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Menorca tiene la oportunidad de contar
con su propia Academia de Gastronomia

El presidente de la Real Academia,
Rafael Anson, lanzala propuesta

JOSEP BAGUR

LaIsla del Rey reunio ayer todos los
ingredientes para elaborar la rece-
ta que permita que Menorca llegue
un dia a ser reconocida como des-
tino gastronoémico. La calidad de los
ponentes del VIII Foro Menorca Illa
del Rei sobre gastronomia e identi-
dad permiti6 valorar la tradicion de
la gastronomia local, la calidad de
la materia prima, y la red de bue-
nos cocineros que, con el apoyo de
colectivos como Fra Roger; esta dan-
do a conocer la marca Menorca. Si
estos son puntos fuertes para que
la cocina local sea un motor econd-
mico, uno de los aspectos a mejo-
rar es la difusion de estos valores.
Una de las conclusiones es que «se
estdn haciendo bien las cosas» pero
se conoce muy poco lo que se hace
y los productos o platos que nos
hacen exclusivos.

El presidente de la Real Acade-
mia de Gastronomia de Espafia, pre-
sento ayer dos propuestas concre-
tas. Se ofrecio para apoyar la crea-
cion de la Academia de Gastronomia
de Menorca. Este organismo existe
ya en muchas regiones. Mallorca la
tiene y en Eivissa se presenta el pro-
ximo lunes. Su funcion es dar valor
alagastronomia local y ayudar a su
conocimiento. Para este segundo
objetivo, especialmente prioritario
en Menorca, propuso utilizar inter-
net para difundir la «gastromarca-
menorcay, un portal donde se pre-
senten todos los elementos que dan
valor a la calidad y personalidad de

UNA MAYOR DIFUSION

La calidad de los
productos, la tradicién y
la red de cocineros son
un buen punto de partida

los platos menorquines y que inclu-
ya también la informacién sobre los
mejores restaurantes donde es posi-
ble degustarlos.

En una tarde de absoluta tran-
quilidad, con una brisa marina sua-
ve, bajo un cielo limpio, con la luna
llena, 1a Illa del Rei se convirti6 en
el mejor marco para dar valor a la
cocina insular. El acto fue conduci-
do por Josep Pons Fraga, editor del
MENORCA e «Es Diari», que conto
con cinco excelentes ponentes: Rafael
Anson, presidente de la Real Aca-

Los ponentes insisten en que hay
que dar valor al productolocal

demia de Gastronomia de Esparia;
Pep Pelfort, creador del Centre dEstu-
dis Gastronomics de Menorca; Jau-
me de Febrer, director de Alcaufar
Vell; Santi Taura, cocinero y Pep
Palau, director del Forum Gastronomic
de Barcelona. Francisco Tutzo, pre-
sidente del Foro Menorca Illa del
Rei, introdujo el acto destacando la
importancia de la gastronomia, como
valor econémicoy cultural. Le pre-
cedio, Luis Alejandre, presidente de
la Fundacio Illa del Rei, quien dio la
bienvenida a los asistentes y recor-
dé los doce anos en que los volun-
tarios han levantado el antiguo hos-
pital y han dado valor a este patri-
monio historico.

Cada ponente puso su acento en
aspectos concretos. Pep Palau dijo
que la tradicion gastronémica nece-
sita innovacion. Santi Taura se refi-
ri6 al trabajo que queda por hacer
con las buenas herramientas con
que contamos. Pep Pelfort certifico
con datos la personalidad de la coci-
nalocal. Jaume de Febrer describio
laaplicacion practica de la tradicion
gastronomica en Alcaufar Vell. Y
Rafael Anson transmitio su sabidu-
ria sobre todo lo que ayuda a cre-
cer un buen proyecto de gastrono-
mia propia.
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Hay mucho trabajo por hacer para
quelalslasea destino gastronomico

La mahonesa
que faltaen la
mesa de los
restaurantes

Quizas la mejor prueba
de que hay muchas oportu-
nidades para potenciar la
gastronomia local es la
mahonesa. Pep Pelfort ase-
guré que todos los expertos
reconocen que el origen es-
ta en Mag, sin embargo no
se aprovecha esta marca de
procedencia, cuando se tra-
ta de una de las salsas mas
consumidas en todo el mun-
do. Una turista italiana, en
el coloquio, puso el dedo en
la llaga, al recordar que hace
unos afios muchos restau-
rantes ponian un plato de
mahonesa en la mesa. Algo
que deberia recuperarse.

Un ‘oliaigua amb figues’
deleita a los asistentes al Foro

» Unas 500 personas asisten al evento celebrado en la llla del Rei

TONI SEGUI

La novedad del foro celebrado
ayer fue la degustacion del tradi-
cional plato de oliaigua amb fi-
gues, que todos los asistentes al
evento -alrededor de 500 perso-
nas- pudieron dar buena cuenta
al finalizar la parte tedrica del ac-
to. La elaboracion del oliaigua
amb figues fue a cargo de Sa Coo-
perativa del Camp, la asociacion
Fra Roger y el hotel rural&restau-
rante Alcaufar Vell y su degusta-
cién colaboraron Coinga, Coca-
Cola, El Buen Corte y los volunta-
rios de la Illa del Rei. Al final del
acto, todos los asistentes fueron
obsequiados con una caja de que-
so fundido «Flor de s'llla», de Que-
seria Menorquina, y un queso de
la marca «Meloussa», de Sa Coo-
perativa del Camp de Menorca.

Por otra parte, asistieron al foro

El oliaigua fue cocinado y preparado en Alcaufar Vell. ® FoTo JaviEr coLL

la vicepresidenta del Consell, Su-
sana Mora; la alcaldesa de Mad
Conxa Juanola; el administrador
diocesano de Menorca, Gerard
Villalonga; el presidente del con-

sejo cientifico del IME, Jaume
Mascaro; la presidenta de Edito-
rial Menorca, Carme Serra; y la
presidenta del Ateneu de Mao,
Margarita Orfila, entre otros.
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PEP PELFORT | Director Centre d’Estudis Gastronomics de Menorca

«Losproductosdelalslahacen
singular nuestra cocina»

» El cocinero e investigador de la gastronomia
destaca la necesidad de crear una identidad propia
y de aprovechar los productos de temporada

La gastronomia menorquina
es, por definicién, una gastrono-
mia mediterranea que se singula-
riza con los productos propios de
lalslay por una historia culinaria
que se remonta a la Antigliedad
clasica.

El cocinero profesional Pepe Pel-
fort afirmé que la capacidad de
cocinar es una caracteristica inhe-
rente al ser humano civilizado.

«Cocinar es una estrategia ali-
mentaria del hombre que lo con-
vierte en civilizado, puesto que si
no seriamos barbaros. La gastro-
nomiay la cultura son, por tanto,
una misma cosa», aseguro. Pel-
fort consideré que la cocina me-
norquina presenta sus propias pe-
culiaridades dentro del ambito
mediterraneo al que pertenece,
fruto de un amplio abanico de in-

Conocimiento. eI empresario turistico sefalé que
los visitantes quieren conocer, descubrir y vivir la histo-
ria y la cultura de |a Isla. e Foro savier cow

fluencias desde la civilizacion ro-
mana, no Unicamente de las do-
minaciones briténicas y francesa
del siglo XVIII. «La caldereta es
una herencia de la cultura griega
y se come en todo el Mediterra-
neo. Lo que ocurre es que en Me-
norca se singulariza con el uso de
los productos autéctonos», afir-
mo. Pelfort abogé por el aprove-
chamiento de los recursos propios
de cada época del afo y por apos-
tar por una gastronomia identita-
ria. «Lo sostenible y saludable es
la cocina de nuestras abuelas, que
esta ligada a la longevidad de es-
ta tierra», recalcé. TONI SEGUI
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Baga]e. El cocinero profesional sefial6 que la cocina
menorquina es un compendio de diversas influencias lo
largo de la historia. e Foto javier coL.

JAUME DE FEBRER | Gerente Hotel rural&Restaurant Alcaufar Vell

«Alcaufar Vell se esfuerzaen
aunar gastronomia e historia»

» El hotel rural y restaurante de Sant Lluis ha ideado
«Los pequenios secretos de don Joan Mercadal», un
menu que ofrece al cliente tradicion e innovacién

La emblemética finca rural de
Alcaufar Vell ha pasado de ser en
los ultimos 20 afios un sencillo
agroturismo de cuatro habitacio-
nes, un bed&breakfast, a conver-
tirse en un hotel rural con 21 ha-
bitaciones y un restaurante que
cocina los productos de su propio
huerto ecolégico y los que compra
a productores locales.

Asi lo relaté ayer Jaume de Febrer,
gerente del negocio familiar,

quien -no obstante- no oculté la
compleja tramitacién llevada a
cabo para hacerlo realidad. «Con-
fias en que la parte administrativa
y burocratica sea como encontrar-
te con los increibles faros de nues-
tra Isla para guiarte y no emba-
rrancar; pero, desafortunadamen-
te, demasiadas veces son como
enormes olas dificiles de supe-
rar», subrayd. De Febrer destacé la
idea de recuperar la figura de su

bisabuelo don Joan Mercadal, an-
terior propietario de la finca, «pa-
ra crear un menu que aunase gas-
tronomia e historia, con una serie
de platos basados en el producto
local y acompaiiados de unos tex-
tos explicativos para realizar un
paseo gastronémico». De Febrer
inst6 a continuar en la lucha por
buscar el equilibrio entre preser-
vacion, innovacion y rentabilidad.
«Tenemos una maravillosa isla
que lo tiene todo y que -como de-
cia mi abuela- esta hecha a la me-
dida del hombre. Debemos seguir
trabajado en hacerla productiva y
no perder el tren de la moderni-
dad», concluyé. TONI SEGUI
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Un lugar
R
unico. La
Isla del Rey,
escenario de
las ocho edi-
ciones del
Foro, es un
patrimonio
histérico
que los vo-
luntarios re-
cuperan des-
de hace
ocho anos.
® FOTOS JAVIER
COLL
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RAFAEL ANSON | Presidente de la Real Academia de Gastronomia

«Los cocineros ahora son

6 Local

Ya no hay mas platos anéni-
mos, ahora son de quien los crea
y los da a conocer. «Los cocineros
ahora son artistas, son autores»,
afirmé ayer Rafael Ansén duran-
te su intervencion en el foro de
gastronomia. El presidente de la
Real Academia de Gastronomia
reivindicé la cocina de la libertad
que ha puesto el nombre de Es-
paia en la vanguardia de las

o & . .
Emocion... sorpresa y curiosidad. Tres cosas que, se-
gun Anson, buscan ahora los comensales. «Vamos al res-
taurante a ver qué hace el cocinero», afirmo. e roro javier coL

PEP PALAU | Director Forum Gastronomic

«El recetario tradicional

» El empresario reivindica la cocina de la
libertad, que Espana exporta al mundo y que
le situa en la vanguardia de la gastronomia

creaciones entre fogones. Al sa-
bor y el gusto, los dos sentidos
mimados por la cocina francesa,
reina indiscutible del panorama
internacional hasta los afios 90
del siglo pasado, la cocina espa-
fiola ha incorporado texturas y
temperaturas. «La cocina que ex-
porta Espaiia tiene las cuatro
eses, es solidaria, sostenible, sa-
ludable y satisfactoria», aseguro,

autores, son artistas»

busca el disfrute con los cinco
sentidos, porque es importante
«generar amistad, conversacion,
compartir el placer y que éste no
sea solo para unos cuantos privi-
legiados». Ansén se refirié tam-
bién a algo tan tipico como el ta-
peo espafiol, que posibilita «el
contacto humano», sefialé que la
cocina de autor que comenzo en
Pais Vasco y Catalufia «se ha ex-
tendido a toda Espaiia» y recalcé
el enorme atractivo turistico de
la gastronomia. «Diez millones
de turistas vinieron a Espaiia el
afo pasado para conocer qué se
come», destacd. FELA SABORIT

debe ponerse al dia»

» El organizador de eventos aboga por la constancia
para generar una oferta propia, con el objetivo de
que el turista se lleve emociones en su corazén

No existe una receta magistral
para establecer un destino de tu-
rismo gastronémico, aunque de-
be promoverse una oferta basa-
da en el territorio, el producto y
la cocina. El empresario y organi-
zador de eventos Pep Palau sub-
ray6 la importancia de la activi-
dad gastronémica al afirmar que
«genera negocio y propicia la
creacion de empleo». Palau des-
taco la necesidad de elaborar un

discurso propio y poner en valor
laIsla a través de la gastrono-
mia. En este sentido, el empresa-
rio recordé que la cocina insular
posee una serie de recursos que
favorecen la creacién de una
marca especifica, como la calde-
reta de langosta, el queso, el gin,
la salsa mahonesa, el vino, el
aceite de oliva y los embutidos.
«La Isla tiene una serie de ingre-
dientes que hay que cuidary,

desde luego, actualizar. El receta-
rio tradicional debe ponerse al
dia para que no se viva como
una cosa arqueoldgica», aseguro.
Palau abog6 por una necesaria
cooperacion entre los sectores
de la restauracion y el primario,
los agentes turisticos y la Admi-
nistracion publica, cuyo papel
debe ceiiirse a la «realizacion de
campaias promocionales y la or-
ganizacion de eventos», segun
aseguré. Asimismo, subray6 la
necesidad de creer en los valores
del producto propio. «El plato
debe tener productos reconoci-
bles y que inspiren confianza»,
recalc6. TONI SEGUI

Autoestima. Pep Palau animé a los menorquines a

practicar la autoestima para generar un producto gastro-
némico fruto de la tradicion e innovacién. e roto savier cow
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Asisten-
cla. Gerard
Villalonga,
Jaume Mas-
caro, Carme
Serra; Maria-
no Yepes,
Conxa Juano-
la, Susana
Mora,Luis
Alejandre y
Francisco Tut-
0. La alcal-
desa de Mad
intervino.
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SANTI TAURA | Empresario y chef

«Lacocinaesunaherramienta
cultural conmucho poder»

0. Sankilaura

Creer en uno Mismo. Taura confia en que Balears
siga la estela de Pais Vasco o Catalufia. «Que el oligigua
nos sepa como el mejor caviar», afirma. e roro Javier coL.

Las preguntas ﬁ

> El restaurador cree que el sector no solo
necesita cocineros y camareros, sino también
anfitriones que hagan sentir al cliente en casa

El propietario y chef del res-
taurante que lleva su mismo
nombre, Santi Taura, y del pro-
yecto DINS -donde solo usa pro-
ductos de proximidad-, destacé
ayer la herencia culinaria recibi-
da en Balears que, afirmé, «hay
que poner en valor, tenemos los
fundamentos». Para este res-
taurador de éxito en Mallorca
«la cocina es una herramienta

cultural con mucho poder» que
ademas ayuda a atraer tanto a
turistas como a clientes del pro-
pio territorio. Taura consideré
fundamental la estabilidad en
el empleo y no «los cocineros
que van saltando de un sitio a
otro, eso para el cliente es muy
importante» porque encontrara
de nuevo esos platos que le han
gustado, y el didlogo entre el

empresario y el cocinero. En es-
te sentido el empresario mallor-
quin aseguré que «Menorca
empieza a tejer una red gastro-
némica» con una oferta de cali-
dad. Taura considera que la res-
tauracién actual no necesita so-
lo cocineros y camareros sino
«anfitriones, para que el cliente
se sienta como en casa, y ven-
dedores, que le expliquen lo
que se ofrece». «Hay que trans-
mitir carifio a lo que se esta ha-
ciendo», aiiadié el chef de Llo-
seta, «hay que devolver a la isla
lo que la isla nos esta ofrecien-
do cada dia». FELA SABORIT

Miquel Mariano
Cocinero

«Los jovenes deben
conocer la cocina clasica»

«Hace falta que la cocina salga de
las casas y vaya a los restaurantes»,
afirmd este cocinero, quien tam-
bién apost6 por no «dejar en un
rincon» la cocina clasica, «los jove-
nes deben conocerla. Mariano afir-
mo que en su vida ha hecho «pisci-
nas de oliaigua», un plato que pue-
de producir «mucha satisfaccion».

Lucia
Veraneante italiana

«Las catas ayudarian a
entender el producto»

Planteo la propuesta de reali-
zar catas de productos tipicos de
Menorca para ayudar a «enten-
der» la gastronomia local a los
visitantes que «procedemos de
otros paises, otras culturas» culi-
narias. «Ayudar a construir el re-
lato, un discurso propio», corro-
boro6 el expero Pep Palau.

Guillermo Davila
Aficionado a la gastronomia

«La mala innovacion
puede matar la tradicion»

Este joven aficionado a la gas-
tronomia procedente de Madrid,
alerto sobre el exceso de innova-
cion. «La mala innovacion puede
matar la tradicion», sefialé. Pero
para expertos como Anson no

hay disyuntiva entre cocina tradi-

cional y nueva, «solo hay dos co-
cinas, la buena y la mala», dijo.

Lucia, turista italiana. ® FOTO JAVIER COLL

Marga
Aficionada a la gastronomia

«¢Por qué no ponen el
‘oliaigua’ en las cartas?»

Marga, menorquina y aficiona-
da a la gastronomia, pregunt6 a
los ponentes por qué «con la
buena huerta» de la Isla, el oliai-
gua queda fuera de las cartas de
los restaurantes. El empresario
Santi Taura sefialé que la opcion
para que se divulgue es incluir
este plato en menis degustacion.

Conxa Juanola
Alcaldesa de Mad

«El producto propio es
fruto del sector primario»

La alcaldesa de Ma6, Conxa
Juanola, también participé en el
coloquio. Quiso dejar patente la
labor de las mujeres, madres y
abuelas, en el recetario tradicio-
nal, y también record6 que «el
producto propio es fruto de la ac-
tividad agraria, de un sector pri-
mario que conserva el territorio».

Nieves Garate. ® FOTO JAVIER COLL

Juan Antonio Lépez
Blogueroy Cadena SER

«Ahora queremos
tomates todo el afo»

Este bloguero, con un espacio
dedicado a la gastronomia en la
radio, aporto al debate la cues-
tién de los productos de tempo-
rada, ya que hoy dia «queremos
tomates todo el afio o productos
como pifia o aguacates». «El tu-
rista no vendra aqui a tomar pi-

fia de Costa Rica», replic6 Anson.

Nieves Garate
Bloguera gastronémica

«Hay que poner en su
sitio la salsa mahonesa»

«No es concebible que en las
cartas de los restaurantes me-
norquines se ponga mayonesa y
no mahonesa», afirmaba esta
asistente, coautora de un blog
dedicado a la salsa. Durante el
debate reivindicé que el invento
culinario menorquin por exce-
lencia «se ponga en su sitio».

Cicerén Mercadal
Empresa Bolets de Menorca

«No hay que ofrecer lo
que no podamos servir»

El responsable de la empresa
micolégica aport6 otro elemen-
to al coloquio, la estacionalidad,
que hace que se concentren los
pedidos en la temporada alta y
que en invierno las inversiones
no sean rentables. «Hay que te-
ner cuidado y no ofrecer lo que
no podamos servir», apunto.
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