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GASTRONOMIAIPRODUCTE LOCAL:
MAONESA ‘MADE IN MENORCA'
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na motivacié fona-

mental que mempeny

a la recerca sobre el

terreny i a gosar publi-
car articles de premsa i alguna
aventura editorial és la dexplo-
rar i donar a conéixer els pro-
ductes de la terra i la mar de
Menorca. Si aquesta fos un
déria exclusivament personal
no tindria major importancia,
felicment crec que som molts
-vull pensar que cada vegada
més- els que prenem conscién-
cia que la viabilitat de
l'estratégic sector primari
menorqui depén en bona mesu-
ra dels nostres habits de com-
pra, el major poder el tenim
com a consumidors. El preu és
important, perd no pot ser
I'iinic element a tenir en comp-
te, hem d'avaluar factors com la
qualitat, la proximitat i la rever-
sid dels guanys a la societat
illenca.

[Yuns pocs anys enca la gas-
tronomia de Menorca agafa una
nova embranzida. No podem
oblidar que persones com
Miquel Mariano Vadell van
empényer contra corrent el
carro de la cuina tradicional,
perd eren meés tost casos excep-
cionals. Avui ens trobam un
esplet de cuiners joves i amb
ganes de donar-li un segell
propi, ben diferenciat d'aquella
malaguanyada cuina internacio-
nal. S6n capacos de reinterpre-
tar els millors plats de la nostra
cuina a partir del producte que
ofereix la terra. No tindria gaire
sentit promoure una nova gas-
tronomia menorquina feta gai-
rebé exclusivament amb ingre-
dients forans, tesi que no impli-
ca que no s’hi puguin utiliczar
productes arribats de mar enlla,
i més d'aquells que no produim
alla.

+ UN ALTRE ARTIFEX ingiies-
tionable d'aquest revifament
culinari ha estat la fundacié, a
l'ombra de I'IME perd amb
plena autonomia, de Fra Roger,
l'associacié gastrondmica i cul-
tural, dos adjectius que la defi-
neixen molt correctament, ja
que és molt més que una entitat
pensada per satisfer la golafre-
ria. Un dels seus objectius prio-
ritaris, com ha demostrat, és de
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Borja ‘Matoses’ s’ha posat en contacte amb els diferents sectors productors. A la imatge el veim amb uns hortolans del ba-

rranc de Cala en Porter i amb Maria Reurer, assessora dels fructicultors. - roto A sinTes

No podem oblidar que
persones com Miquel
Mariano Vadell van
empényer contra corrent
el carrode la cuina
tradicional, pero eren
meés tost casos
excepcionals

Borja ‘Matoses’ deu
ser de les persones que
millor coneixen el
nostre sector primari
en el seu conjunt, ha
fet una minuciosa
valoracio de cada
producte

promoure el producte local.
Aquest proposit ha fet que
molts amants del camp i la mar
de Menorca ens hi sentim atrets
i hi col-laborem en la mesura de
les nostres possibilitats.

Estic convencut que bona
part de «l'éxit» -amb totes les
cometes possibles- del meu lli-
bre sobre la produccié doli a
Menorca ha vingut esperonat
per la tasca constant de Fra

Roger, amb la qué, conjunta-
ment amb altres entitats, esteim
madurant un projecte de llarg
abast que desitjam guiar aviat a
bon port. Esper que la trajec-
toria de la monografia sobre el
barranc de Cala en Porter i la
fruita de Menorca pugui seguir
el solc tracat amb el de loli,
d’una banda per afavorir la con-
tinuitat dels hortolans i de
laltra per tal que els consumi-
dors puguem seguir gaudint de
la millor fruita madurada als
fruiters, i no collita en verd i
conservada en cameres durant
dos anys. De moment ja hem
aconseguit que quatre restau-
rants, ben conscients que un
bon plat ha de partir d'un bon
producte, es subministrin de la
fruita directament de I'hortola.

 PERO NO EM VOLDRIA des-
torbar per arribar al tema que
m’ha empés a guaitar en aques-
tes pagines: la proposta feta per
Borja Matoses de crear una
fabrica de produccio de salsa
maonesd, una idea que perso-
nalment me sembla genial i fac-
tible. No és fruit d'un rampell
fugisser, si no d’'un estudi acurat
de la nostra realitat i de les
oportunitats que pot obrir en el
mercat.

Per qui no el conegui, Borja

Matoses no és un viatger ocasio-
nal a la nostra Illa, té ben acre-
ditat un coneixement exhaustiu
de la restauracié i la cuina
menorquines, que a més dona a
coneixer de fa anys a través de
les xarxes social en uns blocs
sobre gastronomia que comp-
ten amb un gran seguiment. Per
si aco fos poc, avui deu ser de
les persones que millor conei-
xen el nostre sector primari en
el seu conjunt, ha fet una minu-
ciosa valoracié de cada produc-
te, amb entrevistes i visites als
productors, cooperatives, asso-
ciacions, experts i estudiosos.
Carn, embotits, llet, formatge,
oli d'oliva i d'olivd, fruita, verdu-
res, tiperes, safra, peix, marisc,
vi, licor, cervesa artesana, mel o
rebosteria tenen pocs secrets
per ell. El millor remei a qualse-
vol malaltia sempre parteix
d'un bon diagnostic, Matoses ha
elaborat una excellent radio-
grafia de l'estat del nostre sec-
tor primari.

Un altre sector, el terciari, ha
viscut enguany una temporada
turistica de fort augment en
nimero de visitants, encara
que a ningd li passa per alt que
una part dels fluxos sén pres-
tats per altres destins més ines-
tables. Un fet conjuntural. En el
nostre imaginari  col-lectiu

encara hi pesa molt
aquella via menorqui-
na del creixement
destructura equilibra-
da sectorialment entre
agricultura, industria i
turisme, que ja és
historia.

Perd historiques son
també aquelles iniciati-
ves industrials pione-
res que ens van portar
a lenyorat equilibri,
em venc a referir a
construccié  nautica,
bosses de plata, calcat,
bijuteria o formatge en
porcions, algunes de
les quals avui practica-
ment desaparegudes i
altres mirant de fer la
viu-viu. Ben segur que
dentrada aquelles ini-
ciatives van ser vistes
com enteléquies irrea-
litzables. Perd no
podem viure del pas-
sat, ni convé posar tots
els ous dins el mateix
paner -metafora molt
adient per parlar de
maonesa- com pre-
tenc.

Un cop fet el diag-
nostic Matoses ha decidit fer
una passa més, que en realitat
son dues: establir-se a Menorca
i presentar el projecte d'elabo-
racio d'una salsa maonesa
auténticament fidel a l'original,
aquella que al receptari del
segle XVIII fra Francesc Roger
anomenava «allioli bo», molt
més propera a les maoneses
casolanes de maca i morter que
no a les industrials a I'is, que
amb freqiiéncia no duen ni ou
ni oli d'oliva, pero si bones dosis
de colorants, conservants i
altres additius de sintesi.

Una altra caracteristica
remarcable del projecte és la
voluntat de prioritzar el pro-
ducte de Menorca. Alga podra
allegar la migrada produccio
actual avicola i oleicola, pero
per algun punt s’ha de trencar
el cercle vicios; si la nova indus-
tria crea una demanda és més
factible que sorgeixin projectes
que hi donin resposta. En el
projecte ideat per Borja Matoses
s'hi aboca temps, esforcos i
recursos per produir la millor
salsa maonesa, i a Menorca, una
felic confluéncia que permetra
promoure a la vegada el sector
primari i el secundari. I que no
era aco el que enyoravem?
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