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En tan solo 702 kilémetros
cuadrados de superficie
se ocultan unas calas que
quitan el hipo (y cualquier
otro mal del espiritu). Aguas
resplandecientes y una riqueza
en la mesa que toma forma en
unos restaurantes suculentos
y en unos productos delicados
y exclusivos... Que no solo
hay pescados, oiga. Que sus
quesos son bien famosos, como
su mahonesa. Pero también
conquistan con productos
menos obvios: el azafran o las
berenjenas. Y de la reposteria
para qué hablar, sus rubiols o
panet de mort lo dicen todo.
Como en tantas cosas, esta
grandeza le viene del mestizaje,
de una gastronomia proveniente
de culturas tan diferentes
como la arabe o la francesa.

Cuando uno se pone a charlar (o incluso a
pensar) sobre las llamadas islas Baleares,
enseguida se enciende una bombilla en
la cabeza que reza: Mallorca e Ibiza. Pero
existe un reducto (con el permiso de For-
mentera, claro) que desde hace unos ainos
ha alcanzado el estatus de ese-sitio-al-que-
todo-el-mundo-deberia-ir. Vale, ya no es el
lugar tachonado de ese encanto hippie chic
que lo inundaba, pero aiin mantiene una
deliciosa discrecién y una riqueza culina-
rio-social que va mas alla del famoso que-
so de Mahon, su ginebra, la mahonesay la
regata de barcos clasicos Panerai.

Mahonesa viene de Mahon, y otras
delicias con historia. Una de las per-
sonas que mas conoce y ha ahondado en
la culinaria de Menorca es Borja Beneyto,
fundador de Brandelicious (The Food Busi-
ness Company), critico gastronémico -alias
Matoses- e impulsor de un proyecto que

MIEL CON, QUESO
(Y AZAFRAN)

Uno es la estrella, pero los otros dos produc-

tos estin empezando a luchar con fuerza
por el podio.

© Ese rojo azafran. Olvidado duranle
anos, poco a poco adquiere masculo. En
Astarté producen unos 5 kilos al afio, no
mucho, pero ya estén en contacto con clientes
de China, Francia, Indiay EE UU.

borar miel (Dol¢amar): “La miel de Menor-
ca tiene una diversidad floral muy amplia.
Junto con el hecho de estar al lado del mar

© Esa dulce ambrosia. Antoni
Anglada se quedd sin trabajo y decidi6 vl:l/

con el fuerte viento de Tramontana, hacen
que tenga un hougquet muy particular”.

© Queso de Mahén. En 1985 obtuvo
la DO este queso cuya elaboracion se man-
tiene invariable en numerosas fincas menor-
quinas (/locs) donde se siguen practicas

muy antiguas. El ambiente salinoy la leche
entera de vaca hacen el resto.
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busca recuperar el origen histérico de la
mahonesa produciéndola en Mahon. A él
Menorca le sabe “a yodo, a salitre, a mon-
te bajo, a acebuche, a mar i muntanya, a
tradicion y a historia. Su grandeza gastro-
nomica proviene de la enorme riqueza de
recetarios antiguos de culturas tan diferen-
tes como la drabe, la francesa o la inglesa.
Ademas, su impresionante riqueza a nivel
de materias primas. Desde los productos
hortofruticolas hasta las especias, el vino
y los diferentes tipos de ganaderia. Libros
como Art de la cuina, de Fra Roger (prime-
ra mitad del siglo XVIII) y De re cibaria, de
Pedro Ballester (1923) atestiguan la des-
pensa casi infinita de este pequefio vergel
mediterraneo”.

Queso, berenjenas y la herencia
culinaria de un fraile francisca-
no. El nombre del autor Fra Roger bauti-
za, precisamente, a una asociacion nacida
en 2013 que un buen dia de ese verano se
dieron cuenta de que en la isla no habia
ninguna academia de gastronomia que
promocionaray defendiera sus raices culi-
narias. “Asi que el 15 de noviembre de ese
ano, un grupo de 25 personas creamos la
asociacién y decidimos ponerle el nom-
bre de ese fraile franciscano de Ciutadella
que dejo un manuscrito con 209 recetas de
cocina menorquina del siglo XVIII", explica
Antoni Juaneda, secretario de la asociacion.
Este colectivo sin dnimo de lucro, de esen-
cia gastronomica, pero también cultural y
académica, divulga la cocina de Menorca
y recupera su patrimonio culinario de una
manera popular y participativa y es, a buen
seguro, el engranaje que mas se mueve
actualmente en pro de la culinaria de la isla.
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“Me encanta el queso de Mahon”", confiesa
Juaneda, “es un producto excepcional por-
que casi con un ingrediente (leche) y un
tratamiento de curacion o maduracion, se
logra un producto excelente, cargado de
matices, intensidades de sabor, diferentes
texturas... Como elaboracion, me apasionan
las berenjenas rellenas a la menorquina,
que no llevan carne ni pescado, solo su pul-
pa, un sofrito y poco mas, y es un plato exce-
lente. Tanto el queso como las berenjenas
se producen en toda la isla; Menorca tiene
poco mas de 700 kilémetros cuadrados”.

Caldereta de langosta para tocar
el cielo. Pero no hay que quedarse ahi, en
ese producto orgullo de Menorca (y de cual-
quiera que lo pruebe) y el tinico con Deno-
minacion de Origen (DO) de la isla. Juaneda
avanza: “También se hacen excelentes que-
sos fuera de la DO.Y el vino tiene Indicacion
Geografica Protegida (IGP) con el distintivo
Vi de la terra de Menorca, y se estd inten-
tando conseguir Indicacién Geografica para
el aceite, aunque es un proceso complicado.
Por ultimo, hace unas pocas semanas se ha
creado la etiqueta Langosta de Menorca
para acreditar su origen”.

Nuria Pendas y Daniel Mora reconocen
que la caldereta de langosta es un plato (y
producto) fundamental. Ellos son dos astu-
rianos que llevan media vida en Menorcay
abrieron en 2003 uno de esos restaurantes
a los que hay que ir, Sa Pedrera de's Pujol
(favorito de Borja Beneyto, por cierto)...
“Estd claro que la mahonesay la caldera de
llagosta”, cuentan, “son los platos de los que
mas se tira en promocion, pero sin duda el
que mejor representa el estilo de viday la
gastronomia islefia es el oliaigua, una sopa

“Menorca sabe a yodo,
a salitre, a monte bajo,
a acebuche, a mari
muntanya, a tradicion
y a historia. Su
grandeza culinaria
viene de la enorme
riqueza de recetarios
antiguos arabes,
franceses e ingleses”.

- Borja Beneyto, critico gastronomico-

sencilla de ingredientes pero de elabora-
cién metoddica que nunca llega a hervir
bruscamente, sin prisas, como el ritmo de
la isla. Se ha convertido en un clasico del
restaurante, como la caldera de morena,
raya a la manteca negra, formatjada [empa-
nada] Wellington o la revolucion del queso
de Mahon. En Menorca todo sabe mejor, por
naturales o proximos, pero el queso artesa-
no, las sobrasadas bufetas o las gambas son
éxito asegurado y dan mucho juego”.

Una de las cosas que cuenta Pendds es
que la gente se sorprende de que en Menor-
ca se produzcan harina, mantequilla o “el
mejor azafrdn que conozco”. Y quien sabe de
este producto es José Luis Garcia -Villalba,
socio de Astarté, que elabora uno de los mas
exquisitos azafranes de la isla, un cultivo
que allf se remonta a mds de 3.000 afios y
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EL REINO DE
LA LANGOSTA

Suena ese nombre
ylaboca se hace
agua. En esta
pequenaislaes
mas que una reli-
gion, es una forma
de ser que se mate-
rializa en un plato
excelso llamado
caldereta, orgullo
de Menorca.. y de
sus pescadores y
cocineros. Se pesca
de manera tradicio-
nal con trampas en
los fondos marinos
y, de alli, recala

en algunos de los
mejores restau-
rantes. Anoten: Sa
Llagosta, Rels, Pan
y Vino, Sa Pedrera
des Pujol, Can Lluis,
Moli des Raco, Can
Joanet...
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que permanece agazapado frente a otros
azafranes de mds renombre. ¢ Por qué? Gar-
cia-Villalba es claro: “Porque en esto somos
pioneros. Como anécdota, la idea surgio
de un comentario de George Armstrong,
uno de los gobernadores ingleses del XVIII,
que dice: ‘Los habitantes de Mallorca sacan
una grande utilidad de su azafran; los de
Menorca no saben pasar sin él y, con todo,
no se toman el trabajo de cultivarlo’ Con
este espiritu pionero sacamos pecho por
la calidad alcanzada y nuestra mision es
hacerlo tradicién”.

Antes de entrar en los apasionantes
mundos de la miel y el vino de este peque-
flo buque placentero varado en el Medite-
rraneo, le preguntamos a Beneyto por los
productos mds emblematicos. No duda: “El
queso de Mahén-Menorca, que por la per-

sonalidad de su textura, aroma y matices
sapidos hace de él un tesoro dificilmente
comparable”.

Y haga caso a los desconocidos:
alcaparras, hongos, becada... “Pero,
quizd, los productos menos conocidos son
los de mayor interés,” aprecia Beneyto:
alcaparras, esclatasangs (hongos), salicor-
nia (planta), perdiz, becada, sobrasada de
porc faixat, y el surtido proveniente del mar:
desde escupinyes (berberechos) hasta las
ortiguillas, pasando por la langosta y ostras
de Mahon, y pescados como la raya, cap roig,
espardenyes y raors. La culinaria de Menorca
es queso. Pero también azafran, manzanilla,
sal de Fornells y miel de zulla. Es sobrasada.
Pero también otros embutidos y fiambres
como camot, cuixot, carn i xuay butifarré.

“Como elaboracion me
apasionan las berenjenas
rellenas a la menorquina,
que no llevan carne ni
pescado, solo su propia
pulpa, un sofrito y poco
mas. Y también el queso
de Mahon...”

- Antoni Juaneda, de la asociacion Fra Roger—

¢Y si hablamos de platos? ¢Esos que mejor
representan el recetario tradicional?
Menorca es caldereta. “Pero también otros
como cega amb col (becada), perdius amb col,
caragols amb cranca (caracoles), pilotes a la
menorquina (albéndigas) y conill amb pixo-
tera (conejo). Oliaigua, sepia rellena, lengua
con alcaparras. También el arroz de conejo”,
continua. ¢Y si hablamos de dulces, de esos
que redondean una comida como mandan
los cdnones? Menorca, c6mo no, es ensai-
mada. Pero también otros postres como
rubiols, crespells, coca, congret, panet de mort
y carquinyols.Y de remate, Menorca es gine-
bra, nos recuerda el critico gastronémico.
“Pero también cerveza artesanay vinos de
calidad elaborados con uvas autéctonas
y fordneas”. Ya solo falta ir y probar todo.
Encima esas calas..
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UNTUOSA
MELODIA

Mucho se ha discuti-
do sobre el origen de
la salsa mahonesa.
Pero desde hace
poco, criticos gas-
tronémicos como
Borja Beneytoy sus
amigos de Fra Roger
luchan por recuperar
la receta original y
reivindicar su origen
en Menorca. “Nues-
tra mision es crear

la mejor mahonesa
artesana del mundo;
hecha en Menorcay
basada en la receta
anterior a 1756. Sera
producida solo con
ingredientes 100%
naturales, sin
estabilizantes,
conservantes, sin
xantana, gluten... Que
empleados, consu-
midores y menorqui-
nes nos sintamos
orgullosos. Y adquirir
un compromiso
apoyando a arte-
sanos agricultores,
incubando start ups
y nuevas tecnologfas
aplicadas al campo,
priorizando el uso de
materias primas de
Menorca, colaboran-
do con ONG's locales
y garantizando la
paridad laboral. Apos-
tamos por lainnova-
cionyel I+D nosva

a permitir analizar
nuevos usos de la
mahonesa, investigar
ingredientes mas
sostenibles y saluda-
blesy fomentando

la produccion local
de materias primas
como azafran, acebu-
china, alcaparra, sali-
cornia, huevo de galli-
na menorquina..”


http://www.buenavida.es

