PEP PELFORT | Cuiner

® Soc de Stria (Bages, Barcelona) e, Cuiner de professio i format en
Medicina e Fundador de IAssociaci6 Fra Roger @ Aquest diven-
dres impartiré Ia conferéncia «Unguentum digestivum, aioli boi
salsa maonesa», a la Biblioteca Rubi6 i Tuduri de Mao (20 hores).

ue la medicina i la
gastronomia  estan

molt unides no ha de
sorprendre a ningg, ja
que®mguina és la part més im-
portant de la medicina». Per
aix0, que en Pep Pelfort estigui
format en medicina i sigui cui-
ner té la seva logica. Si us heu
acostat als seus articles a «Es
Diari» veureu que fa incidéncia
en la part historica de la nostra
gastronomia. Escriu sobre «La
dieta menorquina», perque té
unes particularitats especifi-
' ques que propicien que l'espe-
ranca de vida dels menorquins

sigui més llarga que a altres in-
drets de la Mediterrania.

- El podem definir com a gas-

tronom?

— Si, com amant de la gastrono-
mia i de la cuina, peré en un
sentit ampli, amb totes les rami-
ficacions que comporta. La me-
va professio, empero, és cuiner,
i lescriptura gastronomica és
més una aficio.

Els seus escrits acostumen a te-
nir una vessant molt historica,
com per exemple trobem a «Ta-

laiots i formatjades», publicat.

per «Quaderns de Folklore».
— Si, perqué per entendre on es-

tem i cap a on podem anar, la-

historia és molt important.

Un altre tema que tracta molt

als seus articles és el producte

local i 1a cuina de proximitat.

— 81, aix0 abans sonava com un
caprici utopic de visions ecolo-
gistes i amb el pas del temps
s’ha demostrat, cientificament,
que és el millor per-a la salut.

Pelfort, investigador i entusiasta de la cuina menorquina. & FOTO GEMMA ANDREU

Per una banda, perqué aquests
productes aporten substancies
que s6n molt sanes i, per altra
banda, perqué el cost que té
transportar-los des de grans
distancies és totalment absurd i

no beneficia ni als agricultors
dalla ni els d’aqui.

D’on surt el concepte «dieta
menorquina»?

- Es un parallelisme amb la
dieta mediterrania. Aquest nom
se’l van inventar els nord-ame-
ricans perqué es van adonar
que la gent vivia més anys i amb
més salut que no pas ells. Tot i
que és coneguda amb aquest
nom, el més correcte seria dir
«alimentaci6  mediterrania»,
que esta basada en la trilogia de
blat, vinya i olivera, i en un con-
sum elevat de verdures i peixos,
consum moderat de vi i certs
habits de vida. El fet que la me-
va secci6 a «Es Diari» es digui
«La dieta menorquina» és per-

~que al Mediterrani, I'esperanca
“de vida més alta és a Menorca, i

aix0 deu ser per alguna raé. No
fa molt una universitat va fer un
estudi d’una familia menorqui-

‘na molt longeva i van arribar a

la conclusio que la seva longevi-
tat era deguda a la seva alimen-
taci6 ila seva manca destrés. Es
a dir, «tranquillitat i oliaigua».
Pér tant, amb aquesta secci6
provo danalitzar aquestes
qiiestions especifiques de Me-
norca. s

Qué és FAssociacio Fra Roger,
de la qual és fundador?

— Es una associacio bastant re-
cent, perd que té molta activi-
tat, que es va fundar entre un
grup de gent que vol impulsar
la gastronomia de Menorca, em-
pero centrats en l'aspecte cultu-
ral i, gairebé, cientific. Es per fer
recerca i tot el que fa referéncia
a la gastronomia com a cultura.
Com a conseller assessor tenim
a I'IME. Una de les coses que
hem fet ha estat la reedici6 de
«L’Art de la Cuina» de Fra Roger,
que estava exhaurit i que és
molt important per centrar la
historia de la cuina de Menorca.




