AmoraMenorca...y a“larros de laterra”

NO puede enamo-
rarse de un pais de
igual modo a como

se enamora de una mujer.
Primero, la mirada y el cora-
zon estremecidos. El prodi-
gio se ha revelado aunque no
lo sepamos todavia. Luego,
en un gozo que todo lo ilumi-
na, subes que la vida ya tiene
sentido, eternidad. esperanza
realizada. Eso es amor, quien
lo probo lo sabe. Pues bien, el
mismo destino bondadoso
que ha sembrado primaveras
en mi camino a los cuarteles
de invierno ha puesto en mis
brazos los paisajes mfinita-
menle bellos de una tierra
hecha de ternuras y de cris-
paciones, unas y otras siem-
pre creadoras de pasion.

Os hablo de Menorca, re-
cinto de la gracia. Y perdo-
nadme tan vehementes efu-
siones. No he querido conte-
nerlas porque brindo asi
deslumbradas sinceridades
para que me acompafien
quienes comprendan mis
emociones recién estrenadas.
Me propongo volver sobre
ello con la circunspeccion
que parece aconsejable para
relacionarse con el publico,
aunque sea mediante la hu-
milde medida de mi literatu-
ra periodistica.

s

Tras introito de tan opu-
lenta adjetivacion voy a ir al
principio verdadero, a la raiz
del descubrimiento. Si un
servidor hubiera aprendido
las lecciones de los actuales
talentos de computadora. di-
ria que “los inicios son ala
prioridad™. No me atrevo.
Me limitaré a tirar del ovillo,
narrando que un dia, en el
verano de 1987, legue al
aeropuerto de Mahon —en-
tonces aun divertidamente
desvencijado— v, tras la en-
tusiasta recepcion de una multitud de dos ami-
gos, se me condujo al hotel. alojamiento de
buen aspecio asomado al mar del Migjorn
Grun. Llegado a la habitacion, pero no antes de
la aventura de exploraria para dar con sus tan-
tas veces recondilos secretos, me lei los folletos
de informacion turistica. Disponia de nueve.
Cuatro de ellos aspiraban a estimular Ja secre-
cion de jugos gdstricos enumerando los hechi-
zos de la cocina menorquina. entre los cuales
me sacudio la curiosidad un guiso denomimado
“arros de la terra”. Recomendaban su consu-
mo. Nada mas.

No se me podia presentar mejor pretexto
para negarme a las presuntas delicias del bafio
natatorio. Tuve, en cambio, como cambalache,
que soportar introducirme en un radiante y
frivolo indumento de vacacion ibicenca. con-
cebido para Ku, exactamenle, gloria del genio
vasco de don Javier lturnioz.

No habia imaginado lo que me sucedio, no
menos de veinte veces, en el caso de la investi-
gacion. Nadie sabia de qué les estaba hablan-
do. pese a lo cual cobijaba la certeza de que
“I'arros de la terra™ tenia que existir en algin
pliegue de la isla. Con la lenacidad de Schlie-
man a la busca de Troya, no cej)é hasta hallar
una tenue pista: en Meircadal habia un restau-

Menorca, recinto de la gracia

“Gentes adorables, parla dulce, panoramas
creados para el sosiego, isla hecha a la
medida durea del hombre bien temperado
y, por anadidura, ‘I'arros de moro’. ;Quién
no amaria tan milagroso concierto?”

rante especializado en platos menorquinos po-
seedor de un chocante nombre: N'Aguedet.
Alli fui. Mercadal es un lugar delicioso. Fue
una de las inserciones de mi amor incipiente
porque en €l confirmé que, en Menorca, sub-
sistian sencilleces, - - diafanidades, sosiegos,
equilibrios prostituidos en tantos sitios 1bé-
ricos, cuando no asesinados por codicias insul-
tantes. N'Aguedet es un establecimiento aco-
gedor por sus mimbres, sus cerdmicas, sus pro-
porciones. La canta of rece sorpresas de sabrosi-
sima cuanto secular invencion menorquina.
Por ejemplo, berenjenas rellenas, rellenas, so-
bre todo, de... berenjena: la misma cardena so-
lanacea, pero con gambas ataviadas con manto
de bechamel; sepias “farcidas”. bautizadas “mo-
narquicas™ por el doctor Muifios ~el salvador de
retinas— al contemplar la delectacién con que se
las comia don Juan de Borbon; caracoles con hi-
nojo y mahonesa: “pudding” de patata con cre-
ma de naranja... {Detente, pluma!

Nos atendio el joven “sefior de la casa™ de
amable pericia, acogedora sonrisa y reluciente
mirada de arabe afectuoso cruzado con catalan
inteligente. Intercambiadas las primeras claves
gastronomicas, pregunté por el anhelado arroz
de la tierra. M1 presentimiento fue certero. Na-
die cocinaba el plato, pero él lo conocia por sus

trabajos de documentacion,
entre los que se hallaba la ac-
tualizacién practica de
“L'Art de la cuina™ recopila-
do, a principios del XIX, por
Francesc Roger, monje agus-
timo del real convento del So-
cors de Ciutadella. Prometi6é
facilitarme fotocopias de las
recelas correspondientes.
Entretanto, llamaria a sus pa-
dres. celebrantes en la cocina.
Vino primero, cortésmente,
la madre. Menuda, azul y
blanca, efusivamente simpé-
tica desde los pies hasta la
cima del moiito canoso, me
respondié muy conmovida
porque le habia recreado me-
morias de su juventud. Si, ella
y su marido sabian del “arros
de la terra”, pero hacia unos
cincuenta aftos que no lo ha-
bian guisado. Con jubilosa
premura, Agueda —de ella
ha recibido el nombre el lo-
cal, a la menorquina, por su-
puesto— nos presentod a Mi-
guel. la otra mitad de sus de-
vociones personales vy
culinarias. En el centro que-
daba el hijo, Crispin, Crispin
Mariano Vadell, que un afio
después me iba a dar muestra
sensacional de, a la sazon, na-
ciente genio de cocinero,

Indiferentes a la curiosi-
dad de los comensales de
olras mesas, que veian alar-
mados como los responsables
de sus placeres gastricos se
dedicaban a la tertulia, N'A-
guedet, Miguel y Crispin se
comprometieron a resucitar
para mi la “greixera d'arros
de la terra”, también conoci-
do por “arros de moro”, que
es. sencilla y magistralmente,
trigo, trigo roto, cocido y se-
cado al sol para luego acondi-
cionarlo con un sofrito de
ajos enteros, patata, cebolla y.
mucho perejil. Pueden im-
provisarsé variaciones con verduras, coma ju- -
dias verdes. En la version sarracena, la carne es
de cordero: en la cristiana triunfa el cerdo en
forma de costilla troceada, tocino muy magro,
“cuixot” y sobrasada. Estos dos ultimos ingre-
dientes se distribuyen por la superficie de la
“greixera” tras la reduccion del agua enriqueci-
da con azafrdn, clavo y sal. El altimo y mégico
trimite consiste en hornear el conjunto, con lo
que se dbtiene unz brillante costra enternece-
dora. ~~ '

Cuatro dias después, con el allegro maestoso
de la “Haffner” en el ambiente ~Crispin pien-
sa en 1pdo—. se consagré mi amor por Menor-
ca. la-bien hallada. Mil quinientos afios me
contémplaban desde la cazuela. Supongo que
resulla comprensible que, por unos instan-
tes, estdmago, corazon y cerebro fuesen
todo uno.

Quizids ahora sea posible comprender mis
sentimientos. Gentes zdorables, parla dulce
como la miel hiblea, panoramas creados para
el sosiego feliz, 1sla hechz a la medida durea del
hombre bien lemperado y. por afadidura,
“l'arrds de la terra”... ;Quién no amaria tan mi-
lagroso concierto?
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