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PORTADA

Elogio de
las moscads

CON ABUNDANTE HUMOR Y DELIRANTE ERUDICION, ANTONIO VER-
GARA, MAESTRO DEL PERIODISMO GASTRONOMICO, NOS RECUERDA
EL ORIGEN DE LAS TAPAS A PARTIR DE LA FAMOSA MOSCA DE LAS
SOPAS DE ANTANO. Y EN UN ARTICULO A CUATRO MANOS, ANDONI
SARRIEGI SIGUE CON OTRA HIPOTESIS BASADA EN LA AFICION AL
TRAGO DE LOS CONDUCTORES DE DILIGENCIAS.

ANTONIO VERGARA / ANDONI SARRIEGI

La palabra tapa nos retrotrae a la vieja Espafia
agricola, con sus animales de carga, la ausencia
de agua potable en las casas, y por tanto de w.c.
(las inapelables necesidades fisiologicas cursa-
ban al aire libre o en las cuadras propias, con-
tribuyendo de este modo al abono natural de
huertas y campos) y la profusion de execrables
moscas.

Este diptero ha ido asociado siempre a la co-
cina, y muy particularmente a las sopas, cremas
y caldos. En tiempos, nadie se libr6 de que, una
vez u otra, la mosca de guardia le cayera en el
plato; a veces, la mosca venia ya de la cocina,
dentro de la cazuela, el puchero o la cacerola.
En este caso, el cliente podia reclamar para que
le trajeran otra sopa —sin mosca— o le descon-
taran de su factura el precio de ese plato, caso
de que, a pesar de todo, decidiera no devolverlo
a la cocina.

Es mas (hay pruebas y testimonios historicos),
en la posguerra espafiola, cuando el hambre
asolaba el pais, habia quien pedia una sopa de
fideos, la terminaba y luego sacaba una mosca
del bolsillo —fresca, del dia, envuelta en papel
de liar tabaco de picadura— y la depositaba en
el plato. Después llamaba a gritos, indignada-
mente, al camarero, le ensenaba la mosca y le
conminaba a que le restituyera el dinero.

Esta artimafa, fruto del hambre, fue util du-
rante unos pocos afios (hasta 1944, al parecer),
pues una vez que se descubri6 el truco por culpa
de la escasa inteligencia de algunos de sus ejer-
cientes —en efecto: usaban la misma mosca y en
el mismo establecimiento, con lo que a la cuarta
vez un hostelero la identificd como la del potaje
de un par de dias antes—, la vigilancia de los ca-
mareros impidif la reiteracién de esta practica.
Estaba la mosca tan culturalmente imbricada

® Foto: TBCV

con la cocina y la hosteleria que miles de clien-
tes protestaban si no habia ninguna en su

En plato. “¢Doénde esta mi mosca?” o “iquiero mi
) mosca!” fueron frases repetidas en decenas
aoura de figones, mesones, tascas y restaurantes.
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Hasta tal punto es eso cierto que Tono es-
cribi6 un articulo genial en la revista sati-

rica La Codorniz sobre dicho fenémeno
cultural.
La palabra tapa corrobora lo escrito
hasta aqui. Su nombre proviene de la re-
banada de pan que tapaba el vino en la
Espafia eminentemente agricola, anda-
luces de Jaén, aceituneros altivos, o
también “eres dorada y no tienes oro,
eres luminosa y no obscureces los sen-
tidos, nos das alegria y nos la quitas,
eres mas clara que el cristal en que te
ofreces, y nos enturbias el corazon” (J.
Munoz San Roméan, en Nuevo Mundo,
2 de abril de 1914). {Qué es? La man-
zanilla.
Pues si —y vuelvo a las moscas como
senas de identidad antano—, con la re-
banada de pan se protegia al vino de
estos dipteros, mucho mas dificiles de
desenmascarar sobre un liquido os-
curo que claro. Actualmente, las mos-
cas estan en vias de extincion a causa
del denominado progreso, y escribo de-
nominado porque tengo dudas de si es
cultural e histéricamente positiva su au-
sencia en sopas, cremas, caldos y conso-
més. Vivimos una época aburrida; ellas,
sin embargo, contribuyeron entonces a

que la visita a los restaurantes llevara apa-
rejada sobresalto y turbacion.

Dejando la explicacion histérica (y muy
plausible) de la tapa antimoscas, conviene re-
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cordar el posible papel jugado por Alfonso X el
Sabio en el establecimiento de la tapa como ha-
bito saludable a partir del siglo XIII. Segtin una
de las tres versiones que circulan al respecto, el
rey fue aconsejado por su médico en el sentido
de que no tomara vino sin acompafarlo de pe-
quenas porciones de comida, prescripcion que
condujo a su pronta curaciéon. Contento con el
resultado, promulgo una ley que obligaba a los

taberneros a dar un tentempié con cada vaso de
vino. Era la mejor forma de tapar los efectos
del alcohol. La segunda version nos sittia a Al-
fonso X echando un trago con su séquito o cua-
drilla en un chiringuito playero de Cadiz (otros
dicen que una venta). Al parecer, se levantaron
fuertes rafagas de viento y, para evitar que la
arena se colara en el vaso, el camarero lo tapb
prestamente con una loncha de jamoén. La idea
gusto tanto al rey que, entusiasmado, pidi6 al
momento otra ronda con tapas.

La tercera version tiene que ver con la seguri-
dad del trafico rodado en los rudimentarios ca-
minos medievales. Al parecer, era frecuente
que los conductores de diligencias se pillasen

buenas cogorzas, ya que solia despacharse vino
en los establecimientos destinados al cambio de
caballerias y sillas de posta. La consecuencia de
la aficion al trago era, l6gicamente, un indice
altisimo de despenamientos y otros castafiazos
mortales. Para evitar estos sucesos, el rey Al-
fonso X ordend que pusieran siempre, junto a
cada vaso de vino, un bocado con el que com-
pensar los efectos etilicos. Dicho complemento
comestible era, por lo general, una loncha de
jamon que se servia sobre el vaso, tapando la
boca. Y asi el monarca habria conseguido poner
coto a la siniestralidad rodada al tiempo que di-
fundia la costumbre del tapeo, tan necesaria
para la salud mental de aurigas y pasajeros.

De pinchos

por Palma

OMAR OIANEDER

Si la intencion es llegar al final del articulo, mejor ha-
blar de buenos pinchos que de buenas barras. En
Palma no se estilan los mostradores colmados de lo-
zanas banderillas o de apetitosos productos frescos a
la espera del buen ojo del cliente. Una de las pocas ex-
cepciones es la nueva barra del Aquiara (Passeig Ma-
ritim, 3), que ya tiene seis metros y empieza a
despuntar en vistosidad. Koldo Royo ha disenado una
oferta de 40 boca-
dos diferentes,
entre los que des-
taca el pisto con
sardina ahumada.
Otro de los locales
punteros es Es
Pou (Sant Magi,
61), donde Ion
Pérez y Jorge Sa-
lazar se centran
en el pincho ca-
liente hecho al
momento: lo méas
demandado es el
txipi con aceite de
perejil, el tako de
merluza rebozada
y el foie con salsa
de uva y manzana.
Justo enfrente, -
Igor Rodriguez,

tricampedn de Ta-

palma, ofrece en el Ummo (Sant Magi, 66) pinchos
de alta cocina como el premiado en la Gltima edicion:
sandwich crujiente de sardina con confitura de tomate
de ramellet y mahonesa de guindillas. Otro guipuzco-
ano, Patxi Morlans, del asador Patxi (Espartero, 28),
hace que su gran barra se quede pequefia gracias a
pinchos calientes como la carrillera de ibérico con nido
de patata y la manita de cerdo rellena de setas y foie
con manzana plancha. Aunque no tiene barra, otro
maestro del pincho es el chileno Claudio Vargas, del
restaurante Esséncia (Cotoner, 27). Su pollo tando-
ori relleno de orejones de Porreres con mermelada y
aire de citricos le vali6 el premio del puablico en Ta-
palma. Nos vamos de Santa Catalina a Canamunt,
donde sigue con gran ambiente uno de los pioneros del
pintxo: el bar Espana (Can Escursac, 12), de Joseba
Salamanca, que también sobresale en cocina caliente:
me quedo con el ravioli de calabacin y morcilla y con
el cojonudo de pollo y guacamole. Y en Pintxo pintxo
gorgorito (Fabrica, 10), tentempiés creativos como
el brazo de gitano con mascarpone, espinacas y
sésamo. Atentos también a la oferta de pinchos de Car-
los Andrés Abad en Tasca de Blanquerna (Blan-
querna, 6).

-

971 544 997
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Empezamos nuestro repaso a las recetas tra-
dicionales con la que considero mejor: la grei-
xera de cordero. Necesitaremos carne de
cordero deshuesada, panceta, carne magra de
cerdo, camaiot, guisantes, habas tiernas, al-
cachofas, una lechuga grande, unos manojos
de cebolletas tiernas (grells) y un atadillo de
hierbas. Cortaremos en dados la carne de cor-
deroy cerdo y la panceta para sofreir todo con
un poco de manteca o aceite, salpimentar y
reservar. A continuacién, mezclaremos en un
recipiente grande guisantes, habas, alcacho-
fas cortadas a octavos, la parte blanca de la le-
chuga cortada en juliana fina y los grells
picados a trozos pequenos. Sazonaremos con
sal, pimienta, piment6n, tomillo, hierba-
buena, orégano e hinojo tierno y removere-
mos bien. Ya en cazuela de barro honda, se
pone la mitad de las verduras, por encima la
carne que habiamos reservado (aprovechando
el jugo que haya soltado), el camaiot cortado
en dados y unas ramitas de hinojo tierno;
afiadimos el resto de verduras, mojamos con
un vasito de agua y cubrimos el conjunto con

NUESTRA COCINA ANTIGUA

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 o

Por PEDRO GUAL DE TORRELLA

hinojo tierno y las hojas viejas de la le-
chuga, tapando bien para que no salga el

Con

la ri vapor y se cueza a fuego lento. De vez
reica en cuando, agitaremos la greixonera
para que no se pegue. Este plato se

aedp endJsa sirve en la misma cazuela tras reti-
de pr. [maverd rar las hojas de lechuga y el hinojo
que pusimos a modo de cubierta.

no poaemo o Tenemos otra receta casi con los

mismos ingredientes que sirve
de entrante: la sopa de greixera.
Para elaborarla necesitamos un
buen caldo de carne, habas tier-
nas, guisantes, alcachofas, pata-

perder la ocasion

de disfrutar

de una buena tas y hierbas aromaéticas.
. . 5 Sofreimos trozos de carne de
grewxera, cerdo o cabeza de lomo y afiadi-

mos el citado caldo, al que des-

pués echamos el resto de
ingredientes y patatas troceadas.

Se cuece todo hasta que las verdu-

ras estin a punto y al final de la coc-
cion se anade un chorro de leche.
Puede servirse con sopas. Otra sopa pri-

bien sea de
cordero, Jepia

0 buevos

® Guisantes, habas tiernas y alcachofas son tres de los productos vegetales mas apreciados de la despensa primaveral.

Cazuelas de :
prunavera |

EMPEZAMOS JUNIO, DESPIDIENDO LA PRIMA-
VERA, ESTACION DE DIAS LARGOS Y CON BUENOS
PRODUCTOS: GUISANTES, HABAS TIERNAS, ALCACHO-

FAS, ESPARRAGOS, AJETES... LA DESPENSA PERFECTA
PARA HACER UNA SABROSA ‘GREIXERA’

* maveral es
la de habas
) tiernas. Nos

haran falta los
siguientes ingre-
dientes: carne de cuello o
carrillera de cerdo, costilleja de cerdo, habas,
guisantes, hierbabuena, hierbas de caracoles,
camaiot, cebolla y tomate. Se sofrien las car-
nes cortadas a trozos pequenos con las costi-
llejas y la cebolla picada, luego se anade
tomate y, cuando la carne estd dorada, se
agrega caldo de carne (o de ave). Al arrancar
el hervor, ponemos las habas y unos guisan-
tes, asi como un atadillo con hierbabuena y
las hierbas de caracoles. Se deja hervir y se re-
tiran las hierbas en cuanto han aportado su
bouquet. Puede anadirse un poco de arroz.
La receta méas corriente de habas tiernas es
la de bessons de faves ofegats, también co-
nocida como faves tendres a la mallorquina.
Se elabora con habas tiernas, panceta en lon-
chas, botifarrd, camaiot, hierbabuena, to-
mate, mucha cebolla tierna (grells) y una
cebolla. Se corta la panceta a dados y se so-
frie, junto con unos ajos machacados y la ce-
bolleta y la cebolla finamente cortadas. Se
agrega luego el tomate y, cuando esta bien
cocido, se echan las habas, el botifarré en ro-
dajas, el camaiot troceado y la hierbabuena.
Se afiade un poquito de agua y se deja a fuego
lento, con el recipiente tapado y removiendo
de vez en cuando.

€SBALUARD

un altre punt de vista

Tu decideixes. Cada divendres, tu poses el preu de la teva entrada, a partir de 0,10€
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PUEBLOS Y BARRIOS
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Portitxol
/

Los dias calidos pero no bochornosos de la primavera son
perfectos para arrimarse hasta la orilla del Portitxol,
viejo barrio de pescadores. Por muy animado que esté,

el puerto de Es Molinar siempre se mostrara acogedor e
incluso recoleto. Sus terrazas y la diversidad de su oferta
gastronomica son dos alicientes para volver a explorarlo.
En esta primera visita, probamos una casa de comidas,
una selecta fonda marinera, un restaurante menorquin y
un entrafable café de los de toda la vida.

® Foto: DM

@ José y Salvador Martinez

Hoyo 10

Los hermanos José y Salvador Mar-
tinez, naturales de Murcia, abrieron
esta casa de comidas hace siete
afos, tras una larga experiencia en
el Golf Bendinat. El recetario de su
tierra aparece con frecuencia en
forma de olla gitana (verduras y gar-
banzos), pimientos con zarangollo
(revuelto de calabacin) o empe-
drado (arroz con alubias). Ademds,
destacan por la oferta de pescados
autdctonos: serviola, llobarro, escor-
ball, jonquillo, verderol, cantara,
llampuga... En carne, los estofados
de toro de lidia y de rabo de buey
comparten podio con el asado de
cochinillo. También tienen arroces,
como el marinero (caldoso) y la
paella, que aqui es dominguera.

Bartomeu Barceld i Mir, 11.
971 278 650
Cierra martes

@ Lloreng Bagur

Can Mito

El cocinero menorquin Lloreng
Bagur siempre ha presumido del re-
cetario de su isla: oliaigo, raoles de
escarola, queso mahonés (un gran
reserva de la casa Mercadal) con

figat (mermelada de higo), carabas-

sons plensy cosas menos humildes,
como la caldereta de langosta. Ya se
gand fama en Santa Catalina, donde
estuvo siete anos, por sumano con
los arroces secos: de rape, gambasy
alcachofas; de langosta, con o sin co-
nejo; de sepia y mejillones (negro);
de molis (salmonetes), de cranca...
Sino apetece arroz, hay calamares a
la bruta en su tinta, fideua de ma-
risco, langosta con huevos y patatas
(todo frito) y una imponente gamba
roja que quita el hipo.

Vicari Joaquim Fuster, 1.
71274 644
Abre todos los dias

@ Toni Bonet

Bar Molinar

Ya no dan tapas ni menus, pero
sigue siendo uno de los pocos cafés
chapados a la antigua y que, por
suerte, no han reformado. Por su
ambiente radicalmente cotidiano y
apacible, Can Pep se merece un ho-
menaje. Pep Mesquida lo compré
en junio de 1958 -pese a ser un local
gafado- y ahi siguen su hija, Joana, y
Toni, su marido, que abren de 06 a
20 horas. Sirven pambolis tradicio-
nales, con buen pan, y desayunos a
base de ensaimadas y crespells. Lo
que ma4s sale es el café, también en
sus versiones bombdn (con leche
condensada) y reventat. A la hora
del vermut, tomar unas canas bajo
el porche es una delicia. O un palo
con sifén, aperitivo que vuelve.

Vicari Joaquim Fuster, 111.
971 271 020
Cierra domingos

@ Toni Serapio

Sa Roqueta

De casta marinera, Toni Serapio es el
mejor cliente de su propio restau-
rante, habilitado en una antigua casa
de pescadores. Abri6 el 3 de junio de
1987, asi que hoy cumple 24 afios.
Desde entonces convence al publico
local (el més dificil) con cazuelas
marineras, arroces tradicionales y
pescados aut6ctonos al horno. Ha
incorporado las cotizadas esparden-
yes, que hace con judiones o en arroz
abanda con alcachofas, y un plato
de moda: lalangosta frita amb ous
estrellats. Otra novedad es su apar-
tado de arroces melosos (no habla-
mos de risottos): con gamba roja,
centolla o langosta. En cocina siguen
gobernando su esposa, Nieves Car-
bonell, y José Antonio Vilanova.

Sirena, 11.
971249 410
Cierra domingos

Especias Crespi atiende de forma especial al profesional |

de la hosteleria vy la restauracion con formatos especificos.

desde 1945
MALLORCA

www.especiascrespi.com

—

[65 afos ddndole en el gustof R @’ L
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@ Foto de familia de autoridades, parientes y compaferos de los dos maestros homenajeados por la Escola d’Hoteleria. Foto: EHIB

Doy pionerods
e la docencia

LA ESCOLA D’ HOTELERIA DE LES ILLES BALEARS RINDIO, A TITULO
POSTUMO, UN MERECIDO Y EMOTIVO HOMENAJE A DOS PIONEROS
DE LA DOCENCIA EN COCINA Y RESTAURACION: EL CHEF BARTOMEU
ESTEVA (‘MESTRE TOMEU’) Y EL BARMAN JOAN VILLALONGA

REDACCION

La Escola d’Hoteleria de les Illes Balears (EHIB) celebro
un merecido tributo péstumo a dos pioneros de la do-
cencia en Cocina y Restauracion: el cocinero Bartomeu
Esteva (mestre Tomeu) y el barman Joan Villalonga. El
aula magna de la EHIB acogi6 un emotivo acto de ho-
menaje al que asistieron familiares, colegas y antiguos
alumnos de los dos protagonistas, ambos fallecidos el
pasado verano. El director de la escuela, Francesc Sas-
tre, destaco la gran labor académica ejercida por los dos
homenajeados. En el caso de Tomeu Esteva, subrayo el
hecho de que abandonara su exitosa carrera en la in-
dustria para dedicarse a la formacién. “Dejo los fogo-
nes de los grandes hoteles y las ambiciones monetarias
para instruir a jévenes que luego han sido destacados
profesionales, algo que es digno de reconocimiento”, re-
salt6 Sastre. En cuanto a Joan Villalonga, que fue pro-
fesor de la EHIB, destaco su larga carrera profesional
de méas de 30 anos, “empezando desde abajo”, y su
papel protagonista en la divulgacion de la alta coctele-
ria, especialidad que vuelve con fuerza.

Por su parte, el cocinero Toni Pinya, discipulo y amigo
de mestre Tomeu, se emociono al recordar el primer
plato que aprendi6 con él, un mero a la mallorquina,

alla por 1967. Pinya destac6 el hecho de que su maestro
valorase la comida tinicamente por su calidad y no por
su coste: “Tanto le daba un pancuit como una langosta
con salsa tartara”. También con auténtico afecto, Anto-
nio Barea, presidente de la Asociaciéon de Barmans de
Baleares, elogio6 la profesionalidad y generosidad de
Joan Villalonga como compaiiero y docente.

En marzo de 1932, cuando s6lo tenia 12 afios, Tomeu Es-
teva obtuvo su primer trabajo en fogones como aprendiz
del Gran Hotel de Palma. De ahi pasd, en 1936, al Gran
Hotel de Camp de Mary, un afio después, a la brigada de
cocina del hotel Mediterraneo. En 1945, el hotel Alham-
bra le fich6 como jefe de cocina y diez afios mas tarde
entro6 de chef en el Bahia Palace (luego Melia Mallorca).
A partir de 1967 se decant6 por la ensehanza y entrd
como profesor en la Escuela Sindical de Hosteleria.
Por su parte, Joan Sastre fue jefe de bar del prestigioso
hotel Bellver desde su inauguracion, ejercié como pro-
fesor de Bar y Cocteleria de la EHIB y ocup6 el cargo de
vicepresidente nacional de la Federacion de Asociacio-
nes de Barmans Espafioles.

Preinscripcion matricula EHIB: 971 172 626.
Hasta el 30 de junio.

La DO Plai Llevant presenta
sesenta vinos en Sa Coma

Once bodegas acogidas a la denominacion
de origen Pla i Llevant presentaron un
total de sesenta vinos el dia 20 de mayo
en el gran hotel Protur Biomar Sa Coma.
Paralelamente, se inaugurd una exposi-
cion fotografica en torno a la vifia reali-
zada por Mateu Bennassar y titulada
Viografies.

Oro para el Reserva 2005
de Bodegas José L. Ferrer

El Reserva 2005 de José L. Ferrer ha ob-
tenido Medalla de Oro en el Concurso
Mundial de Bruselas 2011. Se trata del
nico vino de la DO Binissalem que ha lo-
grado tan alto galardén en un certamen al
que concurren 7.000 vinos.

Es Balco acoge la presentacion
del Primero 2010

Luis Armero y Cristoph Hammel presen-
taron en Es Balc6, de Palma, la nueva
afiada del Primero 2010, blanco de prem-
sal y riesling. El vino fue arropado por la
excelente cocina de Toni Bartel y Begofia
Arguimbau, que trabajaron en el afiorado
Malvasia, de Joan Olives.

® Toni Fernandez, nuevo campeon balear de sumilleria.

Toni Fernandez gana el
Campeonato de Sumilleres

El sumiller Toni Fernandez se ha alzado
con el galardén de Campeoén de Baleares
de Sumilleres 2011. Manuel Vogel consi-
guio el sequndo premio y Sebastian Longo,
del restaurante Zaranda, fue bronce. Toni
Fernandez representara a Baleares en el
concurso nacional, que tendra lugar en no-
viembre, dentro del congreso San Sebas-
tian Gastronomika.

Clausura de la Setmana
Cultural del Vi 2011

Con un cata de vinos de la DO Pla i Lle-
vant se clausura esta noche en el Convent
de Sant Viceng Ferrer la Setmana Cultural
del Vi que organiza la Confraria de Tasta-
vins de Manacor y cuyo tema central ha
sido la elaboraciéon de vino durante la
época romana.

Gusto, textura, aroma y cultivo natural hacen [ .‘I P 1)
de nuestraalmendra un alimento de gran calidad. % ] f
Comprando almendra comparas - J

salud sin renunciar al sabor. b :

MALLORCA
RUITS

Visitanos y encuentra tu tienda mas cercana

mallorcafruits.com

I/

Productors Balears d’Atmetles i Garroves, AIE. Ctra. Palma-Inca, Km 23.4. 07350 Binissalem. 971 886 688 info@mallorcafruits.com
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LA DESPENSA DE...

Benet Viceno
chef de Béns d Avall

Potenciar el cultivo de alimentos locales y crear una simbiosis total entre los
pequefos productores del entorno y los fogones del Béns d’Avall. Esta es la
apuesta personal de Benet Vicens, cuyo restaurante de Soller brinda estos dias
por su 400 aniversario. Un planteamiento tan radical como natural y que su-
pone otra vuelta de tuerca en su filosofia, siempre orientada a celebrar lo
mejor de la despensa autdctona y a reinterpretar con acierto el recetario insu-
lar. A la hora de abastecerse, el chef solleric cuenta también con la complici-
dad de Lloreng Cerda (lacteos y especias), uno de los proveedores mas citados y """j

. 3
en ESta SeCC|On. A- S. @ Benito Vicens, chef-propietario del restaurante Béns d’ Avall. Foro: BEns b’ AvALL

Margalida Vicens Joan Magro

Citricos, verdura y aceite. Cooperativa Sant Bartomeu. Séller Almendra y algarroba. Camp Mallorqui. Consell

Mi hermana Margalida me
surte de aceite, citricos y ver-

duras de temporada proce- | 2
dentes de nuestra finca de Can &

Senat, en Fornalutx. Mi padre
es socio-fundador de la coope-
rativa agricola Sant Bartomeu
y tanto mi hermana como yo
—también socios desde hace
mucho— elaboramos y co-

Esta cooperativa se centra
en la producciéon de almen-
dras y algarrobas. Su gerente,

Joan Magro, es de esas perso-
nas que defienden el producto
autoctono. Camp Mallorqui
aglutina buena parte de la co-
secha de almendra. Con este
fruto seco estoy haciendo

amargos (pasta muy tradi-

mercializamos nuestra produccion a través de ella.
Tener huerta propia nos garantiza una calidad in-

cional), asi como helado o el antiquisimo menjar
blanc. Aparte, utilizo la almendra en picadas o
igualable y la cooperativa nos permite completar para hacer una costra a un pescado horneado. Y
la despensa y nos mantiene en contacto con con harina de algarroba, estoy afinando la ela-
los payeses del valle. boracion de pasta fresca.

Mateu Oliver Pep Mayol

Carne y embutidos. Can Matarino. Séller Pescaderia Mayol. Port de Sdller

Ante cualquier sugerencia de
nuestra parte, Mateu Matarino
siempre se muestra muy recep-
tivo. Asi, nos prepara desde
hamburguesitas segiin nuestra

receta hasta botifarrons mini,

pasando por patés de varios sa-
bores. Conoce muy bien el sec-
tor ganadero y sabe doénde
encontrar el mejor producto:
pequenas lechonas con carne

Pep es Gnico por su instinto
para comprar. Todas las ma-
flanas tengo una cita con él
para ver qué pico el anzuelo.
Antes pescador, es el mejor co-
nocedor del mar mallorquin.
Abarca un ambito muy ex-
tenso de obtencién de materia
prima (varias lonjas medite-
rraneas, desde Argelia a

Cambrils), lo que nos permite renovar mucho la

tersa y poca grasa, cunas de cordero o corderos en-
teros con un nivel de grasa y magro perfectos. Ade-
mas, su sobrasada, panceta y lomo curados al
estilo mallorquin son tnicos.

oferta con especies variadas, no necesariamente
las més caras ni conocidas. Compartimos la pa-
sion por el mar y por eso evitamos el uso de
especies amenazadas como el atin rojo.

ASIPRIMAVERA

oFeRTA

HUSQVARNA CT126

1.990 €

Precio anterior: 2290€ (¢

OFERIT

i Husqvarna

Distribuidor oficial

GIRAU

TENDA: Placa Mercat, 1 - Tel.971 540 337
TALLER: Ctra. Albufera s/n * Tel. 971 540 544
SA POBLA (Mallorca) « www.magquinariagrau.com

~12.5HP
6+ 1 velocidades

Briggs & Stratton
77 cm de corte =
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EN SU TINTA (DIARIO DE UN ‘GOURMET’ INDIGNADO)
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® Toni Bartel, Maria Diaz y Begofia Arguimbau.

Comida en Es Balco, donde Toni
Bartel y Begoiia Arguimbau
mantienen vivo el espiritu del efi-
mero Malvasia, de Joan Olives,
con quien ambos trabajaron. Hay
sabor y delicadeza en todo lo que llega a la mesa:
jugosas albondigas de pulpo; alcachofas fritas con
piflones; arroz de bacalao con verduras de tempo-
rada (trigueros, guisantes...). No tardaré en volver
para bucear en el ahorado arroz meloso de cefal6-
podos —plato estrella del Malvasia—, entre pulpos,
sepias y calamares.

©0000000000000000000000000000000000 comparte 9

En el Mig i Mig, de la calle Fabrica,
Pedro Cervantes apuesta por las
medias raciones (la entera es el ‘mig
i mig’), algo de agradecer con tanto
bolsillo roto. Buen nivel en el ment de
la Mostra de Cuina, donde sorprende con una sa-
brosa deconstruccion: albondigas de escaldums
de pavo con salsa de pasas, espuma de pifiones y
chips de zanahoria morada. Por cierto, tras la
acertada peatonalizacion, Fabrica sera el lugar de
moda este verano.

©0000000000000000000000000000000000 Comparte 9

Aunque no tenga barra, Es Mer-
cat (en el barrio de Santa Cata-
lina) es un buen sitio para
nutrirse de pinchos. Ivan G. Me-
dina los remata al momento: cro-

queta de espinacas, calamarin a la
plancha con cebolla confitada y allioli, pi-
miento de piquillo relleno de rabo... También
tiene, como plato fijo, huevos estrellados al
estilo de la mitica Casa Lucio, donde trabajo.
Pruebo un honesto ment Mostra junto a Ma-
nolo Rivera, jefe de disefio de Diario de Ma-
llorca y gourmet documentado.

00000000000000000000000000000000000 Comparte 9

Por ANDONI SARRIEGI

Compra semanal en el Mercat
Ecologic de los Patines, plaza
que justamente han de ir a asfal-
tar un sdbado por la mafana, in-
menso disparate. En fin, nunca
llueve a gusto de todos, y menos de los paye-
ses. Los placeros se quejan de que Cort no
promocione mas un mercado que deberia con-
solidarse e ir creciendo, ya que demanda no
falta. Que tome nota el nuevo senor alcalde.

sescsscssessesessssssssesesssssssss COMPArte -

@ Restaurante Iru, en el Port de Pollenga.

D Mediodia en el Port de Pollenca.
Ambientazo en el Iru, uno de los
08 restaurantes que participa en la
Mostra de Cuina, gracias a la buena
respuesta del publico local. Sélo al
mediodia, Carlos Escandell y su equipo dan
un servicio agil y cordial a 112 comensales. Como
jefe de cocina, sigue —y ya son nueve ahos— Her-
nan Bibiloni.

©0000000000000000000000000000000000 Comparte 9

Viaje a Santander junto a varios co-
legas de la Asociacion de Periodistas
y Escritores Gastronémicos de Bale-
ares, gracias a la invitacion de la
Consejeria de Turismo de Cantabria,
que no escatima en promocion gastronémica. Pi-
coteo de anchoas (aut6ctonas) en Casa Lita, el
bar que dirige Joseba Guijarro. Cenamos en el
restaurante Cafiadio, de Paco Quirds, situado
en la plaza homonima, uno de los lugares con més
encanto y animacion de la capital. Lo mejor, la
gustosa albondiga de attin y calamar en salsa
verde.

cescsscssessesessssssssescsssssscss COMPArte >

® El gin-tonic con nitrégeno liquido de La Moska del Riojano.

Comida en Las Redes, feudo de
Susana Gonzalez y José Anto-
nio Molleda en San Vicente de la
Barquera. Pulpo a la brasa con
manzana, arroz con almejas (solita-
rio arroz del norte) y machote (pargo) con cala-
mares en su tinta. La cena, en la Bodega del
Riojano, que alberga el Museo Redondo, co-
leccion de tapas de barrica pintadas. Una de las
obras lleva la firma del artista corufiés José
Maria de Labra (1925-1994), maestro-amigo
que vivio mas de veinte afios en Mallorca. Justo
al lado de esta singular tasca-pinacoteca, en La
Moska, excelentes gin-tonics enfriados con ni-
trogeno liquido.

©0000000000000000000000000000000000 Comparte 9

Visita al obrador de Casa El
Macho, en Selaya, donde elabo-
ran sobaos y quesadas, dos dulces
tradicionales de los valles pasie-
gos. Cena en el restaurante Zaca-
rias, uno de los lugares mas recomendables
de la capital cantabra. Zacarias Puente,
restaurador entregado a su oficio y gran anfi-
trién, nos sirve unos suculentos maganos de
anzuelo (chipirones) simplemente encebolla-
dos. Cocina llana, casera, exquisita... Un bal-
samo para el estbmago y el alma de los
gourmets errantes.

secscessssessssssssssesssscsssesese COMPArte =
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® Uno de los puestos de la pescaderia de la Esperanza, en Santander.

Visita a la bulliciosa pescaderia del
Mercado de la Esperanza, con
variada oferta, buenos precios y
mucho ambiente. Bocarte (anchoa)
de Santander, a 3,90; locha (bro6tola)
de anzuelo, a 7,90; merluza de pincho, a 8,90.
Buen producto, al alcance de cualquier bolsillo.
Como estamos en campaia, anda por ahi el pre-
sidente cantabro, Miguel Angel Revilla, ro-
deado de caAmaras y micr6fonos, dando la lata.

©0000000000000000000000000000000000 comparte 9
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® Koldo Royo y André Bonnaure, en la cocina de Aquiara.

Ment de la Mostra de Cuina Mallor-
quina en el Aquiara, con col re-
llena de carne en salsa de setas.
Coincido con un amigo de Koldo
Royo, el cocinero André Bon-

naure, una de las autoridades del foie.
Saliéndose del guidn, el chef francés me saca,
por propia iniciativa, un delicioso mi-cuit con-
dimentado con té negro japonés y acompanado
de cebolla caramelizada con bayas de enebro. A
mi, el foie me la refanfinfla, pero este plato esta
bueno. Cada vez mas lejos de la alta cocina de
vanguardia, Koldo me cuenta que esta a punto
de abrir un chiringuito urbano (todo terraza) con
vistas al Paseo Maritimo y donde sélo servira
platos de quinta gama, desde canelones a ham-
burguesas, pasando por pizzas.

secsssssssssssssssssssssssssssessss COMpPArte

®Macarena de Castro cocind para Joan Roca.

El cocinero catalan Joan Roca clau-
sura el ciclo La bona vida, organi-
zado por la UIB, con una ponencia
sobre su sofisticada cocina de El

Celler de Can Roca. Cuenta varios

platos —alguno atin en construccién—

dando detalles precisos, muestra de generosi-
dad. Y afirma que “se puede hacer una gran co-
cina con pocos recursos”. Todo es “pararse a
meditar, por ejemplo, delante de una alcachofa”.
¢La alcachofa de Hamlet...? Llama la atencion
que apenas haya cocineros entre el ptblico. Una
excepcion: Macarena de Castro, chef del res-
taurante Jardin, a quien le toca dar de cenar al
maestro de Girona.

00000000000000000000000000000000000 Comparte 9

Como cada afio, la bodega Macia
Batle presenta ante la prensa espe-
cializada su Blanc de Blancs en Casa
Fernando, donde el buen producto

esta asegurado. Ramon Servalls,

director de la bodega, vaticina que, en
un plazo de cinco o seis anos, los chinos feroces —
nuevos barbaros del capitalismo— seran los pri-
meros productores de vino y romperan el

mercado. Me lo anoto en la agenda de 2016.

©0000000000000000000000000000000000 comparte 9

- ~
® Fernando Pérez Arellano, en la pescaderia del Olivar.

Nuestra felicitaciéon a Fernando

Pérez Arellano y a todo el equipo
del restaurante Zaranda, que hoy
cumple un afio en Mallorca. A los
gourmets que atn no se hayan deci-
dido: que se animen a acercarse al hotel Hilton
Sa Torre para probar la delicada cocina de uno
de los mejores chefs de la isla.

cececessescssssssssesessssssssesess COMpArte =

® Marc Fosh, “star chef’ de Lufthansa.

Marc Fosh, un cocinero con més
prestigio en Alemania que en Espafa
(gracias a Mallorca), me cuenta su
interesante experiencia como star

chef de Lufthansa. Se lamenta por

haber tenido que sacrificar el cerdo en
sus menus aéreos debido a cuestiones de tabues
religiosos y politica correcta. A imanes y rabinos
les sentaria bien, de vez en cuando, un buen bo-
cata de sobrasada o de jamoén ibérico con unos
chatos de vino. Y menos monsergas.

sescsssasessessssssssssescsssscssse COMPArte -

@ Patxi Morlans, del asador Patxi.

Comida en El Olivo, de Deia, donde

Guillermo Méndez ha preparado
una pequena carta de tapas para la
nueva tasca de Son Moragues. Filete
de caballa macerada con trempé y na-
ranjas, gazpacho de mel6n con huevas de trucha,
vieiras con tocineta de Can Matarino y puré de
manzanas acidas... Empieza a asomar el pro-
ducto local, pero atin queda trecho. Por la noche,
visita a la barra del asador Patxi, donde el gui-
puzcoano Patxi Morlans tiene sardina, pulpo,
carrillera de ibérico, caminantes rellenos y otros
bichos en forma de pincho.

00000000000000000000000000000000000 comparte 9

La ramplona democracia biparti-
dista celebra su jornada de refle-
xion. Muchos reflexionamos todos
los dias del afio. A las ocho de la
mafiana, en la protesta de la plaza
de Islandia, nisperos y cerezas para un
desayuno insumiso iQue no decaiga!

00000000000000000000000000000000000 Com parte 9
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OPINION

EDITORIAL

Apologia del pan

ue el consumo de pan
—sobre todo del tra-
dicional pan payés—
esté descendiendo en
picado, como lo esta
haciendo, es un sin-
toma mas del ab-
surdo modelo de
sociedad hacia el
’v que, de momento,
avanzamos. En la al-
tima década, los habitantes de Baleares
hemos sacrificado este alimento basico,
pasando de 50 a 29,6 kilos al ano, un re-
corte dréstico y que nos sitia como comu-
nidad colista del Estado espafiol. Asturias
encabeza la lista de comedores de pan, con
62 kilos anuales. Logicamente, influyen los
cambios de habitos sociales y dietéticos,
especialmente la falta de tiempo, con la
consiguiente tendencia a realizar compras
semanales en supermercados y grandes
superficies, donde se impone la detestable
bolleria industrial. En el caso del pan, la
cosa se agrava, ya que en su version prefa-
bricada esta disponible, a todas horas, en
drugstores y gasolineras. Un caso fla-
grante de competencia desleal contra los
panaderos de siempre, los que amasan y
encienden sus hornos, pacientemente,
cada madrugada. Las instituciones compe-
tentes deberian tomar cartas en el asunto

para poner fin a esta clara situaciéon de in-
defensiéon comercial.

El consumidor también tiene ahi su parte
de responsabilidad. No es de recibo estar
quejandose de la decreciente calidad del
pan y luego ir a comprar sucedaneos, por
mera comodidad, a una maquina de ven-
ding.

Otro problema serio es el abandono del
oficio de forner a causa, principalmente,
de los rigores del horario. Algunos panade-
ros vaticinan que se perderd irremisible-
mente en pocos afios, una auténtica
catastrofe que sdlo podria paliarse si,
como contrapartida, todos nos animéara-
mos a aprender a hacer pan para elabo-
rarlo en casa al menos una vez por
semana. Puede sonar a utbpico, pero la
crisis ya nos ha obligado a realizar otros
ajustes y a cambiar las rutinas, muchas
veces para bien. Al mismo tiempo, las ad-
ministraciones publicas deberian promo-
cionar activamente entre los estudiantes
—y dotar de medios— los ciclos formativos
de panaderia y pasteleria.

No hay duda de que el pan artesano es
uno de los pilares y uno de los grandes
placeres de nuestra dieta mediterranea. Y
no hay excusas que valgan —ni dietéticas
ni de otra indole— para dejar de consu-
mirlo, en sus justas proporciones, todos
los dias del afio.

AL AJILLO
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® Manuel Vazquez Montalban, pensador, periodista, poeta y gastrénomo.

Don Manolo,
en la memoria

MIQUEL JULIA*

Otro Manuel, comensal incombustible y amigo in-
condicional de don Manolo, nos record6 hace unos
afios en su tan ocurrente como necesario Comer y
beber a mi manera que “la mejor receta de cocina
es esa sensacion que los pobres llaman hambre y
los ricos apetito”. Partiendo de esa premisa, uno se
percata de que Manuel Vazquez Montalbéan aplico a
la gastronomia la dialéctica marxista bien condi-
mentada, a la par que hizo Gramsci aplicando la
misma a la praxis cotidiana. Los ingredientes que
hilvan6 don Manolo para crear a Carvalho iban nu-
tridos de sutil alino y recetas bien pensadas para
sugestionar a esa intelectualidad comunista del
tardofranquismo. La misma que, afios mas tarde, €l
se encargaria de deconstruir sin tapujos, despojan-
dola de cualquier estupido complejo atavico carac-
terizado por atribuir a la burguesia el monopolio
del buen comer.
Su forma de entender la gastronomia, la materia-
liz6 también a la hora de destapar con su saludable
mala leche a esa progresia anodina que
no sabia —ni todavia ha aprendido—
a distinguir una acelga de una es-

, . 5
Deatapo pinaca. Esa manera de cocinar
sus articulos, novelas y con-
con Ju versaciones iba en conso-

nancia con su fidelidad a

los ideales comunistas.
Siempre critico, certero e
impecable, principal-

eda progred[a mente a la hora de cues-
tionarse esa pertenencia

anodina que no ? tal empefio ideolégico y
estético, atendi6 a una de

sus voluntades: “Ser el ul-
L i timo en apagar la luz”.
awl'lllguu‘ wurna  Esaluz, a pesar de la caida
del muro de Berlin, dio
candor a una manera de en-
tender, comprender y habitar
un mundo. Pero el viajero que
huye sobrevuela en este instante
Bangkok con sus péajaros, cual
Charlie Parker con sus fraseos. Con-
templa ese otro mundo, apenas acompaniado de in-
gredientes, sabores y comensales, y atestado de
gaviotas predadoras y corruptas —ahora son ma-
yoria absoluta— lidiando con rosas espinosas y da-
fiinas disfrazadas de color rojo. Un dia una amiga
me reproché que me lo sé todo de memoria y le
contesté: “Todo, menos la muerte”. No consigo
memorizar la muerte, o el asesinato, de MVM ya
que le noto peligrosamente presente.
Cuando le descubri en sus libros, cuando hablé
con él en compania de Antoni Serra y en conver-
saciones con otro gran amigo que tenemos en
comun —me niego al pretérito imperfecto— y per-
sonaje encubierto en La soledad del manager,
despert6 en mi ese apetito por la gastronomia no-
velada y politica. Desde entonces sigo hambriento
y avido de conversar con carvalhos en algin mer-
cado palmesano.

valudable

mala [ec[:e a

sabia ni sabe

espinaca de

una ace@a

* Miquel Julia es educador social
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Finca
M ontico 2009

Bodegas Marqués de Riscal
DO Rueda

Verdejo

18,50 euros

|Un verdejo muy espe-
~“cial procedente de vifle-
/dos de mas de 20 anos,
/situados en las terrazas
mas altas del rio Duero,
len terrenos pobres y cas-
lcajosos de canto rodado.
Al acabar la fermenta-
cion, se deja en lias muy
finas durante 4 meses.
IIntensidad aromatica
arrolladora con notas de
hinojo, finas hierbas, flo-
res blancas, pera y melo-
lcoton. En boca es graso,
 imuy untuoso y de final
argo y redondo. Acom-
o pafia perfectamente las es-
pecialidades marineras.

Mollet
2009

Celler Ca Sa Padrina

DO Binissalem

_|Premsal blanc y chardonnay
7 euros

Nueva aniada de la pequenia
bodega de Sencelles, que nos
sorprende una vez mas con el
tnico vino blanco del ‘celler’,

. otra muestra de su afan por
extraer la mdaxima expresion

M e ( - .‘:‘a nuestras variedades autoc-

'l i © Lgtonas. Mollet es un blanco de

sttt color brillante y limpio, con
reflejos verdosos, y aromas de

- frutas blancas (pera) mas un

fondo tropical de recuerdos li-
geramente herbaceos. Suave y
fresco en boca, muy equili-

brado y con un final de boca ci-
ftrico y persistente. Es el blanco
perfecto para calderetas y
larroces marineros.

Por M. MESQuIDA Y E. SANCHEZ-MONGE

b Tamaral

- fVerQerjo 2010

Bodegas y viiiedos Tamaral
DO Rueda

Verdejo

'8 euros

\Un rueda muy personal, pro-
lcedente de vifiedos centena-
rios. La cosecha se vendimia
de forma manual durante la
noche a fin de preservar toda
la frescura y el potencial
acido de la variedad. Mimado
hasta el extremo, en nariz re-
S sulta muy intenso, con fruta

. fresca, y delicados aromas flo-

rales. En boca es fresco, sa-

& broso y expresivo, y mantiene
.,una buena estructura. Armo-
“niza con especialidades de pes-

cado y marisco, y con quesos de

icabra semicurados. Ha sido ga-
llardonado con el Oro en el con-
lcurso internacional Mundus

\Vini 2010.

Blanc de
' Blanes 2010

| Bodegues Macia Batle
\ DO Binissalem
| Premsal y chardonnay
' 10 euros

‘#Un gran clasico del verano
mallorquin, firmado por el
endlogo de Macia Batle,
Ramon Vaca. De color ama-
rillo intenso con reflejos ver-
dosos, seduce por sus
inconfundibles aromas de
Ifrutas blancas, como la man-
Izana y el melocotén, y el
Ifondo tropical y citrico, con
recuerdos de pomelo y am-
plias notas florales con un
ipunto herbdceo de hinojo. En
'boca resulta untuoso, sabroso,
de gran frescura. Su equilibrio
Yy caracter le convierten en
lcompariero ideal de pescados a
lla sal, mariscos y crustdceos.

Alegria
2010

Bodegues Miquel Oliver
DO Plai LLevant
Merlot

6,95 euros

Un rosado diferente y
atrevido firmado por la
lenéloga Pilar Oliver.
Monovarietal de merlot
de color cereza claro, y
\aroma intenso a fruta
'madura. Es floral y ex-
m=e=presivo, de gran ligereza
y frescura a la vez que
carnoso, persistente y
afrutado. Un vino que
nos recuerda a los cara-
melos de violetas y al
aroma fresco del jazmin.
Marida con quesos azules
y especialidades estivales
como ensaladas tibias de
gambas, tartar de atun,
‘trempd’ o escalibada.

Primero Blanco

2010

‘Armero i Adrover
'y Weingut Hammel
|Premsal y riesling
| 8 euros

Nueva anada del sorpren-
dente blanco germano-ma-
llorquin de Luis Armero y
Christoph Hammel, inquietos
lelaboradores. Siempre con
ganas de experimentar, han
lconseguido un original blanco
/de color amarillo palido, lim-
pio y brillante, con aromas de
media intensidad donde desta-
lcan frutas blancas de hueso,
perfectamente ensambladas en
un fondo vegetal. En boca es
lamable y goloso, con mucha
frescura y una buena acidez.
Marida con verduras a la
brasa y platos de pasta con sal-
'sas a base de parmesano.

terradevins

ILLES BALEARS

Todo lo que necesitas saber acerca del mundo
del vino y la gastronomia

SUSCRIBETE
en el tel 971 72 91 76 6 en suscripciones@terradevinsillesbalears.com
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El iltimo banquete

El cocinero, el ladrén, su mujer y su amante
Dirigida por Peter Greenaway
EE UU, 1989

Delirante y barroca inventiva contra el machismo
y los malos tratos, EI cocinero, el ladrén, su mujer
y su amante fue la pelicula que confirmé interna-
cionalmente la genialidad de Peter Greenaway
como director y guionista. Toda la trama gira en
torno a la personali-
dad despotica de Ri-
chard  Bohringer,
duefio de un lujoso
restaurante y despia-
dado tirano para con
su esposa, sus emple-
ados e incluso sus
clientes. Uno de ellos
iniciara una relacion
furtiva con la mujer
de Richard, infideli-
dad que contara con
la complicidad del
chef. El actor irlan-
dés Michael Gambon
(Gosford Park, El
discurso del rey) no puede estar méas brillante (y
repulsivo) en su interpretacion del celoso opresor,
un personaje que acabara cumpliendo sus amena-
zas en la ceremonia final, un inolvidable, terrible y
breve banquete. Otros dos alicientes de esta obra
maestra del humor negro estrenada en 1989 son la
inspirada banda sonora de Michael Nyman, cola-
borador habitual de Greenaway, y la aparatosa y
detallista puesta en escena. La tltima pelicula es-
trenada por el director galés es Nightwatching, ba-
sada en La ronda de noche, de Rembrandt.

GASTROMANIA

MOME HINOY SALUD.  WULVOY COCIMA  MAATERIAL

{

EL ORAN LIBRG DEL HUEVE.

T0do s0bre el buevo

www.huevo.org.es
Instituto de Estudios del Huevo

El huevo es espumante, emulsionante, colorante,
aglutinante, espesante, coagulante, abrillantador,
clarificante... Con enlace a articulos sobre “el mito
del colesterol” o sobre como prevenir la salmonella,
esta gran web del huevo en espaiiol es una enciclo-
pedia sobre las cualidades nutricionales de un ali-
mento basico. Capitulos dedicados a la influencia
del huevo en la salud y a sus posibilidades culina-
rias, éste tltimo con apartado de recetas y explica-
ciones sobre las infinitas formas de prepararlo.
Desaconsejan consumir huevo crudo, tanto por ra-
zones higiénicas como nutricionales, ya que sin
coccion previa nuestro organismo no aprovecha la
vitamina denominada biotina. Otra secci6n intere-
sante es la dedicada al sector de los ovoproductos o
derivados del huevo, que tomé impulso a partir de
1991, tras prohibirse el uso de salsas elaboradas con
huevo no pasteurizado en la restauracién publica.

¢ La comida perfecta?

Viajes de un chef
Anthony Bourdain
Editado por RBA

Después de su acla-
mada obra autobio-
grafica Confesiones de
un chef, Anthony
Bourdain volvi6 a de-
jarse la piel en esta ge-
nial odisea en busca
de la comida perfecta:
Viajes de un chef. El
jefe de cocina de la
Brasserie Les Halles
de Manhattan se em-
barca en una gira alre-
dedor del wvasto
mundo para satisfacer
todos sus antojos.
Bourdain cruza el charco para presidir la matanza
de un cerdo que han engordado expresamente para
él en un pueblo de Portugal o para recuperar la in-
fancia a través del sabor de una ostra de Arcachon.
Con buen criterio, incluye en su periplo una visita
a San Sebastian con parada y fonda en una socie-
dad gastronomica, magistral ment degustacién en
Arzak y cena a base de pinchos e incontables txiki-
tos de vino (las vascas le dejan fuera de combate,
etilicamente hablando). Més riesgo tienen sus ex-
pediciones a Marruecos, donde cruza el desierto a
camello para poder comerse un cordero en compa-
fiia de los tuaregs, o a Rusia, donde se atiborra de
vodka y caviar en un night-club de la mafia rusa.
Ademas, hay un homenaje a Puebla, esa pequena
ciudad mexicana que provee de los mejores coci-
neros a la industria estadounidense.

Anthony
Bourdain
Viajes

de un chef

La doble piel del Dry

AGITANDO

doce se cruzan las dos especies de aves
nocturnas: los que alargan y los que em-
piezan. Entonces el ambiente sube unos
grados, pero no ahoga, como tampoco el
volumen de la musica. Un momento

Si exceptuamos a los raros, alos locos 'y
a los politicos -especie que carece de
sombra alguna-, podrian diferenciarse
varios tipos de personas, atendiendo al
modo que tienen de relacionarse con
los demas. Serian estos: los introverti-
dos-antipdticos, los extrovertidos-sim-
péticos y los antipaticos-extrovertidos.
Existe un cuarto grupo, algo menos nu-
meroso, pero que con mucho prefiero a
cualquiera de los anteriores: el de los
introvertidos-simpéticos. De él forman
parte barmans, bartenders, funambulis-
tas y mixélogos.

Tengo delante a un hombre de frente
pulida, cierto aire de boxeador retirado
y ojos adaptados a las penumbras. Pere
Sampol, barman del Dry, es una institu-

ci6on mallorquina en el sacramento del
céctel. Se inicié en el mitico bar For-
mentor, entre los afos 82 y 85, periodo
estrellado en el que regentaba el local
Emilio Fernandez, nieto de Joan Miré.
De ahi pas6 a otra maquina de nostal-
gia, como era el Sant Emillion -el recor-
dado ‘barito’-, donde perfeccioné el
infinito oficio de ensamblar liquidos.
De esa época proviene el Coctel McEn-
roe, un particular auto-homenaje que
debe su nombre al parecido cabelludo
que por entonces tenia Pere con el te-
nista americano. Zumo de piia, limén,
azucar y hielo picado.

El Dry tiene piel de cafeteria de dia, y
otra muy diferente de noche, cuando
todo se complica un poco. En torno a las

® Pere Sampol, del bar Dry, en la calle Bonaire (Palma).

para entablar barra, sentarse en la te-
rraza o darse a un espontaneo bailoteo...
La carta de cdcteles incluye todos los
que son, mas algunos que acabaran
quedéndose, como el Gipson Dry, con
cebollita en el lugar de aceituna. Por
cierto, Pere lo tiene claro: el Vodka Mar-
tini, revuelto con cuchara coctelera -
nada de agitar, contradiciendo al
mismisimo James Bond- y con res-
puesta habitual de cualquier profesio-
nal: “Agitado, se enturbia y deja el vodka
aguado” La carta se adorna con citas li-
terarias de higados pudientes (no se las
pierdan) pero ni rastro de precios, la
mayoria entre 6 y 7,50 euros. jCon la
vergiienza que da preguntar lo que vale
un céctel!

Versane

OFERTAS TODO INCLUIDO
MALLORCA . Sin ir mas lejos jjj

MAYO | JUNIO

Club Bellevue - Alcudia 3*

Gran Playa - Sa Coma 3*

Cala D'Or Gardens - Cala D"Or 3*
Gran Playa - Can Picafort 4*

Sur Mallorca - Colonia St. Jordi 4*

Canyamel Classic - Canyamel 4*
Sentido Cala Vifias SPA - Cala Vifias 4*
Guya Playa - Cala Ratjada 4*

Club Castell dels Hams - Porto Cristo 3*

hotelenmallorca.com

o llamando al:

971 439 880
971 104610

Oferta Web para RESIDENTES. Estancias
de fin de semana 2 noches en H. doble y
Reégimen de Todo Incluido.

. Precios por adulto / Noche, hasta 05/06
Ultima salida. Consultar descuento nifios de
2 a 12 anos. Tanfa dinamica Online
25/05/2011. Precios validos salvo error
tipografico

jiAhorra ONLINEN
www. hotelenmallorca.com
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Tal vez porque no hay vuelo directo,
Cantabria no figura entre las preferen-
cias de los viajeros mallorquines, que
nunca aparecemos en las estadisticas
oficiales de visitantes. Sin embargo, la
apacible capital cantabra -base para ex-
plorar la comunidad- bien merece una
escapada de primavera-verano. Con su
aire pequenoburgués, Santander es un

EN EL CAMINO
Por ANDONI

Santander,

poco sefiora, una ciudad digna, come-
dida y aseada. Facil de recorrer a pie, in-
vita al paseo y sorprende gratamente por
la calidad de sus muchos bares, metidos
de lleno en la moda del pincho. Cuesta
encontrar un establecimiento descui-
dado o mal atendido. A los cuatro loca-
les destacados en esta pdgina, hay que
sumar La Cigalena, Las Hijas de Floren-

ARRIEGI

cio, El Marucho, Dias Desur y La Conve-
niente, bodegdn con pianista fundado
en 1901. Ya entrados en la noche, La
Tienduca es una esquina recomendable
de Rio de la Pila, cuesta de vocacién bo-
hemia. Los sdbados y domingos al me-
diodia tienen sesion vermui con musica
en vivo. Y como ultima recomendacion,
el Mercado de la Esperanza, donde se

puede hacer acopio de productos loca-
les como anchoas en aceite de oliva de
la conservera Angelachu, sobadas a
mano; caricos (alubias rojas) de Gu-
riezo; sobaos pasiegos de Casa El
Macho, y queso de oveja Valluco, de
leche cruda y maduracién en cueva de
piedra, sin olvidarse del untuoso queso
azul de Bejes-Tresviso, potente delicia.

Cava Lita

- \""N._
p———— ey

Cien pinchos
y mul anchoays

Pastel de morros de chon
(cerdo), tosta de mejillén
con berenjena, patatas a lo
pobre con changurro, penca
rellena de jamoén, bonito con
cebolla, mollejas en pasta
brick... Y asi hasta cerca de
cien pinchos en formato XL
(con cinco, se cena) y que
van rotando bajo la batuta
de Joseba Guijarro. En tem-
porada alta, este elegante
bar del barrio de Puerto-
chico supera a diario el mi-
Ilar de pinchos. Nacido en
Santofia y formado en la Es-
cuela de Hosteleria de
Leioa (Bilbao), Guijarro es
un especialista en anchoa
del Cantabrico. La tiene
entre sus especialidades,
junto a los quesucos de Lié-
bana. Buena seleccién de
vinos por copas, servicio
agil y muchos metros

de barra.

Paseo de Pereda, 37.
942 364 830

La Egsperanza

Mar vy tierra
en dos plantas

Un edificio de hierro con tra-
zas modernistas inaugurado
en 1904 y declarado monu-
mento histérico-artistico en
1977 aloja el mercado de la
Esperanza, justo detras del
Ayuntamiento. Cuenta con
mas de un centenar puestos
ubicados en dos plantas, asi
como mercadillos ambulan-
tes que se instalan en los
exteriores.

Los viernes y sabados, la
venta al aire libre se centra
en productos de las huertas
cercanas a Santander. En la
planta baja esta la bulliciosa
pescaderia, donde compiten,
a buen precio, las mejores
especies de bajura del Canta-
brico: pescadillas, rapes, sal-
monetes, sardinas, anchoas,
bonitos, broétolas, chicharros,
calamares... También pueden
encontrarse legumbres, que-
sos y embutidos autéctonos.

Plaza Esperanza, s/n.
942 330 400

Aire de tasca y
platos de siempre

Cocina tradicional servida
con profesionalidad en un co-
medor de grandes dimensio-
nesy con ambientazo de
tasca. Alberga el denominado
Museo Redondo, interesante
coleccion de 6leos sobre
tapas de barrica firmados por
Momp6, Genovés, Zébel,
Viola, Labra o Feito. Los pla-
tos, de toda la vida: croque-
tas de jamoén, pulpo a la
gallega, chipirones en su
tinta, marmita de bonito,
rape con almejas en salsa
barquerefia (tipo americana),
carrilleras estofadas con
setas, leche frita... Los pre-
cios de los cuatro ments,
entre 29 y 43 euros. Justo al
lado, en un antiguo almacén,
la misma direccion lleva el
pub La Moska del Riojano,
donde preparan excelentes
gin-tonics enfriados con el es-
pectral nitrégeno liquido.

Rio de la Pila, 5.
942 216 750

Un ‘top’ en cocina

y en banderillas

En Cafadio, una de las pla-
zas con mas encanto y bulli-
cio de Santander, esta el
bar-restaurante homénimo
regentado por Paco Quirds.
Mostrador con buenos pin-
chos, calido comedor y carta
que oscila entre tradicion y
timida vanguardia. Junto a
croquetas de chorizo leba-
niego, menestra de verduras,
callos seglin receta familiar
o mollejas de corderito con
setas, encontramos homena-
jes a Catalufia (cap-i-pota
con huevo frito) y a la nueva
cocina vasca (el ya remoto
pastel de cabracho de
Arzak). Siempre hay pescado
del dia, del Mercado de la
Esperanza, y trabajados ape-
ritivos en forma de pincho.
Por las tardes, la biensurtida
barra del Cafiadio es una de
las mas apetitosas y frecuen-
tadas de todo Santander.

Gomez Orefia, 15
(pl. Cadiadio). 942 314 149

Zacariads

Buen producto y
platos de cuchara

Uno de los clasicos de San-
tander es el bar-restaurante
que dirige, ajeno a toda
moda culinaria, Zacarias
Puente, buen conocedor del
oficio y amable anfitrién. En
la zona de bodega, esplén-
dido tomate de Marcelino
Palenque (la rodaja, a precio
de oro) y platos de cuchara a
10 euros: cocido montafiés,
cazuela de bocartes (an-
choas), alubias rojas y otras
especialidades cantabras. En
comedor, mariscos del Canta-
brico, ricos maganos de gua-
dafieta encebollados
(chipirones de potera), guiso
de pescadores, merluza de
Laredo, bacalao a la monta-
fiesa (con tomate y pimien-
tos), chuleta de Guriezoy
gran seleccion de quesos de
la tierra. Cocina llana, de
pueblo, tan inmediata

como sabrosa.

Hernan Cortés, 38.

942 212 333
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BLD inaugura la

temporada estival

REDACCION

El restaurante BLD, del Museu d’Art
Modern i Contemporani Es Baluard,
inauguré el dia 25 de mayo su tempo-
rada estival con una gran fiesta noc-
turna a la que asistieron mdas de 500
invitados. Las terrazas amuralladas
del museo, tuneadas para crear un
ambiente chill-out de aire orientalista,
se vistieron de gala para un estreno en
que pudieron degustarse las nuevas
propuestas gastron6émicas de BLD y
de la empresa de catering Menu.
Entre los bocados servidos durante
esta inauguracién al aire libre, hubo
crujientes de loto, pinchos de queso y
frambuesa, chupitos de gazpacho de

cerezas, bombones de foie y mango,
tartaletas de queso stilton, deliciosas
espumas caprese y ceviche de lubina
con guacamole, entre otros tentem-
piés.

Originales pinchos y canapés regados
por los vinos de la bodega mallor-
quina José L. Ferrer y por los cavas de
Codorniu.

La ambientacién del espacio, ilumi-
nado y decorado para la ocasién, y la
musica de jazz en directo contribuye-
ron a crear un ambiente muy acoge-
dor y lograron transfigurar una de las
mejores terrazas de la ciudad. Un
evento social con que BLD sale al en-
cuentro del verano.

@ Mas de quinientas personas acudieron a la fiesta de verano organizada por el restaurante BLD. Foto: Aico

La Alacena Gourmet

JAUME DE
PUNTIRO

SON PRIM

FETIT CELLER

Vins de la vila de

SON PRIM

Bodega familiar
especializada en la
elaboracion de vinos de

Santa Maria del Cami,
de produccié ecologica,
artesanals, singulars

i de qualitat.

Plaga nova,23

07320 Santa Maria del Cami
971 620023
pere@vinsjaumedepuntiro.com
www.vinsjaumedepuntro.com

TIANNA NEGRE

Tradicion y modernidad
unidas en la nueva bodega
de la familia Morey-Garau
en Binissalem.

calidad.
Viticultor: Juame Llabrés

Cta. Inca-Sencelles, km 4,9
Sencelles

971 872758

607 367237
correo@sonprim.com
www.sonprim.com

EU SERRAL

Productos frescos y
exclusivos de primera

971 886826
678 446687

Cami d’es Mitjans
07350 Binissalem-Mallorca

tienda@tiannanegre.com
www.tiananegre.com

VINYES I VINS
CA SA PRADINA

caliada( Asturiana de
Carnes) y alimentos
Gourmet.

c/Cecilio Metelo esq.Tito
Cittadini s/n

07460 Pollenga

971 533691

609 878355
www.euserral.com

ES POU DE SANT MAGI

EUSKAL ETXEA

autoctonas.

P

660 211930
971 874370

Celler de Sencelles
elaborador de vinos de
calidad. Méxima expresién
de nuestras variedades

cellermantonegro@gmail.com

Casa vasca. Cocina
de mercado,
pintxos,chuletones,
besugo
Especialidades
vascas de autor.

Cami dels horst s/n
Sencelles-Mallorca

C/Sant Magi, 61
07013 Palma.
667 962282
605 861837

BIOGRANJA LA REAL

Combinan los mini
huertos urbanos,
tienda ecoldgica y
todo tipo de
talleres y cursos.

Secar de la Real
Palma

Tel. 971254195
lareal@biogranja.es

Tel. 971 240 948 -

Es

de San Mag

RAIXJd

PRODUCTOS DE MALLORCA
Raixa €s una empresa que reuneix la millor
seleccid d'una gran varietatl de productes
gastlronomics de les illes.

R fetolel B de

C. Reyes Catolicos, 126 bajos - 7008 Palma. Tlles Balears

info@raixamallorca.com

www.raixamallorca.com

Para contactar: 671 485 071

TREURER

Oli d’oliva verge
extra de la varietat
arbequina.Oli de gran
qualitat elaborat per a
la familia Miralles a la
antigua possesié del
Tresorer d'Algaida.

Cta.Llucmajor-Algaida
Kmb5,7.Xaloc 18.Algaida
971 665994
www.treurer.com
info@treurer.com

VI D’AUBA

Es un petit celler
que té com a
objetiu produir
vins de la mes
alta qualitat a
partir de
practiques de
cultiu tradicional.

Cta Felanitx-Santanyi,
km 5

Felanitx

699 0295 295
vidauba@vidauba.com
www.vidauba.com

ISLA VINOS

Juvé

Distribucion exclusiva para
Mallorca.

4 de Novembre,5 2° dch.5
Poligono Can Valero.Palma
971403668
www.islavinos.com

R
«8 Mallorca

Gastronomica

Descubre una gran seleccion de restaurantes

y muchas actividades gastronémicas: cursos

de cocina, catas, excursiones, dénde ir y qué
hacer. Todo en un solo click!!!

Visita www.mallorcagastronomica.com
info@mallorcagastronomica.com
Movil: 695 175 023
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Gran Juvé y

Para

Camps

El cava de mas alta calidad de la bodega
Juvé y Camps, premiado con varias me-
dallas de oro en concursos internacio-
nales y destacado en las mejores
guias de vino en 2010, como Repsol y
Peiiin, entre otras. Elaborado con
uvas de vifiedos propios de la finca
Propietat d’Espiells, en Sant Sa-
durni d’Anoia, es un cava ele-
gante, fresco y con una

estructura perfecta.

DE VENTA EN SA ROTETA

(Mercat de Sta Catalina). 29€

Juego de vajilla

para barco

Vestir y adornar la
mesa es casi tan
importante como :
lo que servimos en ;
ella. Para que tus ( i
platos luzcan este
veranoenelmaro /i

en la terraza, aqui |
tienes este fantds- |

tico juego de cu-
biertos, cristalerfa, A
vajilla y pinzas de
tarjeta. El material de la vaji-
lla es plastico y se fabrica en diferentes tonalidades.

DE VENTA EN RIALTO LIVING.

VASO: 8€; JARRA: 25€; CLIP PEZ: 6€; PLATO: 9€; SET CUBIERTOS: 39€

Lay formulays étnicas de Credp

~ Lafirma mallorquina Especias Crespi

viaja a lo largo y ancho del mundo
América. ‘Sabores del Mundo’ es

peciera. Esta linea étnica incluye

rezo Criollo y Sazonador Louisi

= tro de nuevos sabores.,
DE VENTA EN ESPECIAS CRESPI. 1€

Bolsa de 5+1
Ametlla de Mallorca

playa, 3+1 presenta para este verano una
bolsa de tela estampada en las tradicio-
nales /lengiies mallorquinas. Por la com-
pra de cada bolsa se destina un euro a
fomentar la proteccion de los campos de
almendra de Mallorca. La tienes en tres
colores: rojo, azul y verde.

DE VENTA EN RIALTO LIVING. 55€

acercar a nuestra cocina los sabores de
tima novedad de la inquieta firma es-

cuatro especialidades: Aderezo Jerk-
Jamaica, Chimichurri Argentino, Ade-

Para que el paladar viaje al encuen-

hacer la compra diaria o parairala

= ]724 una tonica

i

»
1
I

de altura

EL gin-tonic esta a la ultima. ¢Ya has combi-
nado tu ginebra favorita con tonica 1724?
Estd elaborada por el procedimiento tradi-
cional, pero con agua de manantial de la
Patagonia y quinina recogida a mano en el
Camino del Inca (Argentina). Debe su cu-

S
W ) ' rioso nombre a la altitud a la que crecen

o ‘?‘\ - ‘;\ '_,,»":;, Io§ arboles que nos la brindan. E'ntre los ci-

el e R s tricos que la componen, predomina la man-

darina. Sin agitivos.
DE VENTA EN TUNEL. 1,08€

Confitura de naranja
y aloe vera de Raixa

Sabrosa confitura elaborada a la antigua usanza y
utilizando sélo las mejores naranjas del valle de
Sdller. Con el toque sutil y novedoso del aloe vera,
planta de uso medicinal con multiples aplicacio-
nes y efectos beneficiosos para la salud.

DE VENTA EN CAFES LLOFRIU (José Tous Ferrer, 10) y

LA PAJARITA (Sant Nicolau, 4). 5,95€ (285 gr)

»
ALOE

o
RaiXa

merme

y;

Mallorca %

{ Galletas ecologicas de

Gort de Muro

Ya podemos encontrar las galletas saladas marineras

de toda la vida en su version ecoldgica. La marca ma-

llorquina Gori las elabora ahora con productos eco-

l6gicos de calidad, todos obtenidos en la isla: harina
de xeixa, aceite de oliva, sal, levadura y manteca. Y
respetando los modos tradicionales de elaboracion
de su obrador de Muro. DE VENTA EN BIOGRANJA LA

REAL. 2,60€

para

la ul-

ana.

A

¢

SON BRULL HOTEL & SPA

RESTAURANT
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dando lo mejor
de nuestras vinas...

1931/2011

..jCelebremos pues,
los mejores anos de nuestras vidas!

J;esde 1931

www.vinosferrer.com
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