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Con amor. Con estas palabras explicaron los internos del Centro Penitenciario que ayer asistieron a la primera molienda realizada en sa Canova como
sembraron, cuidaron, recolectaron y cosieron en ristras 750 kilos de ‘Tap de Corti". Las dos toneladas de pimientos que cubren la fachada de Son Boter seran
enviadas a Murcia, de donde volveran transformadas en pimenton. EI mejor ‘pebre bord’ para condimentar sobrasadas y longanizas.

ue escenario ay

extenderse  instantes

después de ver apare-
cer un polvo de color rojo
anaranjado: el pebre bord
de Tap de Corti es ya una
realidad gracias al empe-
fio puesto por Slow Food
Balears.

Sucedi6 ayer en la Finca Ex-
perimental sa Canova, de sa Po-
bla en presencia de sus protago-
nistas: payeses, voluntarios del
Projecte Home y del Centro Peni-
tenciario, asi como representan-
tes del departamento de Quimica
de la UIB, del IRFAP (Institut de
Recerca i Formaci6 Agraria i Pes-
quera), Conselleria d'Innovacio,
y de la Obra Social Sa Nostra, ya
que gracias a ellos ha sido posi-
ble cumplir el proyecto de Slow
Food. Recuperar el Tap de Corti,
pimiento mallorquin que casi ha-
bia desaparecido y con el que se
elaboraba el pimentén utilizado
en la sobrassada.

Si hace unas semanas dos tone-
ladas de pimientos de Tap de Cor-
ti enfilalls cubrian la fachada de
Son Boter, en la Fundaci6 Pilar i
Joan Mird, ayer se estrenaba un

U n aroma dulzén empieza a

pequeiio molino de piedra mon-
tado en unas sencillas instalacio-
nes en sa Canova para la elabora-
cion artesanal de pequefias canti-
dades de pimentén por parte de
los payeses interesados, un cen-
tenar segtin Pere Miralles, direc-
tor de sa Canova.

Para poder obtener el pimen-
tén, el Tap de Corti hay que secar-
lo al sol, bien con el tradicional
enfilall o ristra, que encarecia mu-
cho el producto, segiin Maria So-
livellas de Slow Food, o cortados
por la mitad y extendidos en ca-
jas hasta que estén bien secos.
Para terminar de quitar la hume-
dad se pasan por el horno a unos
40 grados. Se retira el pedtinculo,

se tritura con las semillas, antio-
xidante que evita que la sobrass
da se ponga blanca, y se muele
cuatro veces antes de llegar a ob-
tener este preciado oro rojo, del
que saben mucho las hermanas
Tomés Cardell de Can Alegre de
Llucmajor, que aprendieron a
elaborarlo cuando apenas tenfan
seis anos.
eLydia E.Corral
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n Inventada. Las
hermanas Antonia y
Pedrona Tomas jun-
to a la maquinaria
inventada por su
abuelo, Antonio
Cardell Catany, an-
tes del afo 1925.
En la imagen supe-
rior, fotografia de
grupo de los prota-
gonistas del proyec-
to.




