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“Las recetas son seres
vivos que dan felicidad a
generaciones sucesivas’

» Tomeu Arbona del Fornet de la Soca publica ‘Rebosteria tradicional de
Mallorca’, arqueologia en la pasteleria autdctona desde la Edad Media hasta
los aflos 60 > Bartomeu Sastre ha fotografiado los dulces y las pastas saladas

M. ELENA VALLES PALMA

B TomeuArbonallevadesdelos 15
afiosrecopilando recetas antiguas
cual coleccionistaobstinado de vi-
nilosraros, Entotal, unlustro cons-
truyendo cofres y tesoros dulces y
salados desde su proyecto de ar-
queologfa gastronémica ubicado
enlacalle SantJaume, el Fornetde
la Soca. La experiencia acumula-
da, las probaturas en el obrador, la
adaptacién de las medidas afiejas
(un puniado, un pellizco, un vaso),
siempre aproximativas, a los pre-
cisos pesos actuales o el intercam-
bio alo largo de estos afios con al-
gunas manos atavicas que hacen
magia conlaharinay el azticar son
algunos de los motivos que han
impulsado al exterapeuta a publi-
carunlibro de mas de 200 recetas,
Rebosteriatradicional de Mallorca.
Una “pequenaenciclopedia” delo
queeslareposterfaisleniamas pri-
mitiva -datada en la Edad Media-
hasta la de comienzos de los afios
60. Amén de la adaptacion de las
plaquettes gastron6micas colec-
cionadas -a veces entregadas por
sus propios clientes- y de las pro-
pias vivencias narradas por Arbo-
na, unodelosalicientes de esta pu-
blicacién editada por J. J. de Ola-
neta son las fotograffas del artista
Bartomeu Sastre. “Muchos de es-
tos recetarios antiguos no van con
imégenesy creo que con este libro
el lector va a poder hacerse una
idea de como son esos platos’, co-
menta el repostero. “Si sabemos
cémo son los quartos embetumats
de Can Frasquet, pero no conoce-
mos el aspecto de una tortada real
o un coixi imperial”, sefala.

Para Arbona, entre la Edad Me-
diay el siglo XVII, la evolucién de
la reposteria mallorquina fue len-
ta. “En el XVIII se produjo un mo-
vimiento de opulencia: los pasteles
pasaron a ser espléndidos. Mu-
chas de esas recetas provienen de
las casas sefioriales, pero también
de los monasterios’, relata. E1 XVIII
fue también el siglo en que apare-
cié el cuarto, més esponjoso y a par-
tir de fécula de patata. “Las cocas
anteriores eran muy densas porque
se hacfan a partir de levadura ma-
dre’; indica. EI XVIII es la época de
los congrets o de los madritxos, del
soplillo, de la tortada real o del
coixi imperial. “Los madritxos fue-
ron muy importantes, tanto que su
produccién, por parte de las mon-
jas, hubo de ser regulada por el
obispo. Ganaban tanto dinero que
el prelado decidi6 que las novicias
no pagaran dote’, desvela. Fue tam-
bién en esta época que los monas-
terios comenzaron a ser creativos
yaintroducir novedades. “En el de
Santa Magdalena habia unos do-
blegats hechos a partir de pasta
bamba que los rellenaban de cre-
ma, pasta real y confituras mas
sofisticadas y selectas’; comenta.

iA qué se debi6 el esplendor
del XVIII? Arbona asegura que los
panaderos y pasteleros de la isla
empezaron a viajar a Catalufia para
comprar productos. “Asi fue el
modo en que lleg6 a Mallorca el
llonguet, que seguramente provie-
ne de Europa visto que en muchos
otros paises hay panecillos simila-
res al nuestro’, apunta.

Ademas de los productos, los re-
posteros trajeron de sus viajes nue-
vas técnicas que también alcanza-
ron lavida de los conventos. “En el
de Concepci6 llegaron a un grado
de profesionalidad muy elevado,
tanto que llegaron a fabricarse
utensilios propios para montar cla-
ras’, senala. Muchas familias nobles
encargaban alas monjas y para sus
celebraciones esos pasteles, “des-
pués empez6 a ir la gente que se ca-
saba o tomaba la primera comu-

“Todos los hornos de Mallorca
deberian recuperar los ‘coixins

imperials’ de pasta de
ensaimada con yema de huevo”

El recetario ilustrado, editado por
J.J. de Olafieta, se presentard el
proximo dia 11, a las 18 horas, en
el Centre de Cultura Sa Nostra

nién; hasta los anos 60 fue asf’,
calcula Arbona. Precisamente fue
en esa década, con lallegada del tu-
rismo de masas, que se produjo la
gran debacle delareposterfa. Elin-
terés econémico empezé a primar
sobre la calidad.

‘Greixoneres’ y ‘coixins’

Para el repostero del Fornet de la
Soca, una de las recetas mas sen-
cillas del volumen es la greixonera
del Convent de Santa Margalida,
una de las primeras comunidades
que vinieron a Mallorca, en con-
creto con la conquista de Jaume L.
“Estd hecha a partir de menjar
blanc d’'ametlla’; comenta. Entre
sus favoritas, constan los coixins
imperials, que él mismo prepara
en el Fornet de la Soca. “Todos los
hornos de Mallorca deberian re-
cuperarlos de pastade ensaimada
conyema de huevo’, considera.

Lalabor de arqueologia gastro-
némica practicada por Arbona es
laque le ha permitido constatar que
todas las culturas que han pasado
por las islas han dejado su huella en
lareposteria. “Los catalanes apor-
taron mucho, pero también hay in-
fluencia judia, por ejemplo la es-
piral de la ensaimada, o la musul-
mana), asegura. ot

-Ademés de poner cara'y 0jos a
las recetas, es importante sefialar
que muchas de las fotografias fue-
ron tomadas en el contexto de
procedencia. “Hemos ido alos lu-
gares donde se cocinaban y pre-
paraban yla gente ha sido muy ge-
nerosa con nosotros’, explica. Asf,
recorrieron casas particulares de
Palma, el convento de Sineu, Can
Marqués, Ca na Marca o Can Tron-
xo de Binissalem, etc. Ademas de
la participaciéon del equipo del
Fornet y Bartomeu Sastre y de los
agradecimientos a la historiadora
del arte Aina Pascual entre otras
personas, hay que destacar la plu-
ma del periodista Andreu Manre-
sa en el prélogo.

Muchas de las recetas recopila-
das en el volumen, que se presen-
tard el dia 11 (18 horas) en el Cen-
tre de Cultura Sa Nostra, estan cus-
todiadas enlas casas “como si fue-
ran cosas imposibles de preparary
€s0 Nno es cierto’; sostiene Arbona,
para quien “las recetas son como
seres vivos capaces de dar felicidad
a generaciones sucesivas”.

Después de una larga etapa de
desprecio a la gastronomia autéc-
tona, el repostero asegura que se
estd viviendo un momento espe-
ranzador. “La gente est4 cansada de
comer cosas que no sabe de d6n-
devienen. La globalizacién ha ge-
nerado un auge de la busqueda de
las propias raices’, contintia. “Pien-
s0 que con sélo hincarle el diente
auna coca, uno deberfa poder di-
bujar un mapa de nuestro territo-
1i0 y nuestra cultura’; concluye.
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