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Aquesta setmana s’han celebrat
les jornadesestatalsdel sectorpro-
ductor de pebre per a fer pebre
bord. L’esdeveniment s’ha duit a
terme a Totana (Múrcia) i hi han
concorregut representants dels
productors i comercialitzadors de
denominacionsd’origen i identifi-
cacions de qualitat d’aquest pro-
ducte. A Múrcia s’hi han trobat,
entrealtres,productors i comerci-
alitzadors delpimentónde laVera
(Extremadura), delpimentd’espe-
letteoezpeletakopiperra (PaísBasc
Francès) i delpimentóndeMúrcia.
Lanovetathaestat laconcurrència
a les jornadesd’unarepresentació
de productors i impulsors del
pebrede tapdecortí deMallorca.
Els productors bascos, benorga-

nitzats,hanaconseguit ferunpro-
ducte estrella que és un protago-
nista principal de la gastronomia
del país. Els enfilolls de pebres
vermells es pengen a les façanes i
balcons a milers a partir del se-
tembre i a la primera setmana
d’octubre en celebren la festa
anual, quepot arreplegarmésde
20.000 persones. Constituïa una
appelation d’origine controlé des
de l’any2000 i,desde l’any2002,
ja és unaappelationd’originepro-
tégée. La sevaqualitat li haassegu-
ratunamplimercat i espot trobar
en les formes més diverses: en
pols, conserva en vinagre o oli
d’oliva, sals,patés,xocolates,mos-
tasses, gelats i vi. L’important és
quenohihaezpeletakopiperraper
aqui envol: tota la producció està
venuda. És un cas de bona gestió
de la tradició i la qualitat.
El pimentón de la Vera també és

una denominació d’origen de la
comarca de la Vera, a Càceres. Es
tractad’unproducte fumat, jaque
l’assecat és amb fum. És un altre

producted’alta qualitat imolt ben
comercialitzat que dóna un bon
rendiment econòmic als seuspro-
ductors. El pimentón de Múrcia,
per completar el quadre, també
constitueix una denominació
d’origen.Múrcia, tradicionalment,
ha estat una gran productora de
pebre bord i ha tengut una gran
activitat exportadora. Pot ser que
aquest caràcter industrial imassiu
dels volumsdeproducció hagi in-
fluït en la manca de dedicació a

treballar prou la qualitat i la dife-
renciació del seu pebre bord. Per
això, la denominació d’origen té
molt de camp per endavant per
aconseguir el nivell dels altres pe-
bresbordsdequalitat garantida.
Lacosacuriosade tot aixòésque

el pebre de tap de cortí, present
per primera vegada en aquestes
jornades deMúrcia, no vaquedar
al darrere, sinó que va destacar
permèrits propis. Els experts pre-
sents nohavien tastatmai unpro-

ducte tanespecial i tanbo.Lacon-
clusió dels diversos tasts va ser
que tenien al davant un veritable
tresor gastronòmic. Els nostres
productors ja coneixien lesvirtuts
del pebre bord tradicional fet a
Mallorca,però lavaloraciógeneral
tan alta els va reafirmar en l’evi-
dència que el que tenimal davant
és una meravella gastronòmica.
Unameravella vinculadaaunava-
rietat única, el pebre de tap de
cortí, i a unprocés deproducció i
assecatmolt acurat.
La labor de l’associació Slow

Food ha estat profitosa i ha gene-
rat un potencial sorprenent. Ha
aconseguit integrar col·lectius pa-
gesos, socials, associatius, institu-
cionals i artístics molt diferents a
través d’una idea senzilla: recupe-
rar una varietat tradicional i un
producte alimentari diferenciat.
Ambtotes lesdificultatsque impli-
ca anardel sementer a la comerci-
alització, passant per l’assecat i la
mòlta del pebre. En aquests
temps, tan poc plaents per a les
bonesnotícies,unèxit comaquest
noespotpassarper alt.•

MATEUMORRO

Antoni Martorell és un
altre apicultor mallorquí
que s’haposat a fermelde
qualitat i a comercialitzar-
la. Antoni venpots demel
de diversos formats, des
de 300 grams a unquilo, i
pol·len envasat enpots de
125 i 250 grams. També
empota mel amb fruita
seca (ametles, nous i mel
demúsic).
Fa 20 anys que Antoni

treballa amb les abelles.
La seva feina ininterrom-
puda li ha permès arribar
a l’elaboració d’un pro-

Del pimentón al pebre bord

Els nostres productes

La setmana ens ha duit
pluges, ventades i tempes-
tes. Les precipitacions de la
tardor tenen un cert en-
cant. Ha arribat la fredor i
hemhagutde treure la roba
d’abric. Comdiu el refrany,
“del novembre enllà, agafa
la manta i no la deixis
estar”.Durant lamajorpart
dels dies que resten de no-
vembre, tota la segona
quinzena, els indicis apun-
ten que tendrem un temps
molt divers. Unamica d’es-
tiuet per començar, la sego-
na part d’ell i després, du-
rant la setmanaqueve,més
plogudes. Es tractad’una si-
tuació molt freqüent. A la
tardor, el nostre territori
presenta unes zones de

contacte entre masses
d’aire diferents que, al cap i
a la fi, són les que condicio-
nen el clima illenc.

FINSANADAL,HIVERN
FORMAL.La tardor és una
terrible confrontació de
contrastos. Per un caire, el
paisatge es despulla de les
fulles i, per l’altre, s’aixeca
l’herba als marges dels ca-
mins. Les dues cares de la
moneda conviuen en uns
mesos de lluita. Assegura la
ditaque“novembre rarenc,
hivern primerenc”. Ara
veurem. Aquests dies ja ha
nevat enmolts d’indrets de
la Península. Un pronòstic
estableix (i no sol fallar
gaire) que “neu pel novem-
bre, Nadal pel desembre”.
Qualque cosa hi deu haver
de cert. Aquests dies, els
paisatges illencs han gua-
nyat un aspecte polit, fluo-
rescent.

PATRÓ DELS CIENTÍ-
FICS. Dilluns, el santoral

ens proporcionarà Sant Al-
bert el Gran, patró dels ci-
entífics, naturalistes, quí-
mics, filòsofs imags. Els es-
tudiants l’invoquen per
aprovarunexamen.Coinci-
deix en el calendari amb
Sant Leopold, noble i patró
d’Àustria i patróde les famí-
lies nombroses. Dimarts es
celebraSantaGertrudis, pa-
trona de Fruitera, a l’illa
d’Eivissa, que sol protegir
de rates i ratolins. I ja se sap
que “per Santa Gertrudis
llaura quan puguis”. Dime-
cres serà Santa Isabel
d’Hongria, princesa, viuda i
patrona dels forners i dels
que per viure han de cap-
tar. Dijous dia 18 fan festa a
Inca amb el mercat del Di-
jous Bo. Aquest dia és Sant

Amand, patró dels cerve-
sers.

DESPRÉS DE L’ESTI-
UET ARRIBA EL FRED.
Labaixadade la temperatu-
ra és un fet, es troba al cap
de cantó, com aquell qui
diu. Les al·lusions alsmete-
orspropisde l’estacióhiver-
nenca seran presents en el
temps de novembre. La sa-
viesapopularhodeixamolt
clar. “Tot el novembre amb
Sant Climent, temps de
pluja i vent” o “Sant An-
dreu, ambneu”, fa referèn-
cia al tempsd’hivern.Apar-
tir d’ara, els capvespres
seran més curts i les jorna-
des més fresquetes. Ens
haurem d’armar de jaque-
tes i de la roba convenient.•

Qui dia passa...

JOAN BARCELÓ

De Tots Sants a Sant Antoni,
vent o pluja o fred o neu

Mel de
l’horta de
Pollença

ductes de molt de nivell.
En l’actualitat, té dos api-
aris al terme de Pollença.
Unés a l’Horta i dónauna
melmolt agradable al pa-
ladar i d’excel·lent quali-
tat, procedent d’una gran
diversitat d’arbres fruiters
i flors silvestres.
L’altre apiari es trobaen

una garriga envoltada
d’alzines, garrovers,mur-
teres imates que, com és
lògic, produeixen una
mel ben diferent, amb
unaaromapeculiar i amb
el color obscur propi
d’aquesta castade floraci-
ons.
Són les bones mels de

Mallorca, amb la seva di-
versitat i les seves aromes
més genuïnes.•

Antoni Martorell
Cànaves. Carrer del
PareVives, 5, 2n. Telè-
fon 649 99 77 99 - 971
531 956. amarto-
re@gmail.com

Dia18, festaaIncaambelDijousBo.


