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B Eaitorial

La vida pels niguls

Els vint-i-cinc anys de Constitucidé, que han significat el
pas d'una dictadura a una democracia ben consolidada,
han servit de plataforma per a un desenvolupament eco-
nomic i social sense precedents a tot I'Estat i, particular-
ment, a les Balears. No obstant aix0, més enlla de les
llibertats politiques, el progrés ha provocat importants
desajusts, com és ara haver arribat a un alt grau de satu-
racio demografica i a la pérdua d'una certa dosi d'identi-
tat. La nova societat mallorquina -i per extensi6 la menor-
quina i la pitilisa- és molt diferent que quan Espanya ini-
cia la transici6 i, també, que la que fa poc més de vint
anys iniciava el dificil cami de l'autonomia. Des d'Ona fa
ja dotze anys que ens dedicam a seguir tots aquests can-
vis i a reflexionar-hi, per aixd0 mateix, aprofitam l'aniver-
sari constitucional per insistir-hi. Sobretot quan comen-
¢a un nou any, el 2004, que desitjam ple de ventures per
a tots els nostres lectors.

Entre els desajusts que els nous temps han causatala
societat, ha estat noticia aquests darrers mesos el que
afecta el preu dels aliments i, en general, el cost de la
vida. No ens podem oblidar del cost de I'habitatge que,
sens dubte, ha de condicionar lI'economia de totes les
noves generacions i, en particular, d'aquells joves que no
compten amb un patrimoni familiar capag de fer-hi front.
Perd també el dels aliments, tal com ho exposa el passat
estiu el Govern central. Alarmat pel seu cost, pel fet que
els preus que paga el consumidor arriben a ser cinc ve-
gades per sobre dels que reben els pagesos, el Ministeri
d'Economia toca a xafarranxo per palliar una situacié que
es desbordava.

Els botiguers no creuen que els preus dels aliments
hagin pujat més que altres productes i, sobretot, més que

I'nabitatge, perd diuen que davant un IPC a l'alca, amb
una inflacié que supera la mitjana europea, és més facil
per al Govern intentar contenir la cistella de la compra
que no el ciment. Perd hi ha més factors en joc. El paper
que els hipermercats, i en general de les grans cadenes
de distribucid, ha tengut en la crisi dels aliments és, pot-
ser, el més important. Les grans superficies havien jugat,
fins ara, amb uns preus relativament barats pel que fa
als aliments frescs, per atreure els consumidors per ara,
quan ja han modificat el seus habits, incrementar els
marges de beneficis.

Aquesta qliestié ens duria a un tema ja classic per a
Ona, el paper del petit comerg a la nova societat. | també
lligaria amb un altre ambit, el turisme, pel que fa a I'en-
cariment de I'oferta complementaria que, segons els ma-
joristes de viatges, és un dels elements que més dese-
quilibren I'oferta. Les Balears s'han convertit en una des-
tinaci6 cara. | bars i restaurants en tenen part de la cul-
pa. Son, com hem dit, desajusts que apareixen progres-
sivament al llarg del cami i que, sens dubte, s'incremen-
taran un cop que l'economia de les llles es torni a escal-
far.

Per tot aix0, per desembafar, aquest nimero d'Ona es
complementa amb un viatge cap a la bona cuina mallor-
quina. La gastronomia com a complement a una bona
alimentacié. Pero també en aquest terreny ens apareix
una altra qliesti6 complicada. L'oferta complementaria
de les llles s'ha vist enriquida per la preséncia al costat
de la cuina autdctona d'una multiplicitat de cuines de tot
el mén. Cuina per a turistes, perd també cuina per als
nous immigrants, per a la part més fragil d'aquesta nova
societat que veim néixer dia a dia a ca nostra.
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El boom de les tomatigues

Sebastia Verd

Els preus de l'alimentacio han patitun  cial, encara que les organitzacions nigulsique aixo es reflecteix a un IPC
fort increment en els darrers mesos. agraries i els botiguers asseguren que  que creix més que la mitjana europea
Segons el Ministeri d'Economia, els els marges de beneficis no son tan ele- i, entre d'altres consegiiéncies, espan-
responsables son les grans superfici- vats com hom pot pensar. El fet és que ta l'Administracio i resta competitivi-
es, que han canviat l'estratégia comer-  la cistella de la compra s'ha posat pels tat al sector turistic.

El passat estiu esclata la bombolla, que al-
guns mitjans de comunicaci6 han qualificat
com el boom o la crisi de la tomatiga, per
l'elevada cotitzacié que aquesta hortalissa
arriba a tenir en els mercats. El Govern cen-
tral alerta sobre l'increment dels preus de l'ali-
mentacid, una pujada generalitzada a tot 'Es-
tat que també ha arribat, amb forca, a les Illes
Balears, la comunitat autonoma que l'any
passat encapcala el ranquing d'increment de
I'TPC de tota Espanya. Enguany la inflacio
sembla més controlada. Si més no les Bale-
ars presenten un index aproximat a la mitja-
na, pero el cost de la vida arrossega la dina-
mica dels darrers anys quan una economia
en excés escalfada incidi sobre els preus. La
Memoria del CES (el Consell Economic 1
Social) ho especifica quan diu que les Bale-
ars continuen caracteritzant-se per tenir un
nivell de renda i de capacitat de financament
més alts que la mitjana de les comunitats es-
panyoles, pero que la capacitat de compra de
les families ha passat en dos anys de la pri-
mera posici6 a la desena. Viure a les nostres
illes €s car, ho és per als residents i també per
als turistes que ens visiten que mostren el seu
disgust per una oferta complementaria -bars
i restaurants- que sobrepassa els seus esqui-
fits pressuposts.

Segons el CES, "el comportament dels
preus i el baix increment de la productivitat
ha continuat sent una assignatura pendent a
la nostra comunitat. Dissortadament, les Illes
Balears superen Espanya tant en el mal com-
portament dels preus com en l'evoluci6 de la
inflacié. L'any 2002 -1'any d'entrada en cir-
culaci6 de l'euro- la inflaci6 interanual va ser
d'un 4,5%, la més alta de tot I'Estat i mig punt
per sobre de la mitjana espanyola”. El1 2003
la inflacié a les Balears registra un increment
similar a 'espanyola, per0 tot i aixd el dife-
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rencial historic fa que el cost de la vida, en general, continui
sent dels més elevats.

EL PREU DELS HABITATGES

En aquest balang, el preu dels habitatges €s el que fa més pes
dins del conjunt, sobretot per la rapidesa amb que ha escalat
posicions. Només fa cinc anys les Balears eren per davall de la
mitjana, mentre que ara ocupen la quarta posicié entre les co-
munitats més cares, la qual cosa ha fet créixer el cost de les
hipoteques -que també¢ han vist incrementat el nombre a causa
de l'increment demografic- i ha reduit la capacitat d'estalvi de
les families. Tot plegat fa que 1'euro hagi ten-
gut unes conseqiiencies negatives per als con-
sumidors.

Abans de la seva entrada en circulacid, 1'euro
s'havia presentat com un dels elements dina-
mitzadors per a I'economia balear dels proxims
anys, no sols perque integrava les Illes en un
gran mercat, siné perqué en existir una sola
moneda s'evitaven els canvis i es produia una
major transparencia. Sens dubte, 1'euro si que
és un element dinamitzador de 1'economia a
nivell general, pero la seva aplicacié domesti-
ca €s causa de moltes dificultats, sobretot a les
llars d'economia més feble. D'entrada, la com-
paraci6 de preus no sempre afavoreix les Illes,
ans tot el contrari. Com hem dit, t€ un efecte
negatiu a I'anomenada oferta complementaria.
I, sobretot, a la butxaca dels illencs que paguen
més que els residents a altres comunitats per
un mateix producte, ates que endemés dels fac-
tors propis de I'escalfament economic cal afe-
gir-hi les despeses de la insularitat.

.

ALARMA DEL GOVERN

En aquest context, l'alimentacié €s el sector que surt més
malparat. L'alarma del Govern central era justificada. El mi-
nistre d'Economia reconeixia a finals de setembre que els preus
eren fora de control arreu de 1'Estat i, per aix0, suggeri tot un
seguit de mesures per reduir els marges de beneficis dels inter-
mediaris, que considera excessius. Productes com les tomati-
gues, les mongetes verdes, les lletugues o determinades frui-
tes, carns 1 peixos acumulaven pujades d'entre el 25% i el 50%.
La climatologia era esgrimida com a ra6 fonamental per justi-
ficar la carestia de productes de temporada, pero el fet -incom-
prensible- era que aquests mateixos productes podien ser tro-
bats als mercats alemanys a la meitat de preu que a Madrid,
Bilbao o Palma.

L'avis del Ministeri d'Economia obri una creuada contra tota
la cadena de comercialitzaci6 dels productes alimentaris, en la
qual hi prengué part el Banco de Espafa i el Servei de Defensa
de la Competencia, a qui el Govern central encarrega una in-
vestigaci6. El preu de les tomatigues fou la bandera, perque es
comprova que un quilogram pel qual el pages havia rebut vui-
tanta centims era venut al mercat per tres euros. Un increment
de més del 300%. Segons una cronica d'El Pais era una espe-
cie del miracle dels pans i els peixos traduit a euros, que cons-

tituia, i continua sent, una amenaca per a l'estabilitat del Go-
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vern a les portes de les eleccions generals. Segons els pagesos
i botiguers, tot i que fos cert que els preus s'havien encarit,
aquests sén perfectament comparables amb els que es paguen
a altres paisos de 1'entorn. En la seva opini6, el Govern tracta-
va de crear una cortina de fum per amagar altres problemes
que afecten més l'economia familiar, com é€s el cost de I'habi-
tatge.

CONSUM A LA BAIXA

De fet les llars -segons I'INE, I'Institut Nacional d'Estadisti-
ca- han reduit tant el consum com l'estalvi. Les dades de I'en-

questa sobre pressuposts familiars, mostraven a principis de
I'hivern un refredament en les expectatives, una situacio que ja
acumulava sis trimestres consecutius. No obstant aixo, la des-
pesa en alimentacié corresponent al 2002 mostrava un incre-
ment de quasi el 8%. L'explicaci6 és en l'increment de preus,
perque, tal com ha analitzat MERCASA, de cada vegada es
consumeixen menys aliments frescs tot i que els que es com-
pren s6n de major qualitat. El consum de carn ha augmentat un
4% en volum i un 9% en la despesa. I aixi mateix, els aliments
preparats o precuinats guanyen terreny de cada dia, amb un
consum que ha pujat un 16% en el darrer any, tot i que encara
només representa un 2% de la despesa.

ELS HIPERMERCATS, MES CARS

Qui és el responsable de la pujada de preus? El Banco de
Espafia apuntava el passat mes de juny que els majors incre-
ments de preus dels aliments es donaven als hipermercats que,
juntament amb les grans cadenes de supermercats, representen
el 41% de la venta d'aliments frescs a tota Espanya, un percen-
tatge que probablement sigui superior a les Illes Balears. Els
millors preus, contrariament al que hom podia pensar, es do-
nen a les botigues tradicionals i als mercats que en els darrers
anys havien registrat una perdua de quota, per passar d'un 50%
a només el 30%. D'aquesta manera, els consumidors haurien



estat victimes d'una politica de concentraci6 que permet a les
grans superficies no guanyar doblers amb els aliments frescos
a canvi d'incrementar les vendes. Es aix{, segons un expert nord-
america, que algunes grans empreses podien guanyar terreny a
costa "de mantenir illes de perdues en oceans de beneficis".

Mentrestant, quina €s la situacié a les Illes? Segons un infor-
me de la Universitat Complutense per al Ministeri d'Econo-
mia, en el qual es comparen preus de diferents comunitats, les
Balears €s on es paga la carn més cara, un 16% més que la
mitjana espanyola, i la segona pel que fa al peix, un 12%. I no
menys cares son les fruites i les verdures que a les Illes es pa-
guen un 16% més que la mitjana, un percentatge que només
superen Madrid i Catalunya. Un problema que agreuja la in-
flacié. No debades, l'any passat les Balears registraren I'TPC
més alt de tot I'Estat. Un percentatge alt, un 4,5%, que s'incre-
menta si només es consideren els aliments, amb un 5,2% en el
cas de les Illes i un 4,6% per a la resta.

PERDUA DE COMPETITIVITAT

Aquests preus condicionen no només la butxaca dels resi-
dents sin6 també la competitivitat del turisme, el sector que
mou tota l'economia de les Illes. N'hi ha prou a comparar I'in-
crement de preus registrats a Mallorca amb els registrats a Eu-
ropa. Si l'increment a Espanya, tot i ser molt elevat, €s inferior
a les Balears, més diferencia hi ha respecte d'Alemanya, on els
aliments només s'encariren el 2002 un 1,3%. Al Regne Unit
apujaren un 2,2%. Els paisos més cars com Franca, amb un
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Les Balears, amb 1.763 euros per metre quadrat és la quarta
-_; comunitat autonoma amb I'habitatge més car de tot I'Estat,
| per darrere de Madrid (2.485 euros), el Pais Basc (2.154) i
. Catalunya (1.867), segons I'Associacié Hipotecaria Espanyola.
| L'any passat, les Balears registraren un menor creixement que
| la resta. La mitjana estatal fou del 15%, mentre que a les llles
| els preus apujaren un 13,5%. Tot i aixo, I'increment fou tres
| vegades i mitja superior a I'lPC.
. Els increments de preus son preocupants. Aixi ho ha enteés el ‘
| Fons Monetari Internacional i el Banc Central Europeu que han |
| alertat sobre una escalada, les conseqiiéncies de la qual son |
| imprevisibles. Per aix6 el FMI recomana un gran pacte estatal |
| per promoure la transparéncia dins del mercat i evitar les in- :
| certeses de futur. ;
| Per la seva banda el BCE considera que el nivell de preus a | E
| tot Espanya és un risc a causa de I'endeutament de les famili- ;
| es i de les empreses. El problema afecta també altres estats, |
| com Luxemburg, Holanda, Alemanya i Portugal, on I'endeuta- p
' ment superar el 50% del PIB. Les hipoteques sén el canal més |
. habitual per financar la compra d'habitatges. De fet els prés- E
| tecs hipotecaris representen el 60% dels atorgats a particular, | {
. mentre que els credits al consum només suposen un 15%. {
Aquesta situacié es complica a causa de les elevades quan- |
. titats que les families han de financar, la qual cosa obliga a |
|
b

. credits a llarg termini. Més de 70% dels préstecs son de llarga |
| durada. Es a dir, que I'acumulacié d'hipoteques constitueix en |
' si mateixa una hipoteca per al futur. |

3,1% i els nordics, amb un 1,2%, quedaren notablement per
davall. No és estrany, doncs, que aquesta dinamica tengui res-
sO en els preus dels restaurants. Hi ha altres factors que s'hi
afegeixen, com €s l'encariment dels lloguers de locals comer-
cials o l'increment de I'estacionalitat que duen els restauradors
a pujar preus per equilibrar les seves economies.

Segons el director de Mercapalma, Juan Duenas, la situacio
és prou més complexa que tot aixoO i en aquest sentit, la situa-
ci6 de les Balears no fa siné agreujar les singularitats de la
cadena comercial arreu de 1'Estat. En aquest sentit, els princi-
pals responsables de la pujada serien les grans superficies que
fins l'any passat dugueren a terme una politica de preus molt
agressiva. La centralitzaci6 de les compres i la férmula de I'au-
toservei permet estalviar despeses i per una altra banda oferir
preus més barats i fer que els productes frescos serveixin d'imant
per a laresta de productes on els marges sén més beneficiosos.
Per0 aquesta estrategia es va modificar tot coincidint amb I'inici
de la circulaci6 de 'euro. A partir d'aquest moment, i tot apro-
fitant els arrodoniments 1 la confusio dels consumidors, els
preus varen apujar, i arrossegaren en aquesta tactica la resta de
la distribucié comercial.

CANVI D'ESTRATEGIA COMERCIAL

Hi ha altres elements que expliquen l'increment de preus,
des del moment que les grans superficies hi fan repercutir les
despeses, des de la de les palanganes fins a les bosses, tot pas-
sant per 1'is de targes de credits a parquings. El fet, no obstant
aixo, és que els hipers han baratat d'estrategia i els vells temps
jano tornaran. Aix0 fa possible, en incrementar-se els marges,
que apareguin al mercat noves formes de distribucié en forma
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de botigues especialitzades, per exemple fruiteries que
sén molt comunes a ciutats europees, com Paris, pero
que aqui havien desaparegut progressivament a mesura
que els stpers acabaven amb el comerg de barri. També
significara un canvi d'habit en els consumidors, obligats
a anar a cercar els productes alla on es venguin a més bon
preu i sense que aixo representi reduir la qualitat. Els
mercats municipals s'ofereixen, en aquest sentit, com la
gran esperanga, aixi com les esmentades botigues del barri
que poden gaudir d'una nova oportunitat.

DIFICULTATS PER ARRIBAR A FINAL DE MES

I és que bona part de les economies domestiques
d'aquest pais es trobem ofegades davant la pressi6 del
mercat. També a les Balears, a pesar de ser una de les
comunitats amb menor index de desocupacio6. Segons la
Memoria del CES, la situaci6 laboral de les Illes €s prou
estable, perque la precarietat laboral es veu compensada
pel dinamisme, €s a dir, per la facilitat de trobar feina.
Perd sovint es tracta de llocs de treball de baixa qualifi-
cacio i, conseqiientment, de salaris per davall de la mit-
jana. Aixo complica la situaci6é familiar i incrementa el
nombre de families que no poden arribar a final de mes o
que confessen no poder estalviar. Es diu expressament a
l'informe sobre la situacié economica de les Balears pu-
blicat pel BBVA, on podem llegir que "I'elevada despesa
en consum realitzada per les llars de Balears fa que la
quantitat de renda disponible que dediquen a I'estalvi si-
gui petita". Segons les dades del banc, només el 22,5%
de les families dediquen part dels seus ingressos a l'es-
talvi.

La cistella de la compra és culpable en bona mesura.
Viure a les Illes Balears €s més car, pero el gran respon-
sable del cost de la vida €s I'habitatge. Totes les estadisti-
ques ens diuen que la casa -un dret per a tots els ciuta-
dans, segons la Constitucio- €s un bé inabastable per a una part
important de la poblacié que es veu for¢ada a dedicar el 70%
d'un salari, en el cas d'una parella, a la seva compra. Aix0 fa que
s'hipotequin gairebé de per vida o que, com denunciava fa poc
UNESPA, I'organisme regulador de les assegurances, llevi capi-
tal a I'estalvi. La conseqiiencia immediata és una perdua d'estal-
vi de cara a les jubilacions, una qiiestié que preocupa relativa-
ment poc la poblaci6 jove, perd que pot acabar per presentar una
molt alta factura social, les conseqiiencies de la qual s6n ara per
ara imprevisibles.

Des del Govern reconeixen les dificultats que hi ha per frenar
el preu dels habitatges, tot i que, segons el ministre Rato, a me-
sura que s'aproximin a la mitjana europea es fara de manera au-
tomatica. Perd no €s el que passa a les comunitats més cares,
entre les quals s'hi compten les Balears. I tampoc no passa, mal-
grat les dentincies fetes, a 1'alimentaci6. Els preus s'apugen mes
rere mes. Es volen contenir a través de la informaci6, €s a dir,
d'un doble etiquetatge on es vegi l'evolucié seguida des del camp
a la cistella del comprador, pero aquest viatge €s molt més com-
plex del que hom s'imagina. I, al final, no quedara més remei
que acudir a la mateixa informaci6, €s a dir, a la praxi de consu-
midor per coneixer quin tipus d'establiment i on ofereixen les
millors condicions de preu i qualitat. Tot aix0 sense oblidar la
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seguretat alimentaria o les necessitats de salut de la poblacio,
perque si més no €s curids que l'alarma davant el preu de la frui-
ta coincideixi amb l'alarma de 1'Organitzacié Mundial de la Sa-
lut davant el descens de consum de fruites i verdures.

En definitiva, si alimentar-se €s car, allo que cal fer €s dema-
nar majors salaris. Pero aquest €s un front de batalla encara més
complicat. L'alentiment economic dels dos darrers anys ha fet
que els empresaris es posin rere la roca i que, sobretot, s’hagin
acabat les alegries de 1'epoca forta de 'escalfament, quan man-
cava gent per fer feina. Ara mateix, tot i que el nombre de llocs
de feina continua creixent, aquest creixement no €s suficient per
atendre la demanda. L'increment immigratori fa que quasi per
cada persona que troba feina n'hi hagi una altra que en cerca. I,
endemeés, s'ha escurcat el periode de feina efectiva a hoteleria,
aixi com les hores extres i els ingressos atipics que arrodonien el
sou familiar. Tot plegat fa que CCOO auguri un any dificil per a
les relacions laborals. El mercat laboral estd molt fragmentat,
amb uns elevats indexs de precarietat, també per la mateixa com-
peténcia de treballadors immigrants que per sobreviure es ve-
uen obligats a acceptar salaris per davall de la legalitat.

El panorama social de les Balears registra grans canvis. I tots
ells es reflecteixen a diari a la cistella de 1a compra.
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Taula rodona amb Guillem Adrover (Agroilla), Jaume Aguilé (portaveu de l'associacié de placers del Mercat de
I'Olivar), Pere Calafat (empresari de vins, president d'Unié de Pagesos) i Juan Duerias (gerent de Mercapalma)

Del camp a la taula:
un viatge complex

Magdalena F. Mulet

En els darrers mesos l'escandalosa puja dels preus de les fruites i verdures ha ocupat els noticiaris, l'increment de
I'IPC ha estat atribuit a aquests productes de primera necessitat i gran tradicié a la dieta mediterrania, pero se-
gons els nostres convidats la culpa no la té el pollastre o les tomatigues com s'ha volgut fer veure als mitjans.
L'economia espanyola té problemes més urgents per resoldre i la cortina de fum que s'ha projectat sobre l'alimen-
tacio aviat es dissipara perque cadasci quedi al seu lloc. Al cap i la fi el consumidor de cada vegada més coneix els
seus drets i amb la seva accio pot modificar l'oferta del mercat.

ONA: Tenim la sensacid, i aquests dar-
rers mesos s'ha parlat molt als mitjans,
que l'alimentacio és cara, que ha apujat
molt. Fins a quin punt és cert aixo?

Calafat: Pel que fareferéncia a I'alarmis-
me que s'ha creat amb aquesta difusi6 que
els preus de l'alimentacié han pujat, jo
vull dir primer de tot que la culpa la té el
Govern central, perqué en base a un es-
tudi que deia que hi havia un augment de
preus crec que va intentar explicar que

els aliments tenien la culpa d'un incre-
ment important de I'IPC, quan en realitat
els consumidors dedicam a aquests pro-
ductes 1'l 0 1,5% de la nostra despesa
habitual, és a dir, del 10% que dedicam a
alimentacié en general només un 1% o
1,5% és per a productes frescs, aquests
de que ara parlam. Per tant €s un percen-
tatge molt baix. Aix0 vol dir que encara
que els productes frescs haguessin pujat
molt, que ho podem analitzar, resulta que
aixo seria de poca repercussié sobre la

nostra renda. Aix0 €s el que nosaltres
entenem. D'altra banda, i en primer lloc,
hem de diferenciar i mirar si els produc-
tes son massa cars o si han apujat de preu,
que no és exactament el mateix.

Nosaltres des d'Uni6 de Pagesos hem de-
nunciat en moltes d'ocasions que deter-
minats productes tenen uns preus massa
baixos i a més fa desenes d'anys que s6n
els mateixos... em referesc a cereals o
fruita seca, i resulta que si pugen no €s
una mala noticia per a nosaltres, sind que
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- Juan Dueiias

ho consideram una bona noticia, un mo-
tiu de satisfaccio.

Si analitzassim que destinam els consu-
midors quan anam a la botiga a alimen-
tacié de primera necessitat i quin percen-
tatge a tot allo que €s superflu, veuriem
que destinam més doblers a begudes car-
boniques, per exemple, que a ali-
ments frescs vegetals, i llavors si

Dueiias: "Fins fa

setanta o vuitanta pessetes, per
que? si estam disposats a pagar un
euro per una coca-cola!, €s cara
una coca-cola? Es un tema molt
relatiu, i se'n pot parlar molt. I
també sobre que €s necessari i qué
no és necessari... Ara s'ha parlat
molt de tot aix0 i crec que si, que
és perque hi ha hagut intenci6 de
treure aquest tema i enfocar-lo cap
a uns productes determinats.

ONA: Els productors de tota a
aquesta puja tan escainada se
n'han beneficiat ben poc.

Adrover: 1 si miram la mitjana de
preus de I'any passat i la compa-
ram amb la d'enguany és un 6%,
més elevada, perdo no un 200%.
Si han pujat les tomatigues €s per-
que ha estat un any atipic, o les
mongetes... perd la mitjana de la
bossa de la compra no ha pujat
tant. Han pujat certs productes,
pero per les condicions climatologiques
i perque les produccions han estat me-
nors. A Agroilla, que és el nostre cas,
efectivament s'ha produit menys, perque
la producci6 ha estat més baixa, pero els
nostres socis cobraran el mateix perque
és un poc més car. Per0 aixo entra dins
els parametres de la nor-
malitat.

pugen o baixen... qué voleu que poc eg plantejava  D'altra banda el productor
vos digui?, l'estudi del ministeri Vomter OO sempre €s el que rep: quan
: : - ques'haviad'es- p querep:q
no té sentit. Els aliments no sén curear la cadena hi ha una pujada tothom
els culpables del comportament de ¢ . . s'hi apunta aviat. i quan hi
I ‘2. Aqui le.e] comercial, eliminar punta avial, 1 quan
economia. Aqui, per exemple, el e b una baixads on ardba
que és car és I'habitatge. Aixo si Intermediaris,per -~ o0 productor
que és car, ha pujat desorbitada- beneficiarelscon- . .1 oo qucror ja fa una
ment en els darrers tres o quatre sumidorsideser (. ..o que 1i han abaixat
anys i un consumidor destina el possible tambéels ¢[s preus, el consumidor
50% o el 60% a aquesta partida. productors.1ara  encara no se n'ha adonat. I
Aixd sique s'ha de parlari denun-  resylta que els pro-  aixd ho fa tothom.
CIAC LEOTTe i, pler;qug feralarmis-  gyctes s6n més En el cas de les grans su-
e penc Pyja B ESPEIVEDS:  arp que maiique perficies igual, perque te-
Adrover: Jo crec que el fet que ara I'excés d'ofertano nen cl 50% 0 el 60% 'del
se'n parl'i tant, és més aviat un fe- Deneficiael pro- meredt ienirelismodi
§ ductor” aquella guerra per la quo-

nomen mediatic, i potser si que
hagi pogut ser impulsat pel Go-
vern. En tot cas, realment els preus en
altres ocasions, la mitjana, ha estat tan
cara com ara i ningd no ha dit res. En
canvi ara si... no ho sé, €s sospitos.

D'altra banda vull dir que aixo de "car"
o "barat" ho hem de matisar. Quée és car?,
el preu d'un quilo de tomatigues és car?
iuna coca-cola, €s cara?, tot depen. Ara
sembla que les tomatigues han de valer
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ta de mercat, perque ja sa-
ben la que tenen i no lluiten per tenir-ne
més, sindé que si poden estar més dies
per abaixar un preu, doncs no l'abaixen.
I la politica €s que si tu no abaixes el
preu jo tampoc, en lloc de lluitar per veu-
re qui ven més barat, doncs es mantenen
i s'estudien uns als altres.

Dueiias: Jo crec que en principi la puja-

da s'ha produit. Jo duc dades de mitja-
nes de l'any 2002 i de l'any 2003. Fins
l'any 2001 les pujades eren relativament
moderades, del 4% o el 5% i em refe-
resc al preu de fruites i hortalisses (preu
majorista), ho vull aclarir perque és di-
ferent del preu al consumidor.

En l'escal6 dels majoristes, 1'any 2002
hi hagué una pujada important i es nota
amb relacié a anys anteriors, del 15%.
Amb resultats desiguals, perque les frui-
tes pujaren 9,5% i les hortalisses un 26%
mentre que les patates baixaren un 4%,
per aix0 la mitjana ponderada és el 15%.
Durant 1'any 2003 (d'octubre a octubre)
les fruites pujaren un 11% i les hortalis-
ses un 13%. I les patates abaixen un 4%,
la mitjana és un 12%. Aquestes xifres per
tant contrasten amb el que hem llegit als
mitjans, d'un 100% o un 200%. Per tant
hem de veure qué ha passat. Perque els
preus a Mercapalma han apujat perd no
les puges que ara es diuen. A l'esglaé del
productor i del majorista hi ha hagut pu-
jades, perd ben moderades que res no te-
nen a veure amb el que ha sortit als mit-
jans.

L'altre tema €s que fins a 'any 2001 la
distribucié de fruites i hortalisses era un
element de venda i d'oferta, en el sentit
que els marges eren limitats i el posicio-
nament era de conquesta de mercat. En
canvi la tendeéncia s'ha invertit i resulta
que fruites i hortalisses, que fa dos anys
responien a una estrategia agressiva per
tractar de conquerir quota de mercat (i
s'hi entrava per preu), han aprofitat el
tema de 1'euro per al 2001 i han oblidat
l'estrategia agressiva de preus per pas-
sar a una altra estratégia que consisteix
a partir d'un posicionament a guanyar
doblers. I com que ens trobam en un lliu-
re mercat, aix0 s'ha pogut donar. Tot
aprofitant una situacid, l'any passat, de
l'euro i de confondre cent pessetes amb
un euro i dues-centes amb dos euros, s'ha
aprofitat per incrementar els marges i a
més enguany la situacié climatologica
en la qual els productes en origen s'han
incrementat com a conseqiiencia de si-
tuacions adverses, aquest increment s'ha
traduit també en percentatges de puja per
a les fruites i hortalisses. Tot i que les
diferencies no sén molt grosses perque
parlam de percentatges del 15% l'any
2002, 1 12% i busques l'any 2003, i per
tant similars.

Ara, a mi em fa la impressié que aixo es
moderara i ja ho veim aquestes darreres
setmanes. Avui ja hi ha fruita per davall
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de l'euro. I el fet que tot aix0 hagi sortit
a premsa fa que se senti al-ludida, apun-
tada, una part de la cadena de distribu-
cié. I les organitzacions agraries també
tendran una reaccid i es produira una re-
duccié. Un altre aspecte important és que
curiosament a mesura que la cadena co-
mercial s'escurga i la distribucié moder-
na té menys baules, tant a grans superfi-
cies com a supers que postulaven que la
cadena s'havia d'escurcar i per tant han
volgut comprar en origen, resulta que
aixo no ha fet abaratir els productes, ans
al contrari, i hi ha majors marges entre
productor i consumidor.

LA CADENA COMERCIAL
ONA: [ quin és el motiu?

Dueiias: Aquesta €s una analisi que po-
dem fer. Fins fa poc es plantejava que
s'havia d'escurgar la cadena comercial,
eliminar intermediaris, per beneficiar els
consumidors (els clients) i de ser possi-
ble també els productors. I ara resulta que
els productes sén més cars que mai i que
l'excés d'oferta no beneficia el produc-
tor perque fa que hi hagi una competiti-
vitat molt gran i que en la correlacid de
forces no tengui importancia el produc-
tor a I'hora de fixar els preus i sigui el
distribuidor qui els fixa. Aquesta és la
contradiccié que jo apuntava: el marge

€s més gran quan hi ha menys es-
tadis en la cadena.

Un altre tema que vull posar so-
bre la taula €s la manca al nostre
entorn del que en alguns paisos
s'anomena interprofessionals, €s a
dir, uns professionals entre les di-
ferents baules de la cadena comer-
cial, la feina dels quals és parlar i
coordinar. Aqui tradicionalment
els esglaons d'aquesta cadena de
comercialitzacié no només no es-
tan comunicats siné que més avi-
at es menyspreen, et trobes situa-
cions entre majorista i productor,
o entre majorista i detallista que
s6n absurdes, i no hi ha aquesta
relaci6 professional i al cap i ala
fi tenen els mateixos interessos i
treballen sobre un mateix produc-
te; pero no hi ha dialeg intersec-
torial per mirar que el producte
final sigui millor i que aixo sigui
en benefici de tothom.

INTERMEDIARIS

Aguilo: Aquest aspecte de la cadena co-
mercial €s molt interessant, perque cer-
tament era una gran equivocacié voler
escurcar la cadena, i l'explicacié €s molt

senzilla: el que

Adrover: "El pro-  han volgut elimi-

ductorsempreés  nar de la cadena
el que rep: quan hi era necessari i ara
ha una pujada tot- hg ha de fer el ma-
hom s'hi apunta teix que ho ha lle-

vat, perque trans-
portar els produc-
tes €s necessari, i

aviat, i quan hi ha
una baixada on

arribaméstardés . o oo
al pmd“cmr'_qua“ portista autonom
al productorjafa  gue ho feia abans,
unasetmanaqueli ara el que va a

han abaixat els
preus, el consumi-
dor encara no se
n'ha adonat"

comprar el pro-
ducte ha de com-
prar un camio i no
havia comptat que
havia de tenir un
empleat per conduir el camid, i ara re-
sulta que el que guanyava el transportis-
ta, no basta ni per amortitzar el camidia
més ha de treure el sou de I'empleat, etc.
I al final I'inic que aconsegueix €s ex-
primir el principi de la cadena comerci-
al: el productor, que sempre rep, perque
li compren tot i el tenen a les seves mans.
El productor té la certesa que ven, perd
esta pillat, 1 tot és en mans d'una perso-
na, un parell que es posen d'acord tacita-
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ment i estrenyen, tenen tota la informa-
cid i pressionen. Llevar baules a la ca-
dena comercial ha suposat concentracid,
pero les feines que han volgut eliminar
eren necessaries. El transportista era un
autonom i anava aqui i alla... ara és un
empleat d'una marca comercial i tot és
en mans dels mateixos. Jo crec, com ja
s'ha dit, que donar la culpa a 1'alimenta-
ci6 de I'encariment de la vida és una in-
capacitat d'aturar tota la resta. Es cert que
el més important €s el preu de 1'habitat-
ge, si hi ha inflacié evidentment no és
culpa de l'alimentacié. L'alimentacié
sempre ha estat un sector subvencionat
perque es ven a preus més barats del que
toca. Quan es lleven subvencions a
aquest sector, tot puja. Perque si el Go-
vern no paga, al sector no li surten els
nimeros. Han de sortir els sous dels que
produeixen, dels que reparteixen i dels
detallistes... i han de sortir aquests sous
1 si no se subvenciona no surten.

Els marges comercials tenen a veure amb
el moment que es viu. Si la gent no pot
comprar un pis, per poder comprar-lo la
gent voldra guanyar més. Els marges que
ara té el petit comer¢ no basten per viu-
re. I han de pujar preus o han de tancar.
La pujada alimentaria no €s la culpable
de la inflacié d'aquest pais. Els marges
comercials dins I'alimentaci6 preocupen
la gent, encara que jo en el tema de carn
per exemple no tenc constancia que hagi
pujat el que diuen els diaris.

Ara bé, el pollastre per exemple ha pujat
perque ha fet calor i es moriren. I donar
la culpa a l'euro no s€ fins a quin punt.
Jo no crec que ningt es pensi que un euro
sOn cent pessetes.

El que passa €s que els productors espa-
nyols tenen unes exigencies i han de gua-
nyar uns sous dignes i si no €s aixi po-
dem anar a cercar tots els productes al
Marroc, per dir un exemple.

GRANS SUPERFICIES

Calafat: El ministre va presentar un es-
tudi de mercat on es constatava que els
preus de fruites i verdures eren més cars
a les grans superficies; a les grans su-
perficies, el marge de producte fresc que
es perd €s molt major, a més estan molt
més mal col-locades, i a més sén més
cares. A aquest estudi quedava clar que
eren més cares. El ministre apuntava la
soluci6 de preus transparents. Un doi,
que a les grans superficies hi figuras el
preu de venda al public i també el preu
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Pere Célafé:t:

que es pagava al productor, aix0 fa ver-
taderes rialles!

Aguilo: Aixo fa riure. Els constructors
també poden posar que els costa el pis
que venen!

Calafat: El ministre Arias Caiiete dona-
va aquesta solucié. Quant a productes de
fora, tema que ara apuntava Aguild, hi
ha molt a dir. Hem de ser conscients de
que som i que volem. La societat i I'Ad-
ministraci6 ens demanen als productors
seguretat alimentaria i ens demanen tam-
bé garanties, qualitat fitosanitaria, treba-
lladors "legals" i sous dignes, no-explo-
tacio, etc. i clar, quan importam produc-
tes d'altres paisos, aquestes condicions
per ventura no es compleixen, no sabem
qui ha conreat aquestes tomatigues més
barates pero que potser hagin estat reco-
llides per infants.

Si ens exigeixen unes condicions de pro-
ducci6 aixo tendra un preu, perque té uns
costs. Si el consumidor té unes exigen-
cies, també ha d'estar disposat a pagar.

CONSUMIDORS DE QUARTA
GAMMA

ONA: Pero els consumidors no estan
disposats a pagar molt per l'alimenta-
cio. Com es conjuga preu i qualitat?
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Aguilo: Evidentment, s'ha de
dir que la carn o les fruites que
hi ha a un hipermercat no sén
les mateixes que t€ un minoris-
ta. No podem comparar, perque
no tenen la mateixa manipula-
cid, el mateix procés des que
surt de produccid fins que arri-
ba a la gelera d'una casa. I tot
aixo té un preu. Ara, els consu-
midors no tots tenen les matei-
xes exigencies. Una pitrera de
pollastre pot anar de 3 a 8 eu-
ros, a una carnisseria a més de
la pitrera compres també una
preparacio, una qualitat, una
manera d'estar preparat, una ga-
rantia, etc., el procés de mani-
pulacié que es fa a la carnisse-
ra no €s el mateix que es fa a
una fabrica de la Peninsula, que
després ha de transportar la carn
i resulta que ja han passat dos
dies més. Perd ho confonem.
Quan compram una safata de
fruita a un hipermercat pot ser que n'ha-
guem de tirar la meitat, i per tant si son
més barates ja no compensa perque n'has
tirat i aix0 no ho compta el consumidor.
Quan vens tan barat hi entra tot. Si en
compres quatre i n'has de tirar un, resul-
ta que el producte et surt un 25% més
car.

Calafat: "Elcon- SISTEMES DE
sumidor manifess COMPRA
taquevol una

Calafat: Que els ali-
ments frescs a les
grans superficies si-

alimentacio més
sana, més natu-

ral, pero el seu guin més cars que a
comportament les botigues és simp-
ésdenotolerar  (omatic, vol dir que
un corc, de no els hipers tenen una
apreciarenge-  quota de mercat im-

neral la qualitat" portant i se senten
segurs i ho poden
fer. Pot ser que no ho facin amb altres
aliments envasats. I si parlam dels siste-
mes de compra actuals, també mereixen
una reflexid, perque avui en dia el con-
sumidor no exigeix el mateix a la botiga
que a la gran superficie. Quan anam a
un hiper aparcam una hora enfora i des-
prés ens servim i feim cua per pagar. Pero
a la botiga volem aparcar al portal i ser
els primers i no esperar.

Adrover: Doncs, un mérit que han ten-
gut les grans superficies, si, n'han sabut.

Calafat: Clar que en saben; ho saben tot.
Pero la forga del consumidor €s molt
grossa i ha de ser el consumidor qui de-
cideixi sobre tot aix0. Tots, com a con-
sumidors, hauriem de reflexionar.

Dueiias: Sobre aquest aspecte que hem
comentat de posar el preu del que val un
producte devora el seu preu que ha de
pagar el consumidor també vull dir que
no serveix per res, evidentment, perd em
ddna lloc per comentar uns aspectes que
al mercat avui s'han de tenir molt en
compte, perque la diferéncia entre el preu
del productor i del consumidor no és
marge de benefici. Tot el procés de co-
mercialitzaci6 té costos. Manipular, en-
vasar, dur el producte al mostrador de la
botiga té costos i cada una de les passes,
a més, ha de tenir un marge de benefici.
1 la suma de tot aix0 €és el resultat, no
nomeés posar que cobra el productor i que
paga el consumidor que seria simplifi-
car massa.

Pot ser un minorista no té tant de cost en
envasat com una gran superficie, perd
llavors ho dona en servei i atencio al cli-
ent. Entre el consumidor i el productor
hi ha tot un procés en qué m'agradaria
insistir.

Aguilo: Escurcar la cadena no ha llevat
costos, jo ho deia. A més, avui el consu-
midor vol el producte a punt de cuinar, i
la feina que ell no vol fer I'ha de pagar a
qui la fa. Per al consumidor a més no €s
el mateix comprar, per posar un extrem
que ja no es dona, un pollastre viu 0 un
pollastre rostit. Es clar que el quilo de
pollastre viu, no valdra el mateix que el
quilo de pollastre rostit, entre mig hi ha
tota una feina que s'ha de pagar, i el que
la fa ha de tenir a més un benefici.

PRODUCTES AMB VALOR
AFEGIT

ONA: Agroilla comercialitza aquesta
gamma de productes.

Aguilo: Posar un producte al mercat avui
no €s el preu del producte, perd aixo és
el que vol el consumidor.

ONA: Queé vol i que esta disposat a pa-
gar el consumidor d'avui?

Calafat: El consumidor esta disposat a
pagar qualsevol cosa, absurds! A pagar
qualsevol cosa pel que vol comprar, ara
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bé, que vol comprar avui el consumidor?
El consumidor €s capag de trobar les pa-
tates a cinquanta centims cares pero pot
pagar una bossa de patatilla a 6 euros.

Aguilo: De vegades la falta de qualitat
del producte €s un fruit mateix de les exi-
gencies del consumidor. El consumidor
vol una fruita perfecta sense un corc, pero
per obtenir-la fan falta procediments poc
naturals que fan que no tengui gust. I €s
un peix que es mossega la cua. Es el con-
sumidor que vol menjar alberginies tot
l'any.

Adrover: Aix0 ho han implantat les grans
superficies. El producte de temporada no
els val. No volen res que no puguin tenir
tot I'any, si no els subministres gairebé
els dotze mesos no en volen. No els in-
teressa.

Calafat: El consumidor manifesta que
vol una alimentacié més sana, mé€s na-
tural, pero el seu comportament €s de no
tolerar un corc, de no apreciar en gene-
ral la qualitat. Parlar de qualitat no és
parlar de l'aspecte. El comportament del
consumidor és contradictori entre el que
manifesta i el que compra. EI consumi-
dor és capag de comprar una taronja pe-
lada i trossejada. Jo entenc que a un mo-
ment determinat pugui comprar-se una
pizza feta per solucionar una emergen-
cia, perd comprar una taronja trossejada

i pelada, no ho entenc, no en-
caixa en el que entenc per pa-
rametres de qualitat, la taronja
ja té un envas natural.

Aguilo: Aixo ho du el temps
que pots dedicar a menjar.

Calafat: Que pots i que vols,
clar!

PARAULA DE
CONSUMIDOR

Duerias: Aquest €s el planteja-
ment clau, que vol, i qué com-
pra el consumidor. I vull dir
que avui no compram nomeés
el producte, compram aixo:
temps, presentacid, comoditat,
garantia sanitaria, continuitat
del producte. Afortunadament
el consumidor pot comprar to-
tes aquests coses: aparcament,
proximitat, targetes, temps... I
el mercat al consumidor final-
ment el que li ha de donar és el que vol.
Aquesta és la regla del mercat.

L'any 2002 els supermercats a Espanya
tenien una quota del 30% i les botigues
tradicionals el 47%, els hipers 1'11% i
altres establiments un 11%, tot aix0
quant a productes

Aguilo: "Cer-  frescs. I aquest canvi

tamentera respecte de fa vir}t
una gran equi- 20YS: quan les boti-

oy gues tradicionals teni-
vocacio voler en en 97% del mercat
esc"r‘!‘a’_la €s precisament, en la
cadena, [I'ex- meva opinid, perque
plicacié és les botigues tradicio-
moltsenzilla:  nals no s'han adaptat
el que han vol- precisament al que
gut eliminarde Vol el consumidor. No
la cadena era s'hax} adaptat al con-
necessari" sumidor... la gent no

vol pelar la fruita, i no
acostuma els seus fills a pelar-la, i vol
fruita pelada o suc... encara que 'OMS
adverteixi que no menjar productes
frescs produeixi morts.

Adrover: Pero aquesta noticia no té re-
percussié als mitjans, quan en té que les
tomatigues pugen, per que?

Calafat: L'alimentacié no €s cara. Es
car I'habitatge; a més la gent es queixa
que l'alimentacié €s cara, pero no té cap
mania quan ha de tirar la meitat d'un
producte, quan ha de tudar tot el que faci
falta.

Ta,u_/a, rodora N

ONA: Els habits dels consumidors can-
vien, els mercats hauran d'obrir ['ho-
rabaixa per adaptar-se a la demanda
com diu Duerias?

Aguilo: Quant a per que els mercats no
obren l'horabaixa per poder donar al
consumidor el que vol, he de dir que no
podem confondre el petit amb el gran;
el petit dona altres serveis, i no t€ in-
fraestructura per equiparar-se al gran.
El petit comerg¢ té una estructura de per-
sonal molt delicada, un petit comerg no
és un gran negoci de petita escala, €s
una altra cosa.

Duerias: El comerciant ha de saber que
li demana el consumidor, i s'ha d'adap-
tar a les demandes. No es tracta de com-
parar o no el petit i el gran, perque el
consumidor no compara, simplement va
on més li convé i on pot comprar el que
ell vol, sigui el producte sigui el servei
que requereix en la seva compra, per-
queé el consumidor en definitiva té la
darrera paraula; i si al consumidor no
se li dona el que vol el comerciant esta
condemnat al fracas.

El petit ha de fer d'assessor, és qui co-
neix el client i li ha de donar servei,
aquest €s el seu punt fort i crec que avui
no el desenvolupa al cent per cent.

Jo crec que queda molt de cami per fer
al petit comer¢. Ara hi ha oportunitat al
sector, 1 si es mantenen els marges
d'aquest moment hi haura molta gent
que muntara botigues. Encara que jo
crec que baixaran els preus, per la ma-
teixa competencia.

Calafat: De moment se'n munten.

Duenias: Els consumidors volen els pro-
ductes tot l'any i el productor ha de fer
un esforg per servir-los i tot aixd té un
cost. Els costos afegits a la producci6
tradicional, al que entenem per produc-
ci, s6n superiors que el mateix fet de
produir. Perd el mercat demana aixo, jo
no ho defens o no, siné que constant
senzillament que el consumidor vol
aixo.

Calafat: Es evident que el petit comerg
s'ha d'adaptar al consumidor, pero és ab-
surd veure com a mesura que es tanquen
les petites botigues, les filles dels boti-
guers es posen de caixeres als supermer-
cats del costat.
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s Entrevista a-Juan Carlos Azanzadirector de ‘cuina“de I'Escola‘d'Hoteleria ‘de la UIB %

Sense secrets

Juan Carlos Azanza assegura que per
aprendre a cuinar un frit mallorqui
o un bacalla al pil-pil no fa falta es-
tudiar a cap escola d'hoteleria. Les
padrines ho sabrien ensenyar a fer
igual o millor. L'Escola de Cuina de
la UIB, que ell dirigeix, juntament
amb Juan Romero és més ambicio-
sa. Aqui els alumnes aprenen l'ori-
gen de les materies primeres i les se-
ves caracteristiques sensuals i nutri-

Gina Garcias Sansaloni

tives, la seva composicio quimica i
biologica. Només amb aquesta base
podran aprendre les receptes d'un art
sense limits. Com els millors cuiners,
Juan Carlos Azanza és basc. Ell tam-
poc no es conforma amb les recep-
tes de la padrina i quasi adolescent
viatja a Mallorca per matricular-se
a la primera escola d'hoteleria que
hi va haver a Espanya. Als hotels de
la millor qualitat de l'illa completa

una formacio estrictament vocacio-
nal. Dels aliments n'extreu no no-
meés els sabors, sino també el signifi-
cat profund i canviant a cada cultu-
ra. Li agrada experimentar amb les
receptes tradicionals, tot i que man-
té que moltes vegades, les més senzi-
lles son les més subtils, aquelles que,
com un gaspatxo, una coca amb ver-
dura o un bon potatge, cap persona
sensible no gosaria modificar.
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-Quin és el métode de I'Escola de Cuina de la Universitat?

-Som un equip d'onze professors. Les classes son una combi-
naci6 bastant complexa d'estudi teoric, de practiques i de fei-
na. Avui, per exemple, hem donat dinar aqui a quatre-centes
persones. Li sorprendra que li digui que per a 1'Escola, allo
més important que volem ensenyar als nostres alumnes €s a
mantenir la seva integritat fisica. La seguretat al treball €s molt
important a un lloc on és molt facil cremar-se o tallar-se. No-
més en segon lloc, el nostre objectiu és ensenyar a cuinar. Ens
trobam en un marc extraordinari, el suport del Govern balear i
de la Universitat ha enriquit molt les possibilitats de 1'Escola.
Per a nosaltres és fonamental donar a congixer la cultura dels
pobles, els seus costums. Fer conéixer també 1'origen dels ali-
ments. Pensam que €s important per als estudiants. Si no fos
pel descobriment d'America no sé com podriem fer ara un pastis
de xocolata. Comptam amb professors de cultura balear, d'idio-
mes... gracies a la nostra inserci6 a la UIB. Perque per apren-
dre a cuinar un frit o un bacalla al pil-pil no fa falta anar a una
escola. El més important, el que distingeix un titulat aqui d'un
autodidacte és el suport huma i cultural que aqui li podem pro-
porcionar. Als alumnes acabats d'incorporar, tot aixo els im-
porta molt poc, al principi. Menyspreen la importancia dels
coneixements d'higiene, de nutricid, de dietética, pero €s natu-
ral. Tot aix0 es valora amb els anys d'experiéncia. La meva
padrina era millor cuinera que jo, per0 jo em guany la vida ala
cuinai gracies als coneixements que varem aprendre dels nos-
tres mestres, ara podem col-laborar amb metges, amb entitats
que es preocupen de la nutricid dels infants, amb cardiolegs,
amb bidlegs... Som cuiners i som capagos de col-laborar en
aquestes coses.

-Menjar va ser primer una necessitat, després un plaer i ara
ens preocupam que sigui una accio saludable.

-Menjar, beure i dormir sén necessitats de tots els éssers vius.
Des dels hotels, restaurants, cafeteries, volem convertir aquesta
necessitat en un plaer, pel qual la gent esta disposada a pagar i
fins i tot a engreixar un poc, i a desplagar-se i a coneixer altres
indrets. També és veritat que ara el menjar s'enllaca amb la
decoracid, 'estetica, la nutricié. Nosaltres en un principi no
pensavem molt en la salut dels nostres clients. Perd ara volem
que visquin molts d'anys i que tenguin ganes de menjar, beure,
dormir. Per aix0 els hem d'acostumar a ser moderats. Que no
mengin massa bombons perque aixi podran menjar un bombd
fins al darrer dia de la seva vida. De fet els metges sempre
diuen que una persona normal ha de menjar i beure de tot. Es
aixo el que volem ensenyar als nostres alumnes.

-Parlarem només del Primer Mon.

-Efectivament. Nosaltres parlam d'alld que anomenam el mén
civilitzat. Hi ha una legislacié que hem de complir. Si consi-
deram els temes des d'una perspectiva global, comencen les
contradiccions: aqui no aprofitam les sobres del menjar, men-

/9 limentacic B

tre que a mig moén la gent es mor de fam i de set. Aixi i tot,
I'economia de mitjans forma part del procés d'educacié dels
alumnes.

-Al Primer Mon hi ha accés facil a materies primeres de bona
qualitat, pero es diu que cada dia es menja pitjor.

-La gent parla d'ecologia. Per a nosaltres menjar €s una font
d'energia i de salut. Per0d també €s veritat que cada dia és ma-
jor la contaminacié que afecta les materies primeres. Afecta el
mon vegetal, I'animal, 'aquatic. Hem de confiar en la vigilan-
cia de les nostres autoritats. També és veritat que ja no es fa
cuina de temporada. Durant tot I'any disposam de qualsevol
ingredient. Podem menjar pollastre cada dia. Pero hem hagut
de pagar un preu alt. No el comentarem. Ara els melicotons no
tenen pell de melicotd, no fan olor de melicot6. Les pomes ja
no perfumen un menjador. Es el preu que hem pagat per l'ex-
tensio del consum. El peix, les hortalisses, les aus que ens agra-
da cuinar s6n les que s'han criat en estat semisalvatge.

-S'ha democratitzat el plaer de menjar, pero no el plaer de
menjar bé.

-Aix0 que la gent no sap menjar depen del tipus d'educacid i
de cultura. Per0, des de la perspectiva dels habitants d'un pafs
africa, no deixa de ser un cinisme

"Dinar i dormir fora de dir que menjam malament. M'ho

casa sempr_e és més deia un alumne d'origen africa: Juan
car. ESta"] interessats Carlos, €s la meva familia la que
a mantenir una bona

menja malament, i fins i tot a vega-
des no menja. Per aix0 no podem dir
que menjam malament. Menjam bé.

relacio6 qualitat-preu,
pero hi ha una minoria

que ?onfon,les COSes. ) que passa €s que abusam del men-
Alclient se'l potenga- . . . . .

jar. L'obesitat infantil com a epide-
nar fins a tres vegades.

mia, aquesta €s la demostracié que
menjam malament. Abusar és men-
jar malament. Perqué avui tenim a la nostra disposicid tota la
informacid que ens permet menjar correctament.

Més, ja no"

UN MUSEU EXPERIMENTAL

-Una escola de cuina és museu, és biblioteca de tradicions,
pero també un laboratori experimental.

-Aquesta escola es va construir amb la col-laboracié de molta
gent. L'edifici ja €s pedagogic: les dimensions, els materials,
lail-luminacid. Aquesta cuina €s model per a noves iniciatives
privades. Persones que volen muntar un restaurant la vénen a
visitar i els aconsellam els materials, l'utillatge, la il-luminacid.
Tenim instrumental i material que en el futur seran obligatoris
a la industria de la restauracié. Som el mostrador dels profes-
sionals. Tenim un laboratori amb dues biologues. Els alumnes
estudien la composicié dels aliments, la matéria grassa, pre-
nen mostres, les analitzen. Fer feina aqui €s un luxe. Els pro-
fessors també aprenem dietetica, nutricid, a rentar de forma
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adient els ingredients. Ara que 1'alimentacié i
la cuina s'han posat de moda, nosaltres inves-
tigam receptes antigues, les posam al dia, les
adaptam al ritme de vida actual. Sense obli-
dar-nos de la greixonera. No sempre es poden
fer experiments.

-Un rabo de buey es pot fer a l'olla a pressio?

-Si. Es clar. Allo més important és partir de la
base d'una cultura gastrondmica. Les receptes
s'han transmes de mares a filles, i nosaltres el
que feim és adaptar-les a les necessitats actu-
als, sense canviar-les de forma escandalosa. Un
adolescent s'estimara més una pizza que una
coca de trampd. La nostra feina a l'escola és

actualitzar les receptes

"Janoesfacuina perque siguin atractives
de temporada. ara. Feim les receptes
Durant tot I'any tradicionals i després co-
disposam de qual- mencam a fer proves i a
sevol ingredient.  experimentar. Aix{ les
Pero hem hagutde feim atractives. Alld que
pagarunpreualt" és important €s que

aquestes receptes tradici-
onals no es perdin.

-Es poden adaptar?

-La majoria si. I fins i tot resulten més atracti-
ves. Pero hi ha coses que mereixen que no les
toqui la cuina d'autor, és millor deixar-les com
son. Em referesc a plats tan simples i tan deli-
ciosos com un gaspatxo o un potatge. Hi ha
gent que vol marcar empremta i fa gelatines,
purés... jo crec que l'inic que s'hauria de fer,
en tot cas, és alleugerir-los un poc. Res més.
Els nostres avantpassats eren molt savis, tot i
que no eren conscients d'allo que feien, s'ali-
mentaven d'una manera bastant correcta.

EL MESTISSATGE
-La globalitzacio, el mestissatge, quina cuina produeix?

-La mescla de cultures sempre €s positiva. Tot i que en un
principi es mescli de qualsevol manera, al final el temps posa
les coses al seu lloc, i fara que perdurin aquells ingredients,
aquelles mescles que valen la pena. Tot alld que s'hagi fet amb
tacte, amb amor, probablement perdurara. A aquesta escola hi
ha gent del nord d'Africa i del nord d'Europa, d'Ameérica, itali-
ans... al final les mescles sén bones. No s'ha de tenir por. A la
cuina influeix molt la tecnica del que fa les coses, els seus
origens. Donen un caire personal a cada férmula. Al final tot
s'acomoda al seu lloc.
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-Als restaurants de les Balears, es menja malament a un preu
elevat?

-El canvi de moneda, diuen els experts, ha fet apujar els preus.
Les modes també els han elevat. Hi ha coses cares. Es indub-
table que dinar i dormir fora de casa sempre és més car. Jo crec
que tots estam interessats a mantenir una bona relacié quali-
tat-preu. Perd també €s veritat que hi ha una minoria que con-
fon les coses. Al client se'l pot enganar fins a tres vegades.
Més ja no. Aqui es donen casos d'abis, perd no vull entrar
molt en aquest tema.

-Ja es veu.

-Jo no voldria ser jutge. El que cobra vol cobrar més i el que



paga vol pagar menys. La llei del mercat
ho acaba per regular tot.

-Els agents turistics rebutgen allo que ara
es diu "oferta complementaria” i cerquen
el tot inclos.

-Hi ha gent que demana molt a canvi de
molt poc. Si jo don una bona qualitat I'he
de cobrar. Pero també he de dir que €s una
barbaritat vendre fum. Vendre fum és molt
perillés i no beneficia ningu.

LA GOLA

-Que és la gola, i que significa l'estoicis-
me, en el menjar?

-No vull parlar d'aquests temes. Hi ha mig
moén que tira menjar i altre mig que no en
té. S'ha de ser raonable en totes les acti-
tuds de la vida. En la moderacié es troba
el plaer. La bulimia i I'anoréxia sén pro-
blemes massa greus. Em fan massa pena,
s6n un suicidi, quasi. S'ha de menjar i beu-
re amb llibertat i sense prejudicis. L'orga-
nisme necessita aportacions de tots els ali-
ments. El mén €s molt ampli.

-Els aliments estan carregats de signifi-
cat cultural?

-A mi m'agrada molt la sobrassada, o el
pernil de Jabugo. Pero no els menjaré da-
vant un arab. O m'agraden molt els cara-
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grafia per ser un bon cuiner:*

Juan Carlos Azanza va néixer a Sant Sebastia el 1954. Als quinze anys, i donat que
I'Hotel Escola de Zarauz havia tancat, va venir a Mallorca per comengar a estudiar
I'any 1969 a I'Escola d'Hoteleria que dirigia Gabriel Rabassa a Palma, on els estius
feia feina. Juan Romero i Antoni Pifia varen ser companys d'estudi de cursos superi-
ors.

"Juan i Antoni eren alumnes amb molta més experiéncia. Els professors eren els
grans cuiners dels millors establiments hotelers de l'illa. Els admiraven: la forma en
que parlaven de les associacions dels colors i dels sabors: que si una patata fregida
és groga i cruixent, una patata bullida és blana i blanca. Ens ensenyaren que els alls
bullits no fan olor i els fregits fan una olor profunda a all. | jo pensava, jo he deixat la
meva terra i els meus amics i la meva familia perqué em pariin de colors? Quin doi! |
no entenia les coses a qué, en canvi, ara don tant de valor. Perqué ara sé que la gent
menja amb tots els sentits, i quan entres a un lloc i fa olor a pa acabat de fer s'activen
a l'inconscient una série de mecanismes que et fan recordar, per exemple, la infancia
quan a ca teva es torrava el pa... Tots aquests coneixements ara ens permeten fer
feina amb avantatges. Nosaltres coneixem la cuitura, la historia, el clima del lloc, els
productes autoctons. L'altre dia parlavem amb uns estudiants i em deien, ja hem fet
pa, ja en sabem fer. | Hlavors jo els vaig fer pa i els vaig dir, qué vos recorda? | ells
contestaren: és cruixent com les galetes d'Inca... ens agrada un sabor que ens evoca
altres coses... Es clar, a mi no em va sortir el pa aixi per casualitat, jo el vaig fer tot
sabent alguns secrets. Els que ara ensenyam als nostres alumnes."

Els estius de I'época d'estudiant, Azanza feia feina a hotels per completar la forma-
ci6 practica. "Aquelles cuines eren una veritable escola. Eren els anys setanta. L'Hotel
Son Vida, el Victoria, el Fénix, el Nixe, el Formentor, el Bahia Palace. Els directors
d'hotel eren auténtics professionals: Gaspart, Tarragé... es preocupaven de la forma-
ci6 dels ajudants. Aixi varem aprendre. Després les circumstancies canviaren: els
propietaris pensaren que el treball que feien els ajudants i rentaplats el podia fer
també el cap de cuina. Jo en aquells moments era alegre, pero un trist ajudant, i vaig
haver per cercar feina a altres llocs. Ens refugiarem als restaurants. Alla cercarem
feina." Azanza ha treballat al restaurant Ancora, de Can Barbara, recuperant receptes
antigues i a la vegada provant la nova cuina. Ha estat cap d'un parell de restaurants
i a hotels alemanys a Mallorca: "Hotels amb hort propi on també feien el pa i la
pasta." Ara comparteix amb Juan Romero la direccié de cuina de I'Escola d'Hoteleria:
"Fa vint anys la forga fisica era fonamental a una cuina, jo no hi hauria pogut fer feina.
Amb el temps les coses han canviat i ara la for¢a fisica ja no és necessaria."

Ara treballa a I'Escola d'Hoteleria des que es va inaugurar, fa vuit anys. Des de fa
dos anys en exclusiva.

gols, perd sé que susciten rebuig en algunes persones i no els
hi oferiré. A la gastronomia i a la restauracié és fonamental
respectar les creences i les cultures de cada un. Mai no els diré
el que jo pens o m'agrada. M'agraden molt les angules, som
basc, segur que hi ha un component cultural, de tradicié fami-
liar... i a més sén carissimes. Fins i tot el preu €s una qualitat,
perd jo no insultaré ningt que els faci repugnancia pel seu
aspecte.

LA FORCA A LA CUINA

-La cuina, fins fa poc temps, ha estat un treball socialment no
valorat, invisible en el conjunt de les feines domestiques que
feien les dones a la casa totes soles.

-Tot aix0 té un component social i religiés. Les dones eren
socialment condemnades o castigades a atendre la familia i la
casa. Ja en els primers temps de la historia de la humanitat
succefia aixi. Les dones criaven els fills mentre els homes ana-
ven a cagar. Ara les coses afortunadament han canviat, la cui-

na ha obert les portes. I és curids, quan els homes varen co-
mencar a cuinar, les dones només entraven a les cuines profes-
sionals a fer net. A poc a poc tot ha evolucionat. Ja no es ne-
cessita tenir molta forga fisica per atendre una cuina professi-
onal, i ara aqui tenim joves dels dos sexes que aprenen aquest
ofici. Jo vaig comencar a una escola on no hi havia dones a la
cuina. Ara la incorporacié de les
dones a la feina ha fet que les pare-
lles entrin més poc a la cuina, tenen

"Mai no menjaré porc
davant un arab.Ala

gastronomiaiala poc temps, per0 cuinen tot dos. Els
restauracid és fona-  canvis han estat molt profunds.
mental respectar les

creencesiles cultu-  _Historicament els homes han dei-
res de cada un" xat a un costat un camp de creativi-

tat molt gran, i n'hi ha alguns que
encara presumeixen de no saber fregir un ou.

-No es pensi que tots els homes sapiguen fregir un ou, ni totes
les dones tampoc. Les nostres avies i les nostres mares si que
en sabien. La meva germana ja no ho sap fer. En canvi, jo sé
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planxar, sé fregir un ou... La cuina continua sent un espai on es
passa fred o es passa calor, hi ha perills de cremar-se, de tallar-
se..., obliga a fer uns horaris incomodes... perd també €s un
lloc on encara hi ha molt d'espai per al que es vulgui apuntar.

-Quines son les bases que aconse-

"Ens ensenyaren que gueixen els alumnes a aquesta es-
elsallsbullitsnofan  cola de cuina?

olori els fregits fan una

olorprofundaaall.1jo  -L'objectiu fonamental de T'escola
pensava, jo he deixatla ¢s que els alumnes aprenguin a
meva terra i els meus moure's dins una cuina, a no cre-
amics i lameva familia mar-se ni tallar-se, que aprenguin a
perqué em parlin de manejar tota aquesta maquinaria,
colors? Quin doi! I no que es reafirmi el seu interes per la
entenia allo..." cuina, les seves ganes d'aprendre.

Aqui els donam una base perque
quan surtin puguin fer feina a qualsevol lloc. Tots, quan en-
tren, pensen a convertir-se en una gran estrella de la cuina, en
la cuina d'autor, creuen que podran fer meravelles en uns me-
sos, per0 realment 'aprenentatge €s una cursa de fons, no per
correr molt al principi arribaran abans a la meta. S'ha de fer a
poc a poc, construir-se una bona base, una tecnica, un respecte
pels gusts, per les emocions i per la cultura de tanta gent diver-
sa, de manera que quan surtin puguin fer feina a qualsevol
lloc. Aquest €s l'aspecte més fonamental. Entenc que quan es
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tenen desset anys €s molt
dificil assumir aixo. Jo
vaig tardar molt de temps
a assumir aquesta humi-
litat. Record que jo li deia
als meus mestres, ah,
mestre Tomeu, entre els
dos que som molt bons,
qui sera millor cuiner?, i
mestre Tomeu ens mirava
i em deia: doncs, el que
més temps dediqui a cui-
nar, i si els dos dedicam
el mateix temps?, doncs,
el que més respecte ten-
gui al gust de la persona
que s'hagi de menjar el
menud que vosaltres heu
fet. I jo aixd no ho ente-
nia. Ara ja ho entenc. Si a
tu els caragols et repug-
nen, per molt que jo et
prepari uns caragols me-
ravellosos, hauré fracas-
sat. Cada un feim les nos-
tres associacions d'idees,
per motius religiosos o culturals. Per aixo €s molt important
que els alumnes aprenguin les arrels culturals i religioses de
cada forma de cuinar.

LA CUINA RAPIDA

-Es necessari lluitar contra la moda de I'hamburguesa, de la
cuina rapida?

-Es una giiesti6 d'educaci6. La cultura s'adquireix estudiant,
viatjant. Anar contracorrent €s molt dificil, sobretot amb els
joves. S'ha de parlar amb ells, donar-los afecte i predicar amb
I'exemple. Fer-los descobrir a ells mateixos els gusts, sense
imposicions. Aqui a I'escola fem unes pizzes i unes hambur-
gueses exquisides. Triam la carn de la peca més adient o feim
la pasta més rica.

-Qui cuina a ca seva?

-A casa meva mai no ho faig jo. Ja ens ho deia ben clar mestre
Tomeu. "En casa, nada". Perque la nostra feina és cuinar de
forma professional. Després d'estar tot un dia fent feina a un
restaurant, quan arribam a ca nostra ens fa més ganes un pa
amb oli amb un poc de formatge... De tant en tant una amanida
iuna truita, res més. A ca nostra feim el minim. I si s'han de fer
dues coses, cuinar i escurar, nosaltres escuram.
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Cuines del moén

Magdalena Cortés

Una argentina que mor per les Quelitas, un biilgar ena-
morat de les panades, una nigeriana que vol aprendre a
Jer sopes mallorquines i una equatoriana aficionada a
la paella. Tots expliquen que quan arribaren a Mallorca
passaren molta de fam. Amb el temps han arribat a fer-
se seus molts dels gusts de la nostra cuina, de la matei-

xa manera que han introduit a Mallorca nous plats i

maneres de menjar. Aquest reportatge vol acostar-se a

la cuina d'algunes de les persones immigrants que han
arribat en els darrers anys. Mostrar el seu propi menjar,
pero també de quina manera han canviat els seus ha-
bits des que viuen a Mallorca. Tots coincideixen que hi
ha determinats menjars que no s'obliden mai. I és que
si, com diuen, som el que menjam, la cuina pot conver-
tir-se en una bona excusa per comencar a coneixer la
cultura de l'altre.

EL MATE

"L'herba mate és una cosa molt tipica i
crec que esta massa ficada dins nosaltres,
des de petits en prenem. No sé si ens agra-
da o ja és un costum" Qui parla és Verod-
nica Cantore, una argentina de 30 anys
que en fa quasi quatre que viu a Mallorca.
Fa mig any que ha obert amb una altra
socia la botiga "Aconcagua”, un petit lo-
cal de Palma on es venen productes ar-
gentins. El mate €s una de les coses sen-
se les quals els argentins, diuen, no po-

drien viure. Es una

Cantore: "Quan infusio feta d'herbes

Val_g obrir I_a ten- que beuen durant tot
da iem dllllen |eS el dla l que Compar_
coses del'Ar- teixen amb els
gentinam'abra- . ics.

cava a les caixes
de galetes"

"El mate és clau,
després tenim el
dulce de leche que
aqui n'hi ha perd que tampoc no es ven
massa ni a tants de llocs, i després els
alfajores que nosaltres morim per ells i
que aqui no hi ha res semblant. Els alfa-
Jores s6n unes galetes que al mig duen
dulce de leche 1 que estan cobertes de xo-
colata. Crec que aix0 €s el més tipic, el
que ens fa més il-lusié. També hi ha co-
ses que no podem aconseguir, per exem-
ple, els formatges. Si bé aqui hi ha molts
i bons formatges i més varietat que a I'Ar-
gentina, els argentins estam acostumats
a un tipus de formatge". A la botiga de
Verénica hi trobam pasta, pa ratllat, cer-
vesa, vi, fruita en almivar, aji, maionesa
Hellmans de 1'Argentina, que t€ un altre

gust, caramels Sugus, xiclets, i tot tipus
de llepolies. I clar, mate, molt de mate,
de moltes marques i tipus diferents: el
normal, el més fi, el mesclat amb herbes,
amb diferents
gusts... Tot aix0 ex-
posat al costat de
camisetes amb la
foto de Maradona.
"No hi ha cap pro-
ducte de primera
necessitat, crec jo,
sén gustets que ens
donam, "capritxos"”
i mims al cor pel fet
de ser tan Huny del
nostre pais.”

"Quan vaig venir
de 1'Argentina pen-
sava que mai no
enyoraria el menjar,
no hi ha res que em
mori per menjar,
perd quan ets aqui
llavors et fa ganes el
menjar d'alla". Els
gusts i els aliments
de la infancia no
s'obliden mai. Po-
der menjar allo que
menjaves al teu pais
fa que, d'alguna ma-
nera, recuperis
aquella part de tu
que va quedar enre-
re quan el deixares.
"A mi em passa una
cosa molt curiosa,

ara m'he acostumat a veure-ho, perd la
primera vegada, quan vaig obrir la boti-
gaiem duien les coses m'abracava a les
caixes de les galetetes, m'hi abragava. I

PRODUCTOSAReaTiNGS I |

Verdnica Cantore.
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quan la gent entra aqui, veus com canvia
de cara. Veuen una cosa i diuen: ah, jo
menjava aix0d quan era petit, o la meva
mare em comprava aixo, 0 m'encanta
aixo...". Per a Ver6nica encara que un
s'acostumi al menjar del lloc on viu, va
molt bé tenir productes del teu pais "hi
ha coses que jo no consumia a I'Argenti-
naique ara les veig i em fan una il-lusié
terrible, i segueix sense consumir-les
perd em fa il-lusié només veure-les, i a
la gent li passa igual". Un al-lot argenti
entra a la botiga durant I'entrevista i, efec-
tivament, li canvia la cara quan veu tot
el que hi ha, "he trobat tot el que cerca-
va" comenta, i diu que tornara quan ten-
gui diners. Els clients de la botiga no s6n
només argentins, molts de veinats de la
zona hi van a tafanejar i sempre compren
alguna cosa. "Hi ha molts d'espanyols
que s'animen a provar el mate, o que I'han
provat perque tenen un amic argenti i de-
cideixen comprar tot l'equip”.

"M'encanta la sobrassada, el frit mallor-
qui i el pa amb oli. I mor per les Que-
litas". Per a Verdnica, la cuina argentina
il'espanyola s6n molt semblants, "el nos-
tre padri era espanyol i vulguis 0 no aixo
ho tens". Una de les diferencies €s que
aqui es menja amb molt d'oli, "al pa li
posen oli i aix0 a nosaltres ens costa”. A
part dels menjars, els horaris i els habits
també canvien, una de les coses que li va
costar a Verdénica va ser el costum d'anar
al bar, "aqui hi ha una cultura molt arre-
lada d'anar a prendre alguna cosa al bar,
a 1'Argentina no, tal vegada per la situa-
ci6 econdmica. A mi em va costar adap-
tar-me i quan vengueren a visitar-me els
meus pares no entenien que anassim d'un
bar a un altre".

El menjar pot ser una bona manera per
coneixer la cultura de l'altre i afavorir la
integraci6. Aixo si, cal estar obert a tas-
tar nous gusts, i a aixo no tothom hi esta
disposat. "Jo tenc molts amics argentins
que quan em veuen menjar frit mallor-
qui em diuen que com puc menjar aixo.
Encara hi ha molta de gent que no es per-
met coneixer la resta. A mi m'agrada molt
menjar i ho tast tot, perd encara veig
aquest rebuig. I també ho veig amb el
mate, molts d'espanyols no s'animen a
provar-lo, sén molt meticulosos per allo
de xuclar tots d'alla mateix, i per a nosal-
tres €s normal, nosaltres prenem mate
amb qualsevol. Pero €s qiiestié d'adap-
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tar-te. Jo som una persona que s'adapta
molt a tot i per a mi €s més facil, n'hi ha
molts que no s'adapten i se'n tornen. Jo
jahe adoptat 1'illa com camevai queda-
ré a viure aqui, vull casar-me aqui, tenir
els meus fills aqui i morir-me aqui".

EL KEBAB

"L'auteéntic kebab es fa de me. La carn
es pot preparar de dues maneres: el ke-
bab pot ser blanc o vermell. Al blanc la
carn descansa en llet, iogurt i d'altres es-
pécies com pebre negre, oli, herba-sana,
julivert,... i alguna cosa més que cada em-
presa guarda en secret, perd normalment
és aix0. La carn ha de descansar el dia
abans o durant quatre hores i aixi agafa

el gust de la salsa que s'ha fet. El kebab
vermell es fa en salsa amb oli i pebre ver-
mell dolg, i el toc de picant l'agafa del

pebre negre.
Normalment el kebab esta fet de bis-
tecs de carn un damunt

Filev: "La I'altre. També es pot fer
panada per mesclat amb carn picada,
amiésel que €s un poc més barat,
kebab en aquest cas la carn se
mallorqui, Subjecta amb un bistec a
m'agrada baix i un a dalt i €s neces-
molt" sari que estigui al seu punt

perque si no es desfa. Els
kebabs han de tenir l'aspecte d'una pas-
tanaga, més ampla a dalt i més estret a
baix. Aixi després €s més comode per
acabar el pinxo. Com ara esta molt de

Galin Filev.



moda, hi ha gent que obre un
kebab i, com no en saben, té
un aspecte que fa por, sembla
una poma mossegada! Es ne-
cessari que la carn tengui bona
vista, son trucs de cada nego-
ci". Es un poc dificil perqué
no €s com una hamburguese-
ria, aqui tenim la carn sempre
al foc i has d'estar pendent tot
el dia de la carn i del foc, no
ho pots deixar". Galin Filev,
de 39 anys, €s propietari del
Kebab Istanbul a Cala Major.
Aquest va ser un dels quatre
primers locals de kebabs que
s'obriren a Mallorca. Tots co-
mencaren 'any 98 i varen ar-
rancar bé perque varen ser
anys de molt de turisme. El
que va comengar com un
menjar exotic s'ha fet molt po-
pular entre la gent: a més de
rapid de menjar, €s bo i barat.
Galin explica que al principi la gent no
coneixia que era el kebab i que I'havia de
donar a tastar. Li va costar arrancar aquest
local que ara €s un dels més coneguts de
Palma.

Encara que és biilgar, la cultura de Ga-
lin Filev és la turca. Li ve de familia. El
menjar que prepara €s tipic turc, encara
que kebabs se'n fan als paisos arabs, a
Grecia i a Alemanya, cadasci a la seva
manera. El que fa a Mallorca també és
diferent del turc original. Galin I'ha ha-
gut d'adaptar als gusts d'aqui. "Vaig co-
mencar amb el xot, pero he vist que la
gent no en menja tant, aixi que I'he llevat
i he posat carn de vedella i de pollastre.
He vist que funciona i que no, he canviat
moltes verdures i m'he dedicat a les que
tenc i les que es demanen. Aqui el mer-
cat mana".

Fa sis anys que Galin va arribar a
Mallorca. El primer any ho va passar
molt malament, només va fer feina tres
mesos. Va poder viure gracies al sou de
80 mil pessetes que cobrava la seva dona
fent feina a una casa. Al local que ara di-
rigeix hi va comencgar a la cuina quan
encara no tenia els papers. Després d'un
temps, i ja amb papers, el varen fer 1'en-
carregat del que ara ja €s el seu negoci.
Al principi d'arribar li va costar adaptar-
se al menjar, perd com que no hi havia
altra cosa, s'hi ha acostumat. La darrera

vegada que va visitar Bulgaria, fa tres
mesos, jano li feia ganes el menjar d'alla.

"La panada per a mi €s el kebab ma-
llorqui, m'agrada molt". Per a Galin, la
cuina turca i la mallorquina s'assemblen.
El primer que va veure és que aqui es
menja molt de xot, "aqui la gent €s més
musulmana que a altres paisos perque
menja més vedella i xot que porc". Una
altra cosa que el va sorprendre va ser veu-
re alberginies farcides, un plat que tam-
bé mengen els turcs. Pensa que el men-
jar és una bona manera de coneixer les
tradicions d'un pafs, de fet, molts dels
seus clients, després de tastar el menjar,
s'animen a viatjar a Turquia. Perd perque
aixo passi, Galin creu que €s molt im-
portant I'actitud de les persones que es-
tan de cara al public. Ell es preocupa de
donar tot tipus d'explicacions sobre el
menjar, pero es queixa que sén pocs els
establiments on es prenen el temps per
fer-ho.

SOPA EGUMSI AMB PURE
DE IUCA

Son quatre dones dins la cuina. Tallen,
piquen, pelen... preparen un menjar tipic
nigeria. El plat que ells mengen quan es
reuneixen tots i fan festa: sopa egumsi
acompanyada de puré de iuca. Dins una
olla a pressié es posen trossos de carn i

Alimentacic B

Jenny Minaya.

cor de vedella amb ceba tallada, i s'hi afe-
geix tem, curri i un parell de pastilles
Maggi. Després es posa a bullir amb una
mica d'aigua. A una paella a part es fre-
geix egumsi o llavor de carabassa pica-
da, espinacs, gambes, pebres i peix. Es
fregeix dins oli de palmera, que és 1'oli
que s'empra sempre a Nigeria. Es un li-
quid vermell que, expliquen, a part d'afe-
gir-se al menjar, té propietats curatives,
per exemple, quan estan constipats abans
d'anar a dormir s'ho posen al nas per res-
pirar millor. Una vegada cuita la carn, es
mescla amb la salsa i ja tenim la sopa
egumsi. Després es prepara el puré de
iuca, que és molt semblant al puré de pa-
tata, perd0 més solid. Es fa mesclant la
farina de iuca amb aigua al foc durant uns
minuts.

A Nigeria no tenen patates. La iuca, o
yame en nigeria, €s un tubercle semblant
a un moniato perd molt més llarg. For-
ma part de la dieta basica dels nigerians,
n'arriben a menjar-ne tres o quatre vega-
des per setmana. Expliquen que €s una
d'aquelles coses que més enyoren quan
s'allunyen de casa perque ho han menjat
des de petits. Ara a Mallorca ja es ven a
Mercapalma perd costa entre quatre i cinc
euros el quilo, i una familia en consu-
meix dos quilos per menjada. Aixi i tot,
en compren. La iuca es pot menjar de di-
ferents maneres, per fer el puré empren
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la farina de iuca que es compra ja feta.
Per fer la farina es deixa assecar el tuber-
cle i es pica. A Nigeria es pica amb una
massa dins d'un gran morter de fusta, €s
una de les tipiques imatges que ens arri-
ben d'Africa.

Aquest plat el mengen amb les mans.
Agafen un tros de puré de iuca i hi ajun-
ten la carn i la salsa. El puré€ de iuca fa

d'acompanyament i

Minaya: "A suavitza una mica el
I'Equador es gust de lacarnideles
podria menjar  espicies. Una mescla
més variat, perd  de sabors que no s'as-
no es pot, no sembla de res a cap
perqueé no hi menjar d'aqui.

hagi menjar, el Joseph Adebola
queno hihasén Adewusi te 38 anys i
doblers" en fa cinc que viu a

Mallorca. Fa feina a
una empresa de distribucid i €s el presi-
dent de I'Associacié Progressista Odudu-
duwa d'Tmmigracié Nigeriana. La seva
dona, Yetwnde Adewusi, fa tres anys que
va arribar, €s comptable pero fa feina al
servei domestic. Tenen dos fills. Joseph
conta que, al principi, li va costar molt
acostumar-se al tipus de menjar d'aqui,
pero que es varen haver d'adaptar perque
trobar menjar de la seva terra €s molt di-
ficil. A Nigeria son les dones les que cui-
nen. Els homes no ho fan. Com si en el
fons reconegués que €s una cosa que ha
de canviar, Joseph explica que vol apren-
dre a cuinar.

Un dels productes que es mengen igual
aqui que a Nigeria és 'arros. El peix i la
carn també€ sén els mateixos, el que can-
via €s la manera de cuinar-los. Una altra
diferéncia €s que aqui hi ha menjar d'es-
tiu i d'hivern, i a Nigeria pots menjar de
tot durant tot I'any. Femi Kemiki i la seva
dona Kemi Kemiki ho saben bé perque
fan feina a la cuina d'un hotel. Expliquen
que, a diferéncia d'aqui, ells no posen
"coses artificials" al menjar.

Poder comprar productes del seu pais
€s un luxe que no es poden permetre molt
sovint. Encara que les coses canvien. "Fa
quatre o cinc anys no hi havia res, ara hi
ha gent que sap que hi ha demanda i hi
ha algun lloc per comprar a Mercapalma
i també hi ha un supermercat d'africans a
Son Oliva. Algunes coses que no podem
trobar les demanam per correu, el que
passa €s que surt molt car", explica Jo-
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seph. Només un o dos dies a la setmana
fan menjar nigeria. D'aqui els agrada la
truita de patata i la paella, ells tenen un
plat semblant que es diu fried rice. Pen-
sen que el menjar €s una bona manera de
coneixer una altra cultura. Yetwnde aprén
a fer sopes mallorquines. I a Palma ja
s'han obert dos restaurants de menjar ni-
geria. Des de 1'associaci6 volen fer feina
per donar a conéixer la seva cultura als
mallorquins.

SOPA DE TORREJAS DE VERDE

Avui el mend €s tipic equatoria: de pri-
mer, sopa de torrejas de verde, i de se-
gon, arros amb pollastre. Els equatorians

sempre fan de primer sopa, i cada dia,
cada dia, mengen arrds. Amb part del
brou de bullir el pollastre es fa la sopa
de torrejas de verde. El verde és el nom
que li donen als platans d'alla, s6n gros-
sos i se'ls mengen quan encara son verds.
Les torrejas sén com truites fetes de pla-
tan ratllat mesclat amb ous i formatge.
Una vegada fetes, es posen dins del brou
per fer la sopa. La resta del brou s'empra
per bullir I'arr0s. A part, el pollastre bu-
1lit es desfa i se sofregeix amb pastana-
ga, pebre i ceba. Una vegada cuit, es
mescla amb l'arrds. Avui cuina la mare
de Jenny Minaya, fa molt poc que ha ar-
ribat a Mallorca i només sap fer cuina
equatoriana.

r,k X

Yetwnde Adewusi i Kemi Kemiki.‘




La situaci6 economica del pafs condi-
ciona la dieta dels equatorians. "A 1'Equa-
dor es podria menjar més variat, perd no
es pot, no perque no hi hagi menjar, el
que no hi ha sén doblers. Amb el poc que
es guanya, a les persones els és molt di-
ficil comprar el que hi ha i mantenir la
beneida dieta equilibrada que consisteix
que un dia menges pollastre, un altre
peix, un altre marisc... No ho pots fer",
explica Jenny. En canvi, a Mallorca, si
fan feina tenen accés a comprar menjar
més variat, "T'adaptes a la nova realitat
amb certes coses que també duus del teu
pais, aixo €s el que feim. Ara bé, si no
prenc sopa no passa res. Ens adaptam i
crec que ens hem adaptat bé, per altra
banda, hi ha moltes coses que s'assem-
blen, molts de plats..." El sofregit, I'ar-
r0s, el pollastre... Jenny t€ rad, la cuina
equatoriana recorda la d'aqui, els gusts i
les olors sén molt semblants. Per donar
color empren una especie que es diu
achiote, que ve a substituir el safra o el
colorant que aqui es posa a l'arros. Una
altra vegada, l'arros, €s un ingredient
comdi a diferents paisos. Cadasci el men-
ja de manera diferent, a 'Equador com a
acompanyament, i aqui com a plat fort.

Després de Jenny ha arribat tota la seva
familia: pares, germans, padrins, nebots.
Els gusts canvien molt segons l'edat a la
qual s'arriba a un lloc. Els seus nebots
tenen entre vuit i deu anys i el plat que
els agrada més son els espaguetis. A l'al-
tre extrem trobam el padri de Jenny: "el
meu padri €s una persona gran que t€ molt
arrelats els seus costums. Per a ell €s im-
prescindible prendre la seva sopa, perqueé
sino en prens es diu que estaras debil i et
mancaran proteines. Jenny, amb 35 anys,
és el terme mitja. Conserva la manera de
menjar equatoriana, pero a poc a poc la
canvia. Explica que ara, de vegades, ja
no fa sopa.

"Nosaltres no ens podem posar en
aquest punt de no poder viure sense
aix0. Per exemple, a nosaltres ens agra-
da molt el blat de moro, pero aqui no
n'hi ha a bastament per fer els nostres
plats. Aixi que quan viatjam ho menjam
alla". Jenny sembla que no li doni tanta
importancia a poder menjar determinats
productes del seu pais com fan altres
persones immigrants. El cert €s que als
equatorians tampoc no els costa tant
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Un mallorqui a Suécia

adaptar-se al menjar d'aqui, ni trobar els
ingredients que necessiten. Un senyal de
la seva integracié a Mallorca és que a
les grans superficies ja es poden trobar
productes del seu pais. Les coses han
canviat amb poc temps. "Hi ha moltes
coses que abans no hi eren. Quan vaig
arribar hi havia molts pocs locutoris, i
ara ja no, amb els productes passa el

mateix, abans no n'hi havia i ara pots
triar”.

La paella, el gaspatxo, la vichyssoise,
la lassanya, les ensaimades, la sobras-
sada i el botifarré sén algunes de les
coses que Jenny ha descobert aqui. I si
sent I'enyoranca, ja pot sortir a sopar a
un restaurant equatoria. S'acaba d'obrir
el primer a Son Gotleu.
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Una imaginacio deliciosa

Juanjo Sanchez

La gastronomia és cultura, és art i és imaginacio en mans de Margalida Alemany.
Quan escoltam o llegim el nom d'alguns dels seus plats, un divertiment ens assalta,
i quan els tastam sabem ben bé que és la felicitat. Encara que tradicionalment els
grans noms de la cuina han estat lligats als homes, el cas de Margalida Alemany és
una excepcio que aporta una especial delicadesa a les seves creacions culinaries.
Juan Mari Arzak ha dit d'ella, citant la comtessa de Pardo Bazdn, que és sinonim

de "curiositat desperta'.

-Quin és l'estat actual de la cuina mallorquina?

-Jo diria que la cuina mallorquina esta un poc decaiguda, i la
nostra obligacid, la del cuiner, €s animar-la perque crec que
les nostres tradicions i la nostra cuina mai no s'han de deixar
perdre, no podem perdre-les. Tenim una gran materia primera,
perd el que hem de fer també els cuiners €s esforcar-nos per
fer-ho molt bé i donar-li un toc diferent. A la cuina mallorqui-
na se li ha de donar un toc d'harmonia, un toc d'alegria i des-
prés un toc de finesa, perque la cuina també necessita estima.
I, a més, amb el plat tu sempre transmets el teu estat d'anim, i
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mai no podem transmetre el nostre mal estat d'anim ni a un
comensal ni a un client, sempre s'ha de transmetre alegria. Per
a mi, €s el que falta a la nostra cuina. Llavors, tampoc no te-
nim una entitat propia, no li hem sabut donar. Per exemple,
per Nadal, uns escaldums, hi ha moltes maneres de fer-los. Si
jo faig uns escaldums i procur pensar i asseure'm, per veure
que és el que els puc canviar i que és el que els puc posar, jo
crec, estic segura, que amb aquests els ingredients, el pollastre
és barat, l'indiot tampoc no €s car, la ceba, les panses, crec que
es podria fer un gran menjar, pero es tracta d'un plat que ne-
cessita feina, necessita amor i estima, no necessita res més.

NOVES IDEES

-Es cert que falten noves idees a la
nostra cuina?

-S'ha d'innovar sobre els mateixos
plats que tenim. No hem d'oblidar
que la gent, com més puja el seu
nivell cultural, més puja el seu in-
tereés per la bona cuina, i ho demos-
tram. Som els primers del mén, a
Espanya mai no haviem estat els
primers, sempre ens havien guanyat
els francesos. Llavors, Espanya es
va posar al costat dels francesos i
ara els hem passat davant, deu ser
per qualque cosa, no? Catalans,
bascs... crec que tenen una cultura
diferent, crec que la seva cultura i
el seu nivell també €s més alt, i per
a ells menjar €s una gran cultura,
és una harmonia i és un ritu. Jo crec
que per al mallorqui també hauria



de ser una gran cultura, un ritu, perqué nosaltres vivim aqui
d'aix0, i a mi m'encantaria, com a cuinera, que aix0 canvias
perque quan vas a un congrés o a qualque reunié professional
d'ambit internacional, el que menys veus s6n mallorquins, i a
mi aixo em fa pena.

-1 aixo que es podria ben segur dir que, a Balears, és on més
cuiners per quilometre quadrat hi ha en comparacié a la resta
de l'Estat, gracies a la indistria del turisme.

-Per a mi, hauriem de ser els millors professionals d'Espanya.
Jo som d'Andratx, som d'una terra d'emigrants, tothom se'n va
haver d'anar a Cuba i a America. Jo
venc d'una familia on tots sén sal-
sers o cuiners, la meva padrina tam-
bé era una gran cuinera. Hi ha un 1li-
bre que es titula Andratx, la vila del
xef, perque els grans mestres, la seva
gran majoria, han estat d'Andratx, i
a mi em fa pena que amb un niu de
grans mestres com hem tengut, no els haguem sabut aprofitar.
Des dels anys seixanta, amb el boom del turisme, jo crec que
varem fer molts de cuiners de pot. Jo diria que a la cuina hi ha
tres classes de cuiner: un que €s de vocacid, un altre a qui 1i
agrada pero que hi guanya i un altre que ho és perque 1i han
fet. A la cuina hi ha d'haver-hi vocacid, per a mi el menys im-
portant sén els doblers, diria que €s cuinar el més important.
Quan m'aixec el mati sempre em deman, que he de fer avui?,
qui tenim a taula?, ho pens tota sola a ca meva, el temps que
em dutx. Doncs avui d'aperitiu faré una cosa nova, provaré
amb aixo, i tenc il-lusié. I quan faig el plat procur sempre co-
mencar de nou, perque en cas contrari, una feina que la prens
com a qualque cosa rutinaria, €s un avorriment. Jo crec que la
cuina té, com la vida, el seu present, i s'ha de viure cada diaia
cada moment.

"A la cuina mallorquina
se li ha de donar un toc
d'harmonia, un toc
d'alegria i després un
toc de finesa, perqué la
cuina també necessita
estima"

Margalida Alemany Ensenyat va néixer a Andratx, el de-
sembre del 1944, al si d'una familia cuinera. Amb onze
anys, Margalida Alemany va quedar orfena de pare i es va
posar a fer feina. Va aprendre tot el que esta relacionat
amb la cuina de la ma de la seva padrina, gran cuinera de
prestigi, amb la qual va estar des dels deu anys fins que va
morir, molts d'anys després. Durant la seva carrera pro-
fessional a diversos centres hotelers i de restauracid, sem-
pre ha combinat els fogons amb la doceéncia, ja que ha
impartit i imparteix molts de cursos, tant per a professio-
nals com per a afeccionats, molts de cursos amb el mestre
Juan Maria Arzak. Es facil veure-la sovint a congressos
de gastronomia nacionals i internacionals. Ha editat di-
versos llibres de cuina i ha estat premi Cubierto de Plata
del diari Ultima Hora, premi Importante de Diario de
Mallorca, premi Flor de Almendro de Oro de I'Ajuntament
d'Andratx i premi Ramon Llull de la comunitat autonoma.
En l'actualitat és gran xef i directora de cuina del restau-
rant Son Termes.

Alimentacic ®

-Els seus plats li surten sempre diferents, com un miisic que
toca una pega en directe i mai no és igual, o té unes mesures?

-No, crec molt en el pes perque els plats surtin bé. Qualque
dia, com li he dit, puc transmetre el meu mal estat d'anim i no
em sortira bé, perd és el dia que no em surt com jo vull, i pots
dir que na Margalida esta malament. Perqué un plat sempre ha
de sortir igual, aix0 €s la perfeccid, és I'estima, €s tot a la cui-
na. Per exemple un peix, de manejar-lo bé a manejar-lo mala-
ment el plat et pot sortir diferent. El tall canvia molt la carn de
fer-lo bé a fer-lo malament. Una patata per fregir, que ja veu
que €s el més senzill, si tu la talles igual, la fregeixes amb I'oli
a noranta graus, amb all i la resta, menjaras una gran patata.
Ara, si jo tenc pressa, la tall de qualsevol manera i pos 1'oli a
tota, les patates no em sortiran.

JOVES CUINERS

-Parla voste dels cuiners de pot. Ha canviat la professio des
d'un temps enrere amb la major formacio que reben els joves?

-La gent avui en dia surt molt més preparada. Som dels que
creuen en la gent jove, i encara que els grans mestres son gent
major, ja hi ha alguns grans mestres que sén gent molt jove.
M'agrada molt veure un al-lot jove fer feina, tenc la sort que
Déu m'ha donat la sort de tenir un grup fantastic, el més vell
de tots té vint-i-tres anys. Els manca disciplina i un poc l'expe-
riencia, pero la paciencia és la mare de la ciéncia. Ara la gent
esta molt més preparada, perd a Mallorca tenim un problema,
i €s que a molts d'hotels i restaurants tenen aquests cuiners de
pot, i com se'ls lleven de damunt? I quan tu vas amb unes ide-
es et trobes amb una tanca i no et deixen entrar, ho passes molt
malament. Jo he estat dos anys a una cadena hotelera, i em
vaig trobar amb cuiners de quaranta anys als quals no els pots
fer canviar res. Em vaig passar un any només per anar darrere
dels cuiners dient-los "canvia't el davantal”, "renta't les mans".
No em sembla que jo hagi de perdre el temps en aquestes co-
ses, €s el problema que hi ha a Mallorca. La joventut no ha de
ser marginada, hem de posar la joventut al davant. Per exem-
ple, el meu xef té vint-i-quatre anys, perd jo hi som darrere per
si de cas ell fa una errada, perque som jo la que ha de partici-
par de l'errada. Per0, també s'ha d'invertir en ells, han de fer
cursos, s'han de comprar llibres, s'ha de sortir de tant en tant a
veure que tenim al mercat, que hi ha al mén de la restauracio.

FORMACIO

-Vol dir que davant els fogons, la formacio també és impres-
cindible?

-Es molt important. De I'escola mai no se surt totalment pre-
parat, has d'anar a congressos, has d'anar a fires, has de llegir
llibres, has de veure els canals de televisié tematics de cuina, i
has de mirar-ho tot i llegir molt, sobretot. Jo llegesc el diari
cada dia, perqué no em dormiria, veig el telediari perqué a mi
m'encanta, perd no hi ha cap dia ni un que me'n vagi al llit
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sense haver llegit qualque apartat d'un llibre de cuina, perque,
per exemple, la gastronomia i la salut depenen de moltes co-
ses, de la manera que cuinam, i el cuiner ha d'estar preparat.

-Queé li sembla el vessant d'alguns mestres de cuina que es
dediquen, mitjangant els seus programes a la televisio, a fer
arribar el mon de la cuina a la gent?

-Jo diria que un gran mestre no d'anar necessariament a la tele-
visid. Un cuiner, per a mi, ha de ser senzill i humil, per aix0 jo
dic als meus amics que quan vegin que em pujo a la parra em
baixin, perque crec que el cuiner, si €s bon cuiner, un bon pro-
fessional, la gent li reconeix, no necessita que la televisio li
reconegui. Un cuiner que transmeti tot el que tengui dins i no
tengui secrets, senzill i humil, jo crec que fa un millor paper a
la cuina.

PRODUCTES DE QUALITAT

-Quina importancia li atorga vosté a la qualitat dels produc-
tes per fer l'elaboracié d'un bon plat de cuina?

-La materia primera per a mi €s primordial. Encara que es tracti
d'una tomatiga de ramellet, encara que sigui un pebre o una
patata, ha de ser una patata sana, ha de ser una patata de quali-
tat, i I'oli ha de ser de qualitat. Si no hi ha qualitat, el menjar no
surt aixi com Déu mana. Per a mi, per a un bon cuiner, no €s el
més important ni un llom, ni un bon foie, ni una bona llagosta.
Amb un ou i una patata pots fer un bon menjar, perd que si-
guin de qualitat, I'ou fresc i la patata de primera qualitat.

-Supos que em dira que els productes de les Illes, en concret
de Mallorca, son els millors.

-No ho dubti. Pero voste ja sap que la nostra industria és molt
petita, i de no ser per Barcelona, Miircia i la part del Llevant
no tendriem segons quines coses. Els

"Uncuiner,pera catalans i els bascs s6n molt a prop de

mi, hade sersen-  Franga, tenen els productes molt bons,
zill i humil. Si ets encara que nosaltres tenim, en la meva
bon cuiner,unbon  opinid, el millor peix. I les verdures que
professional, la realment sén mallorquines, el pebre, la
gentt'ho reconeix, tomatiga o l'alberginia... pots sortir on
no necessitesque  vulguis que no hi ha unes verdures ni
la televisio t'ho una matéria primera com la nostra. Ara
reconegui" bé, el que passa €s que la produccié que

subministren els nostres pagesos a les
Balears no és suficient per satisfer la demanda, la producci6 és
petita. I llavors, hem de tenir en compte els preus, aqui la vida
és un poc cara.

-Precisament aquestes setmanes les organitzacions de consu-
midors denuncien el preu que han assolit les verdures, com la
tomatiga, per damunt dels quatre euros el quilo.

-Si, aix0 és una barbaritat, tenc la conviccidé que amb el canvi
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de moneda que ha suposat I'entrada de l'euro tots s'han benefi-
ciat un poc massa, han arrodonit massa, i amb aix0 s'ha de
tenir un poc de sentit comd.

-Tornem als productes mallorquins, també creu, com amb el
peix, que les carns produides a les Balears son millor que les
que vénen de fora?

-No, encara ens falta. Jo diria que avangam. Hi ha qualque
granja de vedella que té un gran control i un gran producte, a
Pollenca hi ha una produccié de me també€ molt bona, pero jo
diria que a la part d'Avila ens guanyen, hi ha diferéncia.

CUINA MALLORQUINA

-Abans parlava de la cultura gastronomica. En aquest sentit,
qui aprecia i cerca més la cuina mallorquina?, els mateixos
mallorquins o els forasters?

-Hi ha una classe mitjana de mallorquins-mallorquins que et
demanen una cosa mallorquina, perd realment €s la gent que
ve de fora la que demana els plats tipics mallorquins, més que
nosaltres mateixos. Demanen més per la teva cuina, la teva



nova cuina. Per qué ocorre aix0?, perqué no hem sabut pro-
moure la nostra cuina. Per exemple, les sopes. Les sopes s6n
molt bones ben fetes, perd no només s'han de fer bé, és impor-
tant com les presentes, com treus el plat, quina vaixella poses,
com les serveixes. Perque el plat també fa molt, i la persona
que el treu. Em fa l'afecte que la gent que ve de fora demana
més les coses tipiques, perd moltes vegades presentam uns
plats que sén una vergonya.

"No donam a coneixer _poiria aprofitar millor la gastro-
la nostra gastronomia  ,,,,iq de Balears el potencial que
perqué nodonambo- 55 els milions de turistes que
nes materies. Nohem ;.5 yisiren cada any?

sabut explotar la nos-

tra cultura. M_'ag'ada' -No donam a congixer la nostra gas-
ria que els cuiners tronomia perqué no donam bones
d'unavegadaenten-  aieries. Per exemple, tu te'n vas a

iy
guessin aix comprar una coca amb verdura a un

forn i és una vergonya. Per que?, per-
que €s una coca amb verdura que no es pot menjar. [ una coca
amb verdura ve a ser com una pizza, perd d'estar ben feta a
mal feta hi ha un cent per cent. Si aqui, quan arriben els estran-
gers, els presentes un boci de coca amb unes cireres, amb una
figa, amb un poquet de raim, és diferent. Es que no hem sabut
explotar la nostra cultura. Jo som una d'aquestes a qui li agra-
daria que els cuiners d'una vegada entenguessin tot aixo, i els
joves en aquest sentit em sembla que sén molt més intel-ligents.
Perque, per exemple, jo que som d'Andratx, hi conec un forn
que fa una ensaimada de cabell d'angel amb sobrassada com
jo no he menjat enlloc de Mallorca, i no la coneixem. Els quar-
tos embetumats, els quartos tipics, on els coneixen?, on hi ha
propaganda?, no la veus. Fa ben poc, al congrés d'ABTA que
es va fer a Palma, jo flipava amb el que hi donaven. No conce-
bia que a Mallorca, en aquest congrés que es fa aqui cada deu
anys, que tothom no hi posas el seu granet d'arena perque allo
fos un espectacle. Perque, realment, quan no vénen els visi-
tants ens queixam i quan els tenim els volem fer marxar. I,
llavors, anam als restaurants i ens cobren molts de doblers i a
vegades no menjam bé.

-Que li falta a la cuina mallorquina?

-Per a mi li falta un altre aire. Servir molt bé, també€ els vins,
perqué aqui també tenim bons vins, bon pa, pero tot amb su-
per, super qualitat.

PERDRE TRADICIONS

-Avui en dia la gent no té molt de temps per cuinar, creu que
les tradicions culinaries, la cuina de la padrina, es perdran?

-No, jo crec que la nostra cuina no es pot perdre, perque als
nins, si s'adona, fins ara els havien donat moltes d'hamburgue-
ses, molts de iogurts, molt de menjar precuinat, i ara ja, a les
escoles, els matins els fan menjar fruita, i després els fan men-
jar verdures, purés i totes aquestes coses. Jo crec que tendriem
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s Queé hi ha avui per dinar?

El pa amb oli amb tomatiga és tota una institucié a la gastro-
nomia illenca, per aixo no ha d'estranyar que Margalida Ale-
many digui que vol aquest menjar si la convidam a ca nostra.
Pero, fins i tot amb el pa amb oli, aquesta reina de la cuina pot
innovar. De fet, se sent orgullosa de dir que amb el pa amb oli
fa un chupito, encara que vol anar més enlla: "tenc ganes de
fer un gelat aquest estiu, de pa amb oli. Hem d'evolucionar, ho
ens queda més remei", assegura.

A I'hora d'anar a dinar a ca na Margalida Alemany, sempre
hem d'esperar agradables sorpreses. "Avui mateix he tengut
un dinar i he fet un peix amb citrics, amb pell de llimona de
Séller, una fulla de llorer i una pell de clementina amb el seu
suc, i m'ha sortit un peix magnific. A mi mateixa, quan veia
que se'l menjaven, em donava alegria, jo no el tastava, el men-
javen els comensals, pero veure els plats com venien, doncs
per a mi era una gran satisfaccio. | es tractava d'una serviola
amb un poc de sal, pebre i oli al forn. Després, a part, he prepa-
rat un tass6 d'oli, una cabeca d'alls filetejats, el suc de tres
llimones i de dues taronges, ho he posat tot al foc i quan el peix
ha estat cuit li he tirat allo damunt i ha quedat un peix que era
riquissim. | és un peix dels tipics de Mallorca, encara que aixo
es pot fer amb una llampuga o un pampol, amb el peix més
barat, que és el peix que la gent creu que no és bo, i és el millor
que tenim", relata la cuinera andritxola.

Imaginacio no li falta a aquesta mestra, i les idees se li ocor-
ren en tot moment.

"Si, miri, I'altre dia teniem un sopar i em varen dir que havi-
em de quedar molt i molt bé, haviem de fer un aperitiu, ven-
dria gent de Menorca. Féiem unes piruletes de foie i unes de
raim, farcia unes maduixes de bolets i a més pensava, som
tan beneita que ara tenc botifarrons i no sé qué ferne? Vaig
agafar el botifarro, vaig agafar un poc de cuixot de pata negra,
el vaig embolicar ben bé, el vaig posar al forn i vaig fer un mos
extraordinari, va ser la que va tenir més éxit, i era un botifarro!
Era un producte nostre, mallorqui". | aixi és cada dia a la cuina
de Margalida Alemany, sempre diferent, sempre exquisida.

molt poca personalitat si deixassim perdre la nostra cultura
gastronomica. Ara he de fer uns cursos de cuina i ja li puc dir
que gairebé estan plens, i jo veig que aixi mateix les mares
també es preocupen i molta de gent fa el sopar a ca seva. Jo
diria que, especialment els joves, son els que tenen més inte-
res per la cuina.

-De fet, encara hi ha celebracions, com ara Nadal o la Setma-
na Santa, que aplega tota la familia a la cuina o a taula.

-A taula se solucionen molts de problemes familiars, €s on et
reuneixes amb els teus amics, ja sigui amb un sopar o un bere-
nar, i jo crec que aixd no ho podem perdre.

INFLUENCIES

-El fenomen de la immigracio influeix en la cuina de les Illes?

-Si, ja es nota. I pensi que amb aix0 també ens haurem d'espa-
vilar una mica i fer també, que aixo ja entra, la cuina oriental,
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la japonesa o I'arab, ens haurem d'adaptar també un poc a ells.
Jo crec que als immigrants els deu costar entendre la nostra cui-
na, el nostre mode de ser i la nostra cultura.

-De tota manera, la cuina mallorquina és molt semblant a la
d'altres indrets de la conca mediterrania, tant si es tracta d'Italia
com de Tunisia.

-La cuina mediterrania és molt senzilla, i jo diria que la que s'hi
assembla més és la d'Ttalia i la de Grecia. Perque a la resta €s
molt coenta, encara que a zones de Mallorca com pot ser sa
Pobla i Muro es menja molt coent i a la part de muntanya no s'hi
menja tant.

-Es pot dividir l'illa de Mallorca per sectors gastronomics?

-Crec que es divideix perfectament, la part del Pla, la part de
muntanya i la part de Pollenca. No tenen res a veure, perque si
tu te'n vas a Sant Joan, Petra, Muro, tot allo €s molt rastic, molt
pages. Te'n vas a la part de muntanya i la gent ja no parla igual,
illavors ja baixes cap a Palma i també€ és diferent.

RECEPTES AMB HISTORIA

-Vosteé ha investigat per trobar antigues receptes ja perdudes de
la cuina de Mallorca?

-Si, i n'he trobat moltes. Tot aix0 ho tenc completament selecci-
onat i classificat. Les primeres receptes son les de la meva pa-
drina, a més les tenc emmarcades, cada neboda en t€ una copia
igual. La meva padrina va treballar amb els primers anglesos
que varen venir a Mallorca, ara ella tendria 120 anys, va morir
amb 70, i jo qued al-lucinada quan llegesc les receptes que la

32 ONA - Quadern de debat, 110

padrina feia. La padrina, en
aquells temps, ja feia servir
trufa, gambes, utilitzava de
tot. També crec que tenc un
dels llibres de cuina més an-
tics de la historia de Mallorca,
i tot aixo ho estic recopilant,
ho estic arxivant, i crec que
tenc també una gran bibliote-
caque és unade les coses que
vull deixar al meu poble, a
I'Ajuntament d'Andratx, em fa
molta il-lusié que tot el que €s
meu quant a cultura i gastro-
nomia es refereix sigui per al
meu poble.

-De la cuina tradicional ma-
llorquina, quina és l'elabora-
cio que més aprecia voste?

-El plat mallorqui que més
aprecio, no s€ si €s perque som
d'Andratx, no li puc dir, sén
unes sopes de peix que feia la meva padrina. Després, al que li
tenc una estima especial €s a unes alberginies molt ben fetes, si
no estan ben fetes, no. M'agrada l'alberginia sense carn, només
amb verdura, €s el que m'agrada més. I si m'has de convidar a
menjar: pa amb oli amb tomatiga.

-Voste fa feina amb la imaginacio cada dia.

-Cada dia. Jo me'n vaig a dormir cada nit pensant que far€ al dia
segiient. Jo tenc una banqueta d'aquestes grosses, pos un llapis i
uns fulls de paper, el despertador, el telefon i un llibre de cuina.
No tenc somnis, em despert i pens que dimarts ha de venir la
premsa a dinar, ara ja pens que he de fer i qué no. De tota mane-
ra, jo sé€ que fins que arribi el dia en que heu de venir canviaré
quaranta vegades, per poder millorar, €s la meva meta.

CUINA DE MERCAT

-Es pot dir que quan un ha d'anar a dinar a ca na Margalida
Alemany, gairebé no ha d'esperar la carta a taula.

-No, a mi m'agrada el mercat, el que hi ha al mercat i llavors que
et deixin fer. Jo quan vaig a un restaurant mai no deman la carta,
sempre dic que vull el que el cuiner vulgui. Sempre diré que no
em donin ostres perque no em cauen bé, si hi ha qualque cosa
que pugui no caure bé que m'ho diguin. Pero, llavors, crec que
el cuiner se sent més cuiner i posa més els cinc sentits si té 1li-
bertat. També €s molt important escoltar els altres, si em fan
una critica per a mi sempre €s constructiva, perqué sempre
aprenc. Aquesta €s una cosa que Juan Mari Arzak trob que trans-
met molt bé als seus alumnes: s’han de saber acceptar totes les
critiques, per a mi €s molt important aixo.



tEntrevista a”Andoni: Sarriegi s

AlinEntacic B

El gurmet llibertari

Constanza Forteza

Andoni Sarriegi és un esperit realment lliure i, tam-
bé, un periodista que exerceix per lliure. Com tants,
ha trepitjat moltes redaccions locals i coneix molt bé
les eufories i els forats negres d'aquesta professio.
Fa molts d'anys, Andoni Sarriegi ja feia dinars per
als amics, en general bastant pobres, i deixava els
comensals una mica perplexos davant tot el que es
podia fer amb el llastimés assortit de la gelera d'un
periodista jove. Tant se val, molts d'aquells desgraci-
ats ni tan sol no miraven massa allo, tan bo!, que
menjaven. El cas és que, passats els anys, ha trobat
una manera de fer periodisme que garanteix la seva

aspiracio d'independentisme de fronteres estrictament
personals, i que combina allo que domina, el seu ofi-
ci periodistic i la gastronomia. Es dificil seguir la pista
dels seus escrits i de les critiques gastronomiques que
fa, perqué en alguns casos s'amaga en l'anonimat,
tinica manera de redactar sobre les coses de menjar
sense interferencies. Pero son escrits com ell mateix:
amb un aire llibertari, pero minuciosos i detallistes,
amb moltes referéncies literaries i sempre amb sentit
de l'humor. I a hores d'ara, encara continua cuinant
per als amics, dels quals es pot dir que, amb més o
menys exit, s'han polit una mica.

ONA - Quadern de debat, 110 33



| /g limgntacid

-Com es va produir el seu acostament,
des del periodisme, a un mon com el de
la gastronomia?

-Bé, jo vaig comengar l'any 88 com a
periodista de carrer, com un professio-
nal normal, a la redaccié del diari Ulti-
ma Hora. El cas és que, uns anys des-
prés, vaig estudiar un cicle formatiu de
cuina a I'Escola d'Hoteleria del Juniper
Serra. I bé, de llavors enca, he anat com-
binant les dues histories, la del periodis-
me, que és el meu ofici, amb l'aficié a la
cuina i a la gastronomia, de manera que
he pogut sumar les dues ocupacions.

-Una combinacio que presenta una llar-
ga relacio d'antecedents, alguns molt
bons, de professionals que han conjugat
l'exercici del periodisme amb el de ser
mestres d'opinié gastronomica.

-Si, si, comencant per Vazquez Montal-
ban, que ha mort fa poc, o Josep Pla. Pro-
bablement, qui ha escrit el millor tractat
de gastronomia a Espanya va ser, preci-
sament, Julio Camba, amb la seva obra
La Casa de Liiculo. Es un autor molt di-
vertit i molt incisiu, amb una agudesa
especial. I si parlam d'cscriptors que s'hi
han dedicat, que han dedicat moltes i
grans paraules a la gastronomia, podem
citar Joan Perucho, que també ha mort fa
poc o Alvaro Cunqueiro..., he de dir que
hi ha grans mestres, tenim totes les refe-
reéncies que vulguem a I'hora de barrejar

un bon coneixement de la cuina 1 l'art
d'escriure.

LITERATURA, ART I CUINA
-1 quina seria la seva referéncia?

-A mi el que més m'agrada, potser per-
que és molt divertit, €s Julio Camba. Dic
divertit perque m'agrada aquesta perspec-
tiva, que ell empra, de la desmitificacié
de la gastronomia i de la restauracid...;
perque, la realitat és que, de vegades,
aquest moén €s tan..., com diria, tan "car-
ca".., en definitiva, tan elitista. I aquest
punt de diversid, de desmitificacio,
m'agrada. I jo intent, salvant totes les dis-
tancies, aplicar-lo a les meves croniques,
es tracta de dir coses, perd no només co-
ses serioses. En poques paraules, que el
menjar €s menjar, i només menjar.

-Pero parla de la gent que ha fet d'allo
que envolta el menjar un art literari.

-Es que la cuina té alguna cosa d'art, per-
que la seva funcid €s convertir alldo que
€s una necessitat en un plaer, aquesta és
la seva funcié.

-Els cuiners moderns, les grans figures
consagrades, solen utilitzar conceptes
molt intel-lectuals quan parlen de les se-
ves creacions, dels seus plats. I un llen-
guatge també molt literari. Basta sentir
parlar Ferran Adria quan es refereix a
[""escuma" d'una determi-

donim.

Andoni Sarriegi Perello va néixer a Palma en 1964.
Es periodista i titulat en cuina per I'Escola d'Hote-
leria del Juniper Serra. Ha treballat com a redac-
tor a diversos diaris de Palma i, des del 1999, col--
labora a la revista Restauracié, que edita l'Associ-
acié Empresarial mentre que, des de fa tres anys,
coordina la publicacié que edita el Col-legi de Ve-
terinaris de les Illes. Ha publicat, juntament amb
el critic Antonio Vergara, la guia de restaurants de
la Comunitat Valenciana Protagonistas de nuestra
gastronomia, editada pel diari Levante i la col--
leccio Cocineros de Mallorca, editada pel Diario
de Mallorca. En aquests moments prepara l'edicio
de les guies Tiro al Plato i Mallorca gastronémica
2004. Aixi mateix, treballa com a inspector d'una
reputada guia gastronomica nacional i com a cri-
tic gastronomic d'una publicacioé de Palma, treballs
que publica -ofici obliga- anonimament o sota pseu-

nada elaboracio, o al pro-
cés de "deconstruccio"
d'una truita de patates.

-Si, si. Segons diu el ma-
teix Ferra Adria aquests
plats "deconstruits" son
simplement una etapa, for-
men part d'una epoca du-
rant la qual ell va treballar
aquesta tendencia. Tot i
que després aquests plats
han estat els més copiats.

-Pero el que crida l'aten-
cio és que s'utilitza el ma-
teix llenguatge intel-lec-
tual de l'art.
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-Es que hi ha una part molt conceptual.
De fet, Adria, €s un creador de conceptes
nous. Els critics veterans i les autoritats
en la matéria estan tots, o quasi tots,
d'acord que hi ha un abans i un després
de Ferran Adria. T€ una intel-ligéncia in-
tuitiva i un gran afany d'experimenta-
ci6..., que, bé, I'han duit a revolucionar
la cuina i a introduir-hi un aspecte lidic
que no tenia abans. I és clar, quan una
persona va a menjar a El Bulli no va a
nodrir-se, va a pujar a una especie de
muntanya russa, a experimentar amb tots
els sentits, i també amb la intel-ligéncia.

CUINERS A PALMATA LA PART
FORANA

-laravol obrir a Lloseta, al Palau d'Aia-
mans. Sembla que Lloseta es pot conver-
tir en un centre gastronomic important.

-Si, la realitat €s que €s molt sorprenent
que hagi escollit Lloseta, un poble una
mica inadvertit. Tot i que més que a Llo-
seta, ve a Mallorca i, en concret, al Palau
d'Aiamans, perque sap que alla hi pot
anar un turisme d'alt nivell. El cas és que
ell no vol muntar un altre Bulli, de fet fa
poc ell comentava que no vol duplicar,
considera que aix0 seria un error. Es més,
segons em va comentar a una entrevista,
el darrer negoci que ell faria en aquests
moments €s tornar a instal-lar un restau-
rant com El Bulli, o un altre restaurant
gastronomic, perque aixo seria equiva-
lent a tornar boig. Pel que sembla no vol
organitzar un restaurant amb habitacions
sind, al contrari, en un hotel que ja hi €s,
instal-lar un restaurant on es pot menjar
molt bé, de categoria, a més, un restau-
rant enfocat a la piscina.

-El cas de Lloseta és molt representatiu,
perqué sembla que, ara com ara, la mi-
llor gastronomia no es troba als llocs
classics, a Palma o als nuclis turistics
de qualitat, sind als pobles, de vegades
una mica perduts. Aquesta és una ten-
deéncia, la dispersio de la bona gastro-
nomia, aqui i alla?

-Si, bé, en realitat Palma mai no ha estat
una capital gastronomica destacada. De
fet, a Palma encara hi manquen restau-




rants de categoria que estiguin imbricats
en la vida quotidiana, restaurants com
podria ser un Can Carlos, és a dir, amb
cuina de mercat de qualitat, amb propos-
tes 1 suggeriments diaris. A mi m'han
encarregat, per a una guia gastronomica
en que col-labor, que faci una relacié
d'aquest tipus de restaurants, i si en sur-
ten vint a Palma, a la part forana en sur-
ten més de quaranta. Tampoc no és gens
estrany, perque 1'illa €s turistica i afavo-
reix la dispersié. Molts de restaurants
poden ser a un hotel interior, com el Cas
Puers de Séller, o a un hotel rural com el
Read's a Santa Maria, o a una localitat
cent per cent turistica com el Port Petit a
Cala d'Or..., és a dir, que trobes restau-
rants de primer nivell en un llogaret, en
mig del camp o en una urbanitzacio cos-
tanera. I la gent es mou, es trasllada d'un
lloc a I'altre per coneixer aquesta oferta.

-El fet de ser un lloc turistic pero també
el lloc de residéncia de nombrosos es-
trangers, ha contribuit a la diversifica-
cio de l'oferta?

-Si, molt. Aix0 €s important. Crec que
per aquesta rad l'oferta de restauracid puja
de qualitat i tamb€ en diversitat, de re-
gistres i d'estil.

EL NIVELL PUJA, PERO EL
SERVEI NO TANT

-Com qualificaria el nivell actual
d'aquesta oferta?

-El nivell aqui, que puja progressivament,
encara no arriba al d'altres provincies. No
em referesc a Madrid i a Barcelona, siné
a provincies com Girona, o com
Guiptiscoa. Tot i que, clarament, el ni-
vell de I'oferta culinaria augmenta. Tam-
bé s'ha d'advertir que hi ha un aspecte en
el qual ens quedam una mica endarrerits,
i €s el tema de la qualitat del servei. Hi
ha molts bons cuiners que treballen a
Mallorca, pero pel que fa al servei enca-
ra ens queda per fer, encara €s un aspecte
una mica coix.

-Als diaris, a les seccions laborals, és
impressionant la quantitat de demandes
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de cuiners, cambrers, maitres, etc.

-Si, si. Hi ha molta oferta de treball, és
increible, tant per als sectors qualificats
com per als treballs més baixos. Jo crec
que aquest desfasament entre cuina i ser-
vei minvara, entre d'altres raons perqué
hi ha bones estructures de formacid, tant
la de 'Escola d'Hoteleria del campus com
a la classica del Juniper Serra o la d'al-
tres centres de formacié o instituts, com
els de Soller o Alciddia, que tenen molt
bon professorat. D'aquests centres surt
molta gent jove ben preparada. A més,
també hi ha tots els programes de forma-
cidé que ofereixen les associacions pro-
fessionals. Basta mirar els cursos que, per
exemple, ofereix 1'Associaciéo Empresa-
rial de Restauracid, cursos per a barman,
maitres, per a restaurants, cafeteries, etc.
Hi ha molt de moviment, una gran dina-
mica perque surtin professionals més
qualificats. Perd, a la realitat, encara hi
ha mancances garrafals en el servei a tau-
la; quan un cambrer no sap que €s el que
serveix o quan no coneix com recoma-
nar un Vvi..., aixo és un desastre per a un
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bon restaurant. I n'hi ha casos. Els em-
presaris haurien d'apostar definitivament
pel personal qualificat, i les institucions,
si realment volen un turisme qualificat i
potenciar l'oferta complementaria, tam-
bé.

-Sembla que Espanya figura al vertex del
ranquing mundial de la gastronomia.
Aquesta promocid respon a una realitat
0 és que en aquestes eufories també in-
cideix la moda, les necessitats d'un mer-
cat que vol novetats i rellevar el prestigi
una mica esgotat dels grans paisos de la
gastronomia?

-Bé. Hem de pensar que aqui hi havia,
de sempre, una bona cuina tradicional,
un receptari interessantissim i molt bo.
Pero, és clar, també es pot dir que la
gastronomia esta de moda i que ara ens
toca a nosaltres. Pero jo tampoc no veig
les coses aixi, almenys tan clarament,
perque el concepte de moda és fugac i
crec que, en el nostre cas, l'auge de la
gastronomia ha vengut per romandre, que
no €s un fenomen provisional propi d'un
boom, siné que s'ha aixecat, a poc a poc.
I tampoc no €s una cosa del tot recent,
perque hi ha hagut una generacid, sobre-
tot al Pafs Basc, una generacié que a prin-
cipis dels vuitanta els Arzak, Subijana,
Arguiiiano..., una gent que va estar molt
atenta a la "nouvelle cuisine" francesa,
que recolliren aquesta tendéncia i reno-
varen el receptari tradicional. I ja han
passat vint-i-cinc anys, sén vint-i-cinc
anys de feina. Per tant, jo no consider que
tot aixd sigui una moda. I el fet que la
cuina espanyola estigui ara dins les ten-
deéncies mundials és el fruit de la feina
feta al llarg d'aquestes darreres decades.
Es un treball dins el qual el Pafs Basc i
Catalunya han estat regions pioneres, si
bé després s'ha estés a moltes d'altres re-
gions del pafs, a tot 1'Estat. En aquests
moments, hi ha primeres espases a Cu-
enca, com Manolo de la Osa, o a Galicia,
com Toiii Vicente, una de les poques cui-
neres, juntament amb Carme Ruscalle-
da, de Girona, amb que comptam.

-Hi ha alguna explicacié al fet que hi
hagi poques dones cuineres quan real-
ment, i és obvia la rad, n'hi hauria d'ha-

36 ONA-Quadern de debat, 110

ver moltes? Potser que la dona, durant
tants d'anys hipotecada al fet de donar
de menjar cada dia, no vulgui saber res
de sublimacions gastronomiques?

-Jo crec que és perque..., en realitat no sé
per que és aixf, perd el que puc dir €s que
estic convengut que, en molt pocs anys,
quatre o cinc, aix0 canviara radicalment.
I tendrem figures, a primera divisi6, que
seran dones. N'hi haura unes quantes, per-
que ja hi sén aqui i també perque les es-
coles d'hoteleria sén plenes de dones jo-
ves.

LA CUINA I EL GENERE

-Pero si que hi ha un mite, potser fet a
conveniencia dels interessats, que lliga
gastronomia, o cuina d'alts vols, amb els
homes. Basta pensar en les societats gas-
tronomiques del Pais Basc, en els clubs
de gastronomia...

-Home, el que si és cert €s que aquest
mon, de sempre, ha estat masculi, i en-
cara ho és, un mén dins el qual la dona
és més invisible. I bé, ara diré una cosa
que no sé fins a quin punt es pot consi-
derar, perd hi ha cuiners que diuen que
per suportar la pressié de dos serveis di-
aris d'alt nivell es necessita una capaci-
tat de concentraci6 i una fortalesa fisica
equivalent a la d'un esportista d'elit. Pero,
és clar, també hi ha dones esportistes que
s6n d'elit. Crec que més aviat €s una qiies-
ti6 de tradici6 de l'ofici, la dona sempre
ha cuinat a ca seva per alimentar els seus
i, per a 'home, la cuina ha estat una sor-
tida professional. Llavors, s'ha creat
aquest mite, perd, ja dic, aix0 ara es pro-
fessionalitza molt. També, si ho miram
bé, el cuiner ja no és aquell personatge
gras, suat i brut que sortia entre fums de
la cuina, ara molts de cuiners acaben la
jornada de feina impecables. S6n com
directors d'orquestra, coordinen la desfi-
lada dels plats, i en fan la coordinacié de
cada passa. De cada vegada, hi ha més
demanda per estudiar cuina, d'al-lots i
al-lotes, i aixd canviara molt prest.

COM TREBALLA UN INSPECTOR

-Voste treballa com a critic gastronomic

per a una guia prestigiosa. Es gratificant
dedicar-se a posar creus als restau-
rants?, com es viu aquest poder?

-Sf, treball per a una guia, un treball, com
és logic, que €s andnim, en inspeccions
anOnimes...

-No sén aixi totes les inspeccions
d'aquest tipus?

-Bé, qui coneix aquest mén sap que no
sempre €s aixi. Hi pot haver guies que
presumeixen de prestigi, perd no ho fan
aixi, potser perque estan contaminades
d'interessos o de rutines que vénen d'en-
fora. Pero bé, per a la guia per a la qual
treball, la inspecci6é €s anonima, vas a
menjar, observes les coses i, després, fas
les teves ressenyes sense condiciona-
ments de cap tipus, ni per part de l'esta-
bliment ni per par de l'editorial. I, és clar,
sempre vas a restaurants nous, que han
obert o que han canviat de cap de cuina.
Vas, perd simplement per veure, per fer
un tanteig, una revisid, no sempre per
escriure. Es més, moltes vegades vas a
un restaurant i, en realitat, no vas a men-
jar, vas simplement a veure que fan. Li
puc, a aquest respecte, contar una anec-
dota: un dia anarem a dinar amb Antonio
Vergara, un dels critics punters d'Espa-
nya, juntament amb José Carlos Capel,
Garcia Santos..., que sén els millors d'Es-
panya. I bé, anarem a un restaurant a di-
nar i ens dugueren un arrds de brou, i ell,
Antonio Vergara, el va tastar i es veu que
no li va fer gaire gracia..., i vadir: "doncs,
no en vull més, no en menjaré més". I va
continuar: "i s'enfadara amb mi", referint-
se al propietari del restaurant, en aquest
cas el xef, un conegut seu. I, encara més,
va afegir: "mai no entendran que no ve-
nim a menjar".

-El cas és que vostés poden resultar una
mica antipatics, perqué el que li agrada
al propietari d'un restaurant és veure la
gent que es xucla els dits i repassa el plat.

-Sf, el que passa és que, almenys en el
meu cas, quan sé€ que he d'anar a un lloc
determinat per fer una crftica, és que no
dic res de res, ni tan sols reserv una tau-
la. Una altra cosa és si hi vas per fer una



informaci6, perd, si es
tracta d'una critica, no dic
res. Potser que, més enda-
vant, quan estic redactant
el text, llavors, faci una te-
lefonada, més que res per
comentar, per consultar,
per aclarir dubtes, perque
si una cosa tenc clara és
que jo no sé¢ més que el
cuiner. Llavors, per a mi
és molt important confir-
mar alguna cosa que pens
no he entés o sobre la qual
tenc algun dubte, perque
no em vull anar a ca meva
amb els meus quatre
apunts i, després, ser in-
just. També he de dir que
jo tenc el privilegi, o la
sort, de poder triar i que
mai no escric sobre res-
taurants que, a priori, no
m'agraden. I normalment
tampoc no em jug tot a
una carta, son restaurants
als quals vaig més d'una
vegada perque, efectiva-
ment, en cas contrari po-
dria ser una mica injust.
Una altra cosa, ja dic, €s
anar a fer una informacié,
perque t'encarreguen una
informacié i, és clar, en
aquest cas faig una cita,
ens asseiem i parlam, perqué em contin
com €s la seva empresa, el seu estil. La
qiiestié €s saber que si el cuiner es deu
als clients, el critic gastrondomic es deu
als lectors, no es deu ni al restaurant ni a
I'empresa editora. Els lectors es merei-
xen que siguis independent i honest.

ELS MILLORS CUINERS

-D'entre els cuiners mallorquins quins
destacaria?

-Més que cuiners mallorquins, jo parl de
cuiners que treballen aqui. Perque la cui-
na mallorquina es fa amb productes au-
toctons, perd amb independéncia de qui
€s qui cuina. No importa que facis arros
brut, basta treballar amb productes au-
toctons, I dels que treballen aqui, dels que

ja tenen un cert prestigi, jo destacaria
Marc Fosh, un cuiner que va néixer a
Londres 1 que treballa a I'hotel Read's a
Santa Maria, que va treballar durant uns
anys amb Berasategui de Sant Sebastia,
que €s un dels cuiners que més m'agra-
den. I, llavors, entre els joves, també des-
tacaria Tomeu Caldentey, del Moli d'en
Bou de Sant Lloreng, o el tandem Oscar
Martinez-Tolo Trias, d'Es Xoriguer de
Palma. També Juan Ranilla, un jove de
27 anys, de Bilbao, que esta a S'Atic del
Port de Séller. Ranilla es va formar al
restaurant Béns d'Avall de Séller, amb
Benet Vicens, un bon cuiner mallorqui. I
jo crec que S'Atic és un dels restaurants
de que es parlara molt. I també podria
citar Santi Taura, de Lloseta, també un
cuiner jove que, abans, va treballar amb
Joan Abrines de Can Carrossa, també de

Alinentacic B

Lloseta. Tant Juan Ranilla
com Oscar Martfnez i Tolo
Trias fan una cuina més ex-
perimental, tot i que sense
perdre de vista les arrels,
una combinaci6 des del meu
punt de vista molt interes-
sant. Es un tipus de cuina
que treballa en 1'actualitza-
ci6, que fa versions dels
plats del receptari tradicio-
nal, modificant punts de
coccid, condiments i quan-
titats, perd amb un resultat
que el comensal pot enten-
dreique li fareviure sabors.
Sén plats que no perden la
memoria dels qui els gau-
deixen, plats que remeten
als sabors de la infantesa, de
casa..., aquesta cuina
m'agrada molt. Sense arri-
bar a l'agressivitat que teni-
en en el passat, a la contun-
déncia anterior, tot pulint i
alleugerint, pero, a la vega-
da, sense arribar tampoc a
un grau d'abstracci6 que pu-
gui despistar el comensal.

-Creu que a la nostra cuina
encara li manca aquesta
transicié? Un també es pot
demanar fins a quin punt
poden evolucionar unes so-
pes mallorquines.

-Unes sopes son, en elles mateixes, bo-
nissimes, perd €s un plat que pot evolu-
cionar fins alla on vulguis. Basta pensar
que entre els fop hit de la cuina espanyo-
la, es troben dues versions de la sopa d'all
que fa Manolo de la Osa, un cuiner de
Cuenca, de Las Rejas, un home que fa
meravelles. I el mateix es pot fer amb el
frit o amb les sopes, tot esta en I'experi-
mentacid, en el punt de coccid, en la tex-
tura...

-De cada vegada la cuina s'acosta més a
la recerca cientifica.

-Miri, de cada vegada els cuiners treba-
llen més, de manera conjunta, amb cien-

tifics, amb quimics, amb especialistes.
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D3
FUNDENBA

FUNDESBA SL unipersonal €s un centre en
collaboracié amb la Conselleria de Treball i Formacio
que esta especialitzat en la gestio i organitzacio de
cursos i accions formatives, amb l'objectiu de
preparar i millorar la capacitat professional dels
treballadors.

Duim a terme els seglents plans:
* Pla FIP (SOIB)
e Pla FORCEM
e Pla ENLLAC (Govern de les llles
Balears)

A més, FUNDESBA edita la revista

Ona. Quadern de debat
des de l'any 1992

Actualment desenvolupam cursos

d’informatica i d’idiomes:

o Alfabetitzacio informatica:

informacio internet

e Iniciacio a la xarxa d’Internet

e Ofimatica

e Angles: atencio al public

e Alemany: atencio al public

e Alemany: gestio comercial

La seu social de FUNDESBA esta situada al
C/ Francesc de Borja Moll, n. 10, entresol b, Palma de Mallorca.




Un dels grans cuiners espanyols actuals,
Joan Roca, fa el que s'ha anomenat "alta
cuina al buit". Ell treballa molt amb pro-
ductes envasats al buit i cuits al bany
maria, perod sempre amb temperatura con-
trolada. I s6n feines d'una precisio extre-
ma..., tants de minuts a una determinada
temperatura, i a temperatura constant,
controlada amb un rigor extrem, perqué
els aliments no perdin els sucs propis i
tampoc no es perdin els valors dels con-
diments emprats. I bé, si parlam de Ferran
Adria, la seva cuina és un taller, millor
dit, un laboratori, €s un cuiner dedicat a
I'experimentacid, com un bon aquari que
és. I moltes vegades descobreix coses per
casualitat..., perque si, per posar un cas,
se li crema alguna cosa, unes anxoves...,
o una fritura s'ha passat de punt, doncs,
després fa una farina amb aquesta fritura
i les cendres resultants les empra com a
condiment per a un plat de peix..., pero,
és clar, ell provoca aquesta casualitat. I
¢és un home que tot el que viu, sigui una
conversacio, una lectura, un viatge..., tot
aixo ho utilitza per a la cuina. Es el seu
ofici, pero, al final, més aviat €s un estil
de vida.

-Pensa que la gastronomia ha pagat una
factura pels excessos de la "nouvelle cui-
sine", els excessos dels vuitanta, de
l'afany esteticista?

-Vol dir per allo de "res en el plat, pero
tot en la factura"?

-Si, clar, és una bona manera de dir-ho.

-Bé, el primer que s'ha de dir €s que 1'ofer-
ta és tan amplia que tots els gusts tenen
on triar. Dit aix0, és cert que a molts de
cuiners se'ls veu la ploma, sobretot pel
que fa al marge comercial. Li posaré un
exemple: moltes vegades jo m'he sotmes
a menus degustacid, d'onze o dotze plats,
de plats amb gelatines, bulbs, sorbets,
escumes..., en definitiva i com jo dic, ser-
radis. I quan acabes, et dius: perd, bé, que
he menjat? Perque si, molta escenogra-
fia, perd el que ha mancat €s la bocinada,
la mossegada. Fa molt poc, a Valéncia,
vaig menjar a un restaurant, Ca Sento,
potser un dels millors, un restaurant que

experimenta amb els sabors, que fa una
cuina contemporania, on ajusten molt els
punts de coccid, pero, i €s un exemple
contrari al que comentavem, sempre amb
producte en el plat, sempre amb una bona
mossegada, i a més, amb productes es-
collits a consciéncia..., en el plat mai no
manca la cigala ben generosa o el bon
llom de bacalla, tot i que amb una gran
cuina experimental, amb les passes ben
treballades, ben mirats els temes com la
coccio, les textures i els condiments. I si,
€s cert que els cuiners han jugat excessi-
vament al minimalisme. Sempre i quan
no es facin bromes amb el contengut jo
som partidari d'una bona presentacid, fins
i tot elaborada, dels plats, perque no és
només que aixo t'obre l'apetit, sind tam-
bé que veus les jerarquies, les relacions
de dependéncia entre uns elements i els
altres... 1, que he de dir, el més important
d'un plat és que tengui bon sabor. Pero
és que aixo esta relacionat amb la quali-
tat del producte, en la tasca de mercat del
cuiner. Un cuiner que, com a minim i per
sobre dels proveidors, no vagi dues ve-
gades a la setmana al mercat €s que no
pot tenir credibilitat. I el sabor també
depen molt del punt de coccid, de la con-
servaci6 dels sucs.

-Sempre s'ha dit que la cuina mediterra-
nia, en funcio d'una pobresa comparati-
va dels materials, de les materies prime-
res, no es pot comparar amb altres, per
exemple, amb la basca.

-Jo crec que a la Mediterrania hi ha pro-
ductes a bastament, ingredients per fer
la millor de les cuines. Gambes, llagos-
tes, verdures de primera qualitat, una va-
rietat impressionat de génere..., no hi ha
cap handicap en aquest sentit, tot al con-
trari, hi ha una gran diversitat. Tenim un
rebost impressionant i, a més, una tradi-
ci6 cultural que mescla moltes cultures,
tradicié que encara €s molt viva i que €s
una gran riquesa. I, ara, a més a més, en-
tren dins la mescla les aportacions de
cultures migratories, cosa molt interes-
sant. No només dels magribins, sin6 tam-
bé dels venecolans, argentins, colombi-
ans, equatorians, gent que, en aquests
moments, obre comercos d'alimentacié

4 finmEntacic B

amb productes importats. Crec que vé-
nen uns temps de fusié que seran molt
interessants.

-Un bon critic gastronomic és un bon
cuiner?

-No necessariament, perd sempre és mi-
llor si cuines, €s clar.

-Voste és cuiner?

-Si, som cuiner tot i que sempre a un ni-
vell casola. Jo vaig estudiar cuina per
aprendre a cuinar, pero, atés que som pe-
riodista, mai no he pensat a dedicar-m'hi.

EL MISTERI DE L'OU FREGIT

-Anem al principi, a la mare de totes les
cuines: com es fa un ou fregit perfecte?

-Un ou fregit perfecte es fa, primer, en-
calentint la pella; després, encalentint
I'oli, i quan comenca a fumejar es tira I'ou.
I la randeta, que es fa tota sola. Aixd de
I'ou fregit té molta historia, ara tots els
cuiners tenen el seu ou, la seva manera
de fer-1o. Uns els fan escalfats en aigua i
després empanats i fregits..., altres li po-
sen una cullereta de caviar i després et
cobren quatre mil peles...

-Si, és cert. Ara em ve a la memoria una
possibilitat que Santi Santamaria em va
comentar, una vegada que el vaig entre-
vistar. Em va donar una recepta per fer
un ou: ‘mira -em va dir-, primer separes
la clara del vermell d'ou. Després, mun-
tes la clara i, muntada, la fregeixes dins
la pella. I damunt la clara fregida, daura-
deta, que et queda com un bunyol, poses
el vermell cru i, aixi, el vermell no es
romp.

-Es la seva recepta?
-No, a mi I'ou, definitivament, m'agrada
sempre amb un parell d'alls fregits, sem-

pre acompanyadet, col-locats devora,
d'un bon parell d'alls ben amistosos.

ONA - Quadern de debat, 110 39



El pacte PP-UM ha permes aprovar inicialmente el PTI de Mallorca.

Nomeés mig any s'han torbat UiV
i, també, el Pla territorial de N
després de les eleccions. L'autc

Allo que no va ser possible amb el Pacte de Progrés s'ha fet
realitat amb el pacte PP-UM, el Pla territorial de Mallorca
s'ha aprovat inicialment i és ara a informacio publica. Aixo
no obstant, no és el mateix pla que s'havia de posar en
marxa l'anterior legislatura. Hi ha afegits importants, entre
els quals destaca |'autovia Inca-Manacor que forma part de
la reforma del Pla de carreteres que fou aprovat -en aquest
cas definitivament- en el mateix ple en qué es debaté el
PTI. Votaren a favor els partits que donen suport al govern
insular i en contra tots els grups de I'esquerra. A la presen-
tacio, la presidenta del Consell de Mallorca i d'Unié Mallor-
quina, Maria Antonia Munar, afirma que aquest era un pro-
jecte central, perqué s'havia gestat al costat de I'esquerra i
que havia estat aprovat amb la dreta. En qualsevol cas, es
mostra molt satisfeta perque, finalment, després de vint
anys d'espera hi haura una planificacié territorial que ens
diu "com volem créixer".

Bartomeu Vicens, conseller de Territori en el Consell de
Mallorca i fins fa poc secretari general d'UM, va escriure
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que "el Pla territorial suposa un abans i un després en la
conformacio de Mallorca com un espai on els nostres fills i
néts es puguin desenvolupar en un entorn prosper, segur |
sostenible". Vicens diu que és possible perqué el PT| esta-
bleix un creixement demografic del 3% com a limit en els
proxims deu anys, un percentatge que s'allunya de les xi-
fres registrades en els darrers cinc anys. | també perque
protegeix el sol rustic i reforga les arees protegides i, final-
ment, perque fa una aposta molt clara per la reconversio
territorial, especialment a les zones turistiques.

TRES EIXOS TERRITORIALS

Son tres eixos que dibuixen un panorama que molts po-
drien subscriure. De fet, coincideixen amb els que foren a
punt d'aprovar-se a finals de la legislatura passada, quan
Josep Melia Ques -ara capdavanter del sector critic a UM-
era el responsable d'Urbanisme del Consell. EIl mateix Me-
lia no creu que amb els afegits que s'han fet al Pla, aquest
sigui capag de garantir un desenvolupament sostenible. De
fet, I'actual model economic afavoreix el creixement demo-
grafic i el Pla fa molt poc per contenir-lo, sobretot si es duen
a terme infraestructures, com |'autovia, dirigides a escal-
far-lo. Aquest és, precisament, el punt feble: una autovia
que abans de les eleccions ningl no pensava que fos ne-
cessaria i que, de cop i volta, s'ha convertit en la senyera de
la nova majoria.

Per a l'oposicio, tampoc no queda clar com fer compati-
ble la proteccio del sol ristic i els espais protegits amb un
urbanisme a la carta que classifica i desclassifica el territo-
ri en funcio dels interessos economics o politics. La contra-
reforma de les DOT, que permetra ampliar I'edificabilitat a
molts d'espais protegits, n'és una mostra. En aquest con-
text, la fiabilitat del PTl queda en entredit, de manera que
|'inica cosa clara -€s a dir, compartida per tots els grups- és
I'aposta per la reconversid, pero per dur-la a terme fara fal-
ta la complicitat de la iniciativa privada i uns pressuposts
publics que ningd no sap d'on sortiran. Com a exemple, ja
hi ha sobre la taula la reconversio de la Platja de Palma,
fruit de les bones relacions actuals entre el Govern central
i l'autonomic. Se n'ha fet el disseny, pero fins ara no s'ha
parlat de doblers.

AMENACA D'UN NOU BOOM

D'aquesta manera, els portaveus dels distints grups de
I'oposicié coincidiren a alarmar-se davant la possibilitat que
Mallorca entri en un nou boom i que les limitacions previs-
tes en el PTI quedin en paper banyat per manca de consens
social. El portaveu d'UM en matéria urbanistica, Bartomeu
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Vicens, no ho veu aixi. En la seva opinid, el Pla territorial és el fonament per a una
nova economia, equilibrada entre la generacié de riquesa i un adequat esment
per a l'entorn. En aquest sentit diu que el Pla pretén transformar I'economia de les
tres "s" angleses (sea, sun i sand) en un mercat organitzat entorn de quatre "e"
(environement, equipment, event i encardrementy, que defensi i posi en valor el
medi ambient, la cultura i la qualitat del producte turistic. "Tot aixo, afegeix, des de
la seguretat juridica i des de la proposta de solucions a problemes que no adme-
ten més demores en la seva resolucio (...) el Pla territorial és I'eina de futur (...) que
ha de fer de Mallorca un espai per viure-hi i desenvolupar-s'hi com a persones que
estimen la seva terra".

En qualsevol cas, el debat entorn del Pla territorial de Mallorca, a l'espera de
l'aprovaci6 definitiva, va quedar desvirtuat pel Pla de carreteres i, en concret, pel
projecte d'autovia entre Inca i Manacor que capgirara el sistema territorial historic
de l'illa. De fet, la impossibilitat d'un debat -perqué la decisi6 politica ja esta presa
i només queda la mobilitzacio al carrer- ha desvirtuat el contingut del PTI. Com
afirma Maria Antonia Munar, vint d'anys d'autonomia havien estat insuficients per
disposar del Pla territorial de Mallorca, pero, dissortadament, no ha estat possible
consensuar les grans linies del projecte. El clima politic enrarit que es viu a totes
les institucions fa impossible el dialeg. El pacte entre PP i UM ha fet malbé la
possibilitat de disposar d'un pla territorial consensuat.

OPORTUNITAT PERDUDA

Certament, pero, aquesta oportunitat ja s'havia perdut a finals de I'anterior le-
gislatura, quan el Pacte de Progrés fou incapag de posar-se d'acord. Llavors, el text
proposat per I'equip de govern del Consell Insular era un pla centrat, segurament
massa centrat per a les aspiracions del PSM i d'EU-Els Verds, que no podia accep-
tar la proliferacio de camps de golf i d'altres mesures que, entenien, eren desen-
volupistes, pero que s'hagués pogut aprovar si UM hagués donat suport a la llei de
quotes i si la resta del Pacte hagués fet el mateix amb la proposta del segon cintu-
r6 de Palma. L'entesa va ser impossible, de manera que -després del canvi d'alian-
ces- el Pla ha acabat perdent la seva pretesa centralitat.

El Pla territorial limita el creixement a un 3%.
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sostenibilitat

forca de repetir-
ho, una banalit-
zacio del terme
sostenibilitat,
com si reproduir

Després d'una década de programes i aplicacions, no s'ob-
serva, a la realitat nacional ni a la de les Balears, que I'ob-
jectiu reiteradament anunciat de la sostenibilitat hagi ten-
gut efectes en |'orientacio dels sistemes urbans cap a mo-
dels ecologicament més raonables i tampoc cap a mane-
res de viure més adaptades a les necessitats socials. Aques-
ta és una de les evidéncies constatades al llarg del forum
"Urbanisme cap a un desenvolupament més sostenible"
organitzat, els dies 20 i 21 de novembre, pel Consell Supe-
rior de Collegis d'Arquitectes d'Espanya i el Collegi Oficial
d'Arquitectes de les llles Balears amb la collaboracié del
Govern balear i de la Caixa d'Arquitectes. La trobada, la més
nombrosa de les convocades a I'ambit nacional pel que fa
a l'analisi de la sostenibilitat a les diverses planificacions i
ordenacions territorials, reuni prop de 250 professionals,
en bona part arquitectes, pero també provinents d'altres
arees -geografs, economistes, juristes, sociolegs, especia-
listes en qualitat ambiental, bidlegs, etc.- relacionades amb
['urbanisme.

El Férum, que va coincidir en el temps amb la difusio i el
debat de |'aprovacié inicial del Pla territorial de Mallorca, va
ser una oportunitat d'or per comprovar que es produeix, a

la paraula per
part de les admi-
nistracions, les
universitats o els
mitjans de co-
municacié fos
suficient per in-
corporar les exi-
géncies que im-
plica. Una trivia-
litzacié que va
posar en relleu un dels ponents del forum, I'economista José
Manuel Naredo, Premi Nacional I'any 2000 d'Economia i
Medi Ambient, i un dels impulsors de la necessitat de fer de
la combinacié economia-ecologia un tandem sense fractu-
res. Naredo proposa que més que insultar la rad parlant de
ciutats sostenibles inexistents, es tractaria ara d'establir
estratégies de transicio a les planificacions, estratégies
adregades a fixar minims, a rompre inércies, a concretar
prioritats i a evitar que el terme sostenibilitat quedi irrever-
siblement contaminat per un abds terminologic, orwelia, alié
a la realitat. La formulacié de Naredo va ser recollida a les

Economia i ecologia
han d'anar plegades.
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conclusions del Forum, que defensaren pactar "protocols
de minims" i facilitar una transicio basada en la informacio
i en la participacio. Altres conclusions de l'encontre incidi-
ren en els punts que tots, almenys tedricament, coneixem:
la necessitat d'atendre allo que és local per comprendre
els problemes globals, l'estalvi de recursos, la necessitat
de posar els mitjans per evitar la dispersio urbana i I'ocupa-
cio excessiva del territori, reduir la mobilitat obligada a I'ho-
ra de planificar el transport, la incorporacio real, a cada ins-
trument de planificacio, d'una sostenibilitat amb cara i ulls,
que es pugui mesurar i avaluar, que tots puguem compren-
dre. El Forum va fer, aixi mateix, un crida molt clara a favor
d'una questio que, en el nostre cas, forma part d'una per-
versio basica de |'urbanisme, I'exigéncia de fer complir les
lleis territorials, la urgencia d'aplicar la disciplina urbanisti-
ca.

PROJECTE CITIES

Al llarg dels dos dies de debat es pogueren escoltar veus
de gran interés. Alfonso Vegara, urbanista i cap de Taller
d'ldees, el grup que elabora I'Avang de les Directrius d'Or-
denacio del Territori de les Balears, parla del Projecte Citi-
es, una investigacio sobre com introduir factors sostenibles
i innovadors a una vintena de grans ciutats ubicades en
tots els continents del mon. Una intervencio reveladora,
entre d'altres raons, perque el projecte inclou grans ciutats
subdesenvolupades, a les quals tota millora urbana soste-
nible passa per l'impuls a la mateixa creativitat i la imagi-
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nacio de la poblacio i pels esforgos de cohesio social. Una
altra intervencio esperada va ser la de l'arquitecte belga
Lucien Kroll, un dels impulsors d'una arquitectura d'escala
humana, adaptada a una naturalesa real i no inventada,
fustigador de |"star system" arquitectonic i de la frivolitat
de les administracions davant |'espectacularitat edificato-
ria.

L'interes professional i mediatic que va aixecar el forum
no es va correspondre amb l'interés dels representants po-
litics i de I'Administracio balear. Llevat de la intervencio del
director general d'Ordenacio del Territori, Jaume Massot, qui
va parlar de la reconversio territorial tal i com es planeja a
les DOT i a les lleis territorials de les llles, la presencia de
politics amb responsabilitats territorials va ser quasi inexis-
tent. Fins i tot, en el mateix acte inaugural, al qual no assis-
ti, substituit pel director general d'Arquitectura i Habitatge,
el president del Govern balear.

El Consell Superior de Collegis d'Arquitectes, que durant
el 2003 ja havia organitzat dos forums previs sobre els pro-
blemes de I'habitatge a Espanya i sobre com combinar ar-
quitectura i qualitat de vida, va voler, a Palma i juntament
amb el Collegi de les Balears, posar I'accent a fer palpable
la sostenibilitat quan sembla que el terme és a punt d'es-
gotar-se. Al cap i a la fi, I'objectiu final del forum era que
cada planificacio, sigui quin sigui el seu rang i nivell, incor-
pori els determinants de la sostenibilitat i que el compli-
ment de les prescripcions pugui ser avaluat per la ciutada-
nia perqué senti el tema com a cosa propia.
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El BOE del passat 4 de desembre publica
I'acord del Consell de Ministres pel qual
es declaren obligacions de servei public
les rutes aeéries entre les illes Balears.
Amb aquesta declaracio es garanteix un
transport aeri interilles amb bones condi-
cions de frequéncia i qualitat, amb una
oferta de serveis suficient, a un preu as-
sequible. Les rutes son Mallorca-Menorca,
Mallorca-Eivissa i Menorca-Eivissa i el
preu de 72 euros per a les dues primeres
i de 101 euros per a la segona, una tarifa
ala qual s'ha de restar el 33% de descomp-
te per als residents.

La declaracié inclou que la ruta
Mallorca-Menorca haura de garantir
71.000 seients a I'hivern i 110.000 a I'es-
tiu i la d'Eivissa, 63.000 i 107.000 respec-

Terminal interilles.

tivament. També estableix un minim de
quatre anades i tornades a I'hivern i de sis
durant la temporada alta, una de les quals
ha de ser forgosament entre les 7 i les 9
del mati, amb tornada a darrera hora del
vespre.

D'aguesta manera es dona compliment
a una vella aspiracio de les llles, tot i que
els resultats no han satisfet 'oposicio i
una part dels usuaris que esperaven.mes
de la mesura. De fet, només una compa-
nyia ha estat interessada, Air Nostrum -la
filial d'lberia- amb la qual cosa hom pen-
sa que l'oferta ha disminuit en lloc d'in-
crementar-se atés el tipus d'avio que em-
pra. Air Europa i Spanair han deixat de
volar i, al costat d'Air Nostrum, només res-
ta Air Berlin, amb un vol diari a Eivissa.



La presencia a la Misericordia del president
Matas i de |'expresident del Congrés, Félix
Pons, en l'acte de celebracio del 25¢ aniver-
sari de la Constitucio, fou una prova del bon
funcionament de la Carta Magna al llarg de
tots aquests anys. La Constitucio va ser fruit,
en el seu moment, del consens entre dife-
rents forces politiques, decidides a fer una
transicio politica pacifica i capag d'enterrar
els fantasmes del passat. En aquest sentit,
la crida de Jaume Matas al consens i al dia-
leg per afrontar el debat sobre si s'ha de re-
formar o no hagués semblat obvi. Perd no
ho era, perque lluny de la cordialitat, el que
predomina en els darrers temps és la con-
frontacio. Allo que hauria de ser normal cons-
titueix una excepcio que afavoreix la radica-
litat i, per tant, els posicionaments extrems.

La Constitucio va suposar en el seu mo-
ment la superacio de les dues espanyes i la
creacio d'un nou Estat, el de les autonomi-
es, en el qual tothom hi podia tenir cabuda.
La Constitucio no pot ser, o no hauria de ser-
ho, causa de nous enfrontaments. |, no obs-
tant aixo, es corre el perill que ho sigui tant per la intransi-
gencia del PNB com per l'actitud, excessivament patriotera
del PP. El Partit Popular fa una lectura equivoca del text cons-
titucional quan rebutja l'oportunitat de la seva reforma, quel-
com que hi és perfectament previst i que, fins i tot, com co-
mentava Felix Pons en la seva intervencio, €s saludable per
a un estat que ha avangat molt en tots els ordres i, per des-
comptat en el democratic.

El president Matas -que dies més tard reiteraria la seva
proclama en el Club Siglo XX|I de Madrid- va carregar les tin-
tes no només contra el PBB sind contra tots els nacionalis-
mes i, en especial, contra el PSM, partit al qual alludi en refe-
ri-se a aquelles "veus clarament minoritaries que dins i fora
de Balears semblen avergonyir-se del text constitucional". En
els dltims temps el PP ha volgut recuperar el vell nacionalis-
me d'Estat, enfrontant-se a tots els nacionalismes periférics.
No és estrany, doncs, que es vegi en aquesta actitud una
amenaga per a l'avang de |'estat de les autonomies, tal com
va fer el secretari general del PSIB-PSOE, Francesc Antich,
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quan qualifica la intervencioé de Matas a Madrid de precons-
titucional.

MATAS AL SEGLE XXI

Al Club Siglo XXI, Matas es referi als "pecats" constituents,
que varen dur a fer una valoracio incorrecta dels "irreden-
tismes historicistes" que propiciaren l'estat de les autono-
mies. A partir d'aqui, en lloc d'obrir-se cap a hous processos
descentralitzadors, i contra els intents secessionistes que
s'amaguen -segons digué- darrere el pla Ibarretxe, el presi-
dent balear defensa que les autonomies tanquin files en-
torn de |'Estat, un estat que es remunta a I'Espanya visigo-
da i que ja fou recuperat pels Reis Catolics. "L'opinio publi-
ca -afirma- el poble espanyol, que és on hi ha residenciada
la sobirania, reclama de forma prou explicita, una recons-
truccio de I'Estat, sense renunciar a les autonomies, pero
amb I'exigéncia que compleixen la seva funcio vertebrado-
ra des de dins de |'Estat.

NG K
Jaume Matas
en el Siglo XXI.
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CONJUNTURA
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L'economia balear segueix estancada, aixi ho diu l'Informe
de Conjuntura de la CAEB corresponent al 2003, tot i que
comenga a recuperar-se gracies a la "lleugera millora de |'ac-
tivitat turistica. La industria i la construccio continuen el pro-
cés de desacceleracio, amb petites perdues. Tot plegat fa que
el creixement economic de les llles Balears se situi entorn
del 0,3%. Segons el president de la patronal, Josep Oliver, és
una dada positiva, sobretot si tenim present que -segons els
calculs de la confederacio empresarial- I'any anterior s'havia
entrat en recessio, amb un PIB negatiu.
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En qualsevol cas, Oliver creu que s'ha de ser prudent. L'any
que ve pot ser I'any de la recuperacioé, amb una previsio inici-
al d'un 1,5% del PIB. Tot dependra de I'evolucié que seguei-
Xin les economies europees. Cal pensar que per quart any
consecutiu I'economia balear ha crescut per davall de la mit-
jana espanyola, perd a nivells molt similars als de la mitjana
de la zona euro que es troba especialment llastrada per |'ato-
nia de les principals economies, és a dir, per la situacio d'Ale-
manya i de Franga.

TURISME

Per illes, Mallorca registra el 2003 un major creixement
que Menorca i que les Pitilses, a diferéncia del que era habi-
tual en els darrers anys. Aixo és perqué a Mallorca el turisme
ha experimentat un millor comportament. A Mallorca el turis-
me s'ha recuperat de la forta caiguda de I'any anterior, amb
un total de pernoctades que s'ha incrementat un 2%, conse-
guencia de 'augment de turistes -que ha estat un 4%-i de la
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disminucio de l'estada mitjana, una tendéncia que es conso-
lida de cada any. El transit de passatgers pels aeroports s'in-
crementa un 5,4% i els ingressos turistics al voltant d'un 3%.

CONSTRUCCIO

Pel que fa a la construccio, tal com s'esperava, continua la
caiguda del ritme de creixement, de manera que queda en
un 0,2%, la qual cosa ha provocat un descens de |'ocupacio
d'un 3,3%. De cara al futur més immediat, cal destacar que
els projectes visats al Collegi d'Arquitectes han baixat quasi
un 38% en els nou primers mesos de l'any, mentre que les
certificacions de finals d'obra han crescut un 4,7%. Tot ple-
gat fa pensar en una reduccio de I'activitat, encara que, par-
cialment, es podra compensar amb obra publica.

INDUSTRIA

La industria també ha vist reduit el ritme de creixement,
segons l'informe de la CAEB. L'afecta, sobretot, la reduccio
de l'activitat a la construccio i les incognites existents sobre
I'evolucio turistica. EI nombre d'ocupats ha baixat un 2,4% i
les xifres d'aturats s'han vist incrementades en un 11%. Com
a dada complementaria, cal ressenyar que les exportacions
de productes industrials, com és ara la bijuteria o el calgat,
havien disminuit quasi un 20% en els primers vuit mesos del
2003.

AGRICULTURA

Curiosament, el sector que més ha crescut ha estat el pri-
mari. L'agricultura ha registrat un 2,1%del PIB, un creixement
positiu després de molt de temps de nimeros vermells. Aixo
ha estat possible gracies a una climatologja favorable, més
gue no a canvis estructurals. El sector continua sent la ven-
tafocs de I'economia, perd com a minim el 2003 no registra
desastres naturals, llevat -ja a la tardor- del rebrot de llengua
blava a Menorca que, un cop més, amenaga la ramaderia de
les llles.

MERCAT DE TREBALL

En conjunt, la resta dels indicadors de conjuntura recollits
per la patronal reflecteixen la situacio d'estancament que ca-
racteritza |'economia, encara que amb una "débil tendéncia
a la recuperacid". Aixi, la matriculacio de vehicles s'ha incre-
mentat un 0,4%, el consum de carburant quasi un 5% i el
transit de mercaderies un 3,7%, mentre que el consum d'ener-
gia eléctrica apareix com a I'Unic factor dissonant, amb un
10%. Per la seva part, els preus han moderat el seu creixe-
ment i, de moment (octubre) es mantenen en una taxa in-
teranual del 2,5%.

Finalment pel que fa a I'evolucié del mercat de treball, les
Balears han registrat dades negatives I'atur, acompanyades
d'un molt lleuger -practicament un estancament- creixement
de l'ocupacio, de només el 0,4%. L'atur ha apujat un 12,6%,
mentre que el nombre de demandats d'ocupacié creixia un
14% i el de contractes baixava un 2,3%.



El darrer Consell de Ministres de novembre va aprovar in-
corporar al Pla energétic estatal d'una doble connexié ener-
getica de les llles Balears amb la Peninsula, una decisio
que havia quedat aparcada fa dos anys quan el Govern cen-
tral enllesti el Pla, perd sense incorporar el balear per -és
va dir- manca de suficients estudis. El Govern balear, lla-
vors del Pacte de Progrés, havia previst només el gasoduc-
te, com a millor solucié, mentre que el PP i el Collegi d'Engi-
nyers Industrials apostaven pel cable submari. Finalment,
aquest estiu, després de la darrera apagada general, els
governs central i autonomic arribaren a l'acord de donar
prioritat a |'arribada de gas natural, que sera una realitat el
2007, i de fer simultaniament el cable que funcionara, si
res no ho impedeix, el 2011.

Enrere ha quedat la polémica sobre quina era la millor
alternativa, amb la incorporacio de les dues a la solucio de-
finitiva, les finalitats basiques de la qual sén, segons el
Govern, en primer lloc oferir la solucio optima del provel-
ment energetic a les llles en les millors condicions técni-
ques, ambientals i de seguretat; en segon, garantir la diver-
sificacio energética facilitant I'accés de la poblacio illenca
al gas natural, un combustible amb importants avantatges
de caire ambiental; i tercer, integrar les llles en el sistema
de competéncia nacional i rompre |'actual aillament ener-
getic i la situacié de monopoli eléctric.

La present técnica parteix d'una serie de consideracions
sobre I'evolucié del consum energétic a les llles Balears, la
previsio de la demanda futura i les necessitats actuals de
diversificar les fonts energétiques, i t€ com a finalitat basi-
ca garantir I'existéncia d'una poténcia suficient per aten-
dre la demanda futura de la poblacio i assegurar la disponi-
bilitat del gas natural.

EVOLUCIO DEL CONSUM ENERGETIC

El consum energétic a les llles Balears ha crescut en els
deu darrers anys a una mitjana anual de prop del 6%, quan-
titat significativament superior a la taxa total nacional. L'in-
crement acumulat de la darrera década és del 74,5%, i se
situa, I'any 2002, en els 2.639.644 tep. Aquest augment
del consum s'explica en la conjugacio de diferents factors
de caire general com son l'increment de les taxes d'activi-
tat i d'ocupacio registrat, I'augment del nivell de renda dels
consumidors i el seu efecte en la millora continua de I'equi-
pament domestic, i d'altres més especifics de les llles com
és el desenvolupament d'un sector de serveis que ha evo-
lucionat cap a ofertes de major valor afegit perd també més
intensives en consum eléctric.
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PREVISIONS DE LA DEMANDA

Pel que fa a les previsions del comportament que en els
propers anys tendra la demanda d'energia eléctrica a les
llles Balears, I'informe considera uns creixements mitjans
anuals del 4,7% per a la poténcia maxima en el periode
2003-2011, novament per damunt de les previsions del sis-
tema peninsular encara que amb un augment lleugerament
menor al dels darrers anys.

Previsio de la demanda eléctrica sistema balear
(2003-2011)

Pot maxima Pot maxima Energia anual
~ MWh

Estiu MW  Hivern MW

Per la seva part, pel que fa a la demanda de gas natural
s'estima que a les llles, que actualment no tenen disponibi-
litat d'aquest combustible, el consum més important sera
el destinat a la generacio d'electricitat, aplicacio que a I'ho-
ritz6 2011 se situara prop del 90% de la demanda total de
gas. El 10% restant sera per al mercat no eléctric, integrat
basicament pels sectors domestic, comercial i industrial i
de cogeneracio.

Amb la solucié proposada es planteja donar una solucié
definitiva al proveiment energétic. Aixi, I'arribada del cable
suposara augmentar la poténcia eléctrica del sistema eléc-
tric en 300 MW, mentre que la capacitat que s'obtendra
amb la posada en marxa del gasoducte sera suficient per
cobrir les necessitats energetiques més enlla de trenta anys.

INFRAESTRUCTURES NECESSARIES

Pel que fa a les infraestructures, la solucio proposada
inclou: 1) la connexio via gasoducte de la Peninsula i les
llles d'Eivissa i Mallorca; 2) la unificacio del sistema eléc-
tric balear a través de la interconnexio eléctrica dels dos
subsistemes actuals, i 3) la interconnexio per cable del sis-
tema eléctric balear amb la Peninsula. 4) aquesta definicio
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es completa amb la installacio de tres estacions de transforma-
cio, dues a Mallorca i una a Eivissa.

Tot plegat suposa una inversio de 607 milions d'euros, 267 dels
quals seran per a gasoducte i la resta per al cable.

CALENDARI

En principi es preveu que totes les infraestructures descrites
concloguin I'any 2007, a excepcio de I'enllag eléctric entre les illes
i la Peninsula que concloura I'any 2009.

CONCLUSIO ESTIMADA

El gasoducte enllagara Oliva, a la costa valenciana, amb Eivissa
i Palma (Sant Joan de Déu) des d'on continuara subterraniament
fins a la central de Cas Tresorer, area classificada com a zona ener-
géetica on actualment hi ha la fabrica de gas que subministra a la
ciutat. | des de Cas Tresorer es connectara amb Son Reus per ali-
mentar els grups de generacio ja existents.

Finalment, el cable -que endemés d'unir les Illes amb la Penin-
sula unificara el sistema eléectric balear, amb la unio entre Mallorca
i Eivissa- anira de Vandellos, a la costa catalana fins a Santa Pon-
ga i d'aqui, subterraniament, cap a una planta de reconversio
installada al poligon industrial de Son Bugadelles, també a Calvia.

PAGINES PER INFORMAR-SE

IS MR EIN

B T SN SRR RS R

D G GEE RSN G e (S PRSP SAme EN

ey ‘=

-~
ez D33 Bee i gre § I8 3O
| o T ——

HostelTur com

S— -
Neconsl 5 967 144 164 %
Intcionsl % 962 144 162 =

e
www.hosteltur.com

Endemés de les edicions digitals de
tots els diaris de les llles, I'nemerote-
ca virtual mostra tot un seguit de pu-
blicacions que, cada pic més, resul-
ten imprescindibles per completar la
informacié publicada als mitjans tra-
dicionals. Una mostra és Hosteltur,
que endemés d'incloure la versio
electronica de la revista de paper -
una de les més introduides dins del
mon turistic- ofereix una seleccié di-
aria de les noticies que més sobre-
surten del sector.

Cada dia, a primera hora del matji,

hom pot consultar les propostes
d'Hosteltur, un recull de retalls de di-
aris, i també de cuita propia, que es
fan imprescindibles a mesura que un
s'avesa a la consulta.

|, com a contrapartida, també vos
recomanam L'Ecologista, la revista
gue edita el GOB i qgue hom pot tro-
bar a Internet a través de la pagina
de I'entitat. No fa falta dir que en els
temps que corren el contingut de
L'Ecologista és del maxim interes per
a tothom que vulgui estar ben infor-
mat.

-
— TERATACD

www.gobmallorca.com

Rl ©

D EFD EEE DER SR P

\-——_—_m_m——n_-_——lmmcﬁ

46 ONA-Quadern de debat, 110

ONA

Ramis d'Ayrefior.

La comunitat autonoma de les llles Balears manté la quali-
ficacio a llarg termini "AA+" que concedeix Standard & Poor's,
una de les agencies de qualificacio financeres de major
prestigi internacional. Aquesta qualificacio garanteix la sa-
lut financera, endemés de preveure una evolucio favorable,
és a dir, estable. Segons Standard & Poor's, Balears té ni-
vells de riquesa superiors a la mitjana europea, aixi com un
baix nivell d'atur, encara que estacional.

L'agencia fa esment, igualment, a altres factors fonamen-
tals per rebre la qualificacio esmentada. Entre d'altres, que
I'economia de les llles presenta unes perspectives de futur
positives, malgrat que els creixements del PIB el 2003 i el
2004 no seran molt alts, amb percentatges que poden anar
-segons S&P del 0,8% a I'1,7%, per sota de la mitjana espa-
nyola.

L'entitat també ha tengut present |'elevada dependéncia
del turisme en el conjunt de |'economia balear, la qual cosa
fa que el creixement sigui meés "volatil" que la mitjana esta-
tal. També ha previst un increment de la despesa com a
consequencia d'haver assumit la competéncia sanitaria.

En conjunt, pero, |'agencia dictamina que les finances au-
tonomiques gaudeixen de bona salut, comparable, almenys,
a les de I'Ajuntament de Madrid, la comunitat canaria i la
comunitat foral de Navarra.
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