cll|tlll‘a Gastronomia

La cuina mallorquina és de les més originals i
interessants de la Mediterrania, perqué manté
el fons rural, per una banda, i el senyorial, per
una altra, pero també perqué és profundament
semitica. Es la tesi de Jaume Fabrega.

“La cuina mallorquina és
inica perque és molt jueva”

aume §abrega (Vilavenut, Pla de

I"Estany, 1948), articulista gastro-

némic d’EL TEMPS. publica a

El Gall de Pollenga La cuina de
Mallorca. Receptes de cuina tradicio-
nal mediterrania. No és pas el primer
tractat que dedica a la cuina mallorqui-
na. Autor d’una extensissima obra, aca-
ba d’editar dos llibres més: Catalunya
per sucar-hi pa, a ’editorial Dux, i El
convit del Tirant. Cuina i comensalitat,
de 'edat mitjana a Ferran Adria, a Pa-
ges, premi Sant Miquel d’Engolasters
d’assaig literari.

—Tan especifica és la cuina de
Mallorca que mereixi tractats espe-
cifics?

—Si. Crec que €s una de les cui-
nes més originals i interessants de
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la Mediterrania. Aplega aspectes que
pots trobar per la Mediterrania, perd
dificilment aplegats en una sola regio,
i manté uns trets que en alguns altres
llocs han desaparegut. Primerament,
el fons rural, que a I’illa continua ben
viu. Després el fons mariner, que no
s’havia estudiat prou, i finalment el
llegat senyorial i fins i tot aristocra-
tic, que a Catalunya ha desaparegut.
D’una petita noblesa o de senyors
amb possessions, s’entén que fora de
Palma, que han mantingut una tradicio
i fins i tot I’han perpetuada per escrit
per mitja de la plagueta, mallorqui-
nisme que vol dir ‘llibreta de notes’.
Afortunadament, he tingut accés a
plaguetes de familes importants. I un
altre aspecte és que, a diferéncia de la
major part de la cuina mediterrania,

té una tradicid cultural, no solament
popular, com es posa de manifest en
els receptaris.

—S’ha mantingut sempre, aquesta
tradicié?

—Es pot dir que no s’ha interromput
mai. Durant el Barroc hi ha magnifics
receptaris escrits per frares i a la Re-
naixenga tenim el gran llibre de Pere
d’Alcantara Penya.

—Com qualificarieu la cuina ma-
llorquina?

—Defenso la tesi que és una cuina
profundament semitica i més explicita-
ment jueva, i aixo també la fa Unica.

—Jueva, en quin sentit? Jo em pen-
sava que era més aviat antijueva, pel
generds 1s que fan del pore.

—Per una banda jueva, perqué, per
la preséncia dels xuetes, per la reaccid
antixueta, ha d’utilitzar de forma siste-
matica el porc i derivats, per sobre del
que és habitual. Pero per I’altra ho és
perqué molts plats i dolgos soén d’in-
dubtable origen semitic, per no dir ju-
eu. En alguns casos cristianitzant —amb
derivats del porc afegits d’una forma
fins i tot histérica— plats i productes
semitics. L’ensaimada, per exemple,
és un dol¢ jueu de la Pesah, la Pas-
qua jueva. Un altre cas és la panada
de Pasqua, tipicament semitica, a la
qual algunes families afegeixen un tros
de sobrassada, que és un salconduit
cristia. Al veinat de son Carrid vaig
descobrir que hi havia families que
tenien al-lérgia al xot, el xai, la carn per
definicid dels jueus. Llegint les actes
de la Inquisicié a Mallorca, veus que
el 90% dels casos de delacio eren per
motius alimentaris relacionats amb les
peculiaritats culinaries jueves.

—N’hi ha indicis, en la llengua?

—Alguns. Quan la pastisseria no es
farceix, se’n diu “llisa”. Cap lingtista
no ha sabut explicar qué vol dir. Doncs
bé, segons la meva teoria, que penso
que és 99,9% certa, és una paraula
jueva. Els jueus catalans, la festa de
la Pasqua I’anomenaven festa de les
alises, que vol dir justament de les
coques de pa azim, sense llevat. I del
mot alis vindria /lis o llisa, pel conegut
fenomen d’assimilacié d’un mot que
no es coneix amb un de familiar.

—En Moll no ho sabia?

—No, aixd és investigacié nova. A
més, he descobert que en algunes fami-
lies els bunyols, que sempre s’ha asso-



ciat a un dolg jueu i semitic en general,
en diuen justament alisos.

—Heu dit que la cuina del peix no
s’havia estudiat prou?

—Des de fa molts segles s’han pu-
blicat llibres de cuina mallorquina
excellents, perd paradoxalment em
vaig adonar que no hi apareixia de
forma prou representativa la cuina del
peix. Parlo de la cuina dels pescadors.
Només es recollien els plats de peix
urbans. Jo vaig fer alld que no s’havia
fet, anar amb els pescadors a pescar
per observar qué cuinaven a la barca i
parlar amb els pescadors vells.

—Com és aquesta cuina dels pesca-
dors mallorquins?

—Es una cuina propia i tradicional,
molt ben elaborada, perqué natural-
ment coneixen a la perfeccio la pri-
mera matéria. Perd és de cocci6 facil
i molt nutritiva, perqu¢ ha d’atipar.
Basicament és el suquet, que ells ano-
menen aguiat (‘guisat’). I no solament
amb patates: amb arrds, fideus... La
base és I’allioli, sense ou. El morter hi
és basic.

—Es conservadora?

Ratlletes

El dia 10 de juliol de I'horrible any 1707 era diumenge i a
Valéncia s’havia de celebrar la festa de Sant Cristofol. Perd
ni la parrbquia estava per orgues ni els anims per festes.

—La cuina no és una cosa antropo-
logica, fixada. Sempre ha evolucionat.
Si abans els pescadors mallorquins
posaven conyac al suquet, ara hi posen
el licor que tenen més a I’abast, que
consumeixen més, whisky.

—~Com fan ’arros?

—Distingeixen entre I’arrds brut, que
aqui seria a la cassola, perd més liquid,
i que fins i tot es pot menjar amb cu-
llera, i I’arrds sec, més valencia. El
brut és manté més que a Catalunya.
En general, els plats tradicionals s’hi
mantenen més vius, tant a casa com als
restaurants i cellers. I és tradici6 de la
gent de Palma i de ciutat de tenir horts
a fora vila i fer-se les conserves. El
forn, a la possessio, s’utilitza més que
a Catalunya. Les pastadores mallor-
quines que saben fer coques, panades i
cocarrois es mantenen, també.

—1I els nous cuiners més destacats,
com I’han tractada, la cuina tradi-
cional?

—Incloc al llibre receptes d’un basc,
Koldo Royo, que ha adaptat plats ma-
llorquins i que ha tingut continuitat
amb una jove generaci6 de cuiners que

en general fan cuina d’autor creativa,
perd sense renunciar a les arrels, i que
espero que doni fruits molt positius.
A mi m’interessa aquest estil de cuina
creativa que manté els productes pro-
pis o especifics de I’illa.

—Deixant a banda la cuina dels

pescadors, que, com heu dit, no ha-
via rebut prou atencié, si que es
publiquen molts llibres de cuina ma-
llorquina. En general, de bon ni-
vell?
D’altissim nivell. En general, son
més rigorosos que els que es publiquen
a Catalunya, la major part dels quals
s6n prescindibles i, sovint plens de bar-
baritats, com el darrer editat per TV3,
on apareix un suquet de cigales que
resulta que son escamarlans. La cigala,
a casa nostra, no sén I’escamarla; és un
altre marisc, molt més rar, i, a més, és la
titola. E1 millor llibre de pa amb toma-
quet no ¢és el de Pomés. Es mallorqui:
Volem pa amb oli, de Tomas Graves,
fill de Robert Graves, publicat el 1998 a
Palma per I’editor J. J. Olaneta.

Lluis Bonada

concluida cuando vino Basset, estuvo retirada y escondida
hasta que nuestro rey recobrase esta ciudad”.
Tosca dedica tota la vida a introduir i divulgar els nous

Dies de silencis, de pors que es traduien en
rogatives i de repressi6 que es concretava
en morts i empresonaments de maulets
acusats o de “desahogos fanaticos” o de
“perjudicial al partido de nuestro monarca”.
Per a més inri, aquella diada “por el correo
de Madrid vino un decreto mandando que
en Valencia se observasen las leyes de
Castilla”. Aquella negra setmana de juliol,
només una llum es va algar en la tenebra. El
divendres, dia 8, el pare Tomas Vicent Tosca
va presentar el seu axonométric planol de
la capital. Ana a la casa de la ciutat, ja ocu-

pada pels jurats borbonics —no elegits, sin6é designats per
Felipe Quinto- i els “lliura la planta i delineaci6”, una obra,
datada el 1704 que, conta el dietarista Orti, “aunque estava

Planol de Valéncla de Tosca

coneixements de la ciéncia moderna al Pais
Valéncia i a renovar el discurs filosofic des
de I'empirisme i I'antiscolasticisme. Mate-
matic, fisic, fildsof, astronom, arquitecte,
dedica anys a compondre el mapa de Valén-
cia, dibuixant detalladament el tragat urba,
carrers, places, fonts, jardins, insinuant la
fisonomia i el perfil des edificis, captant mi-
nuciosament els trets de la ciutat i la seua
horta. Tot un testimoni dels darrers dies de
la capital d'un estat sobira europeu, que
ell va estimar, conéixer, estudiar, amidar,
segons Orellana, entre |'expectacié dels

valencians: “Els xicots el veien pels carrers molt sol-licit (o
en la seua opinié maniatic) prenent mides i apuntant, i se li
burlaven, motejant-lo el capella de les ratlletes.”
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