UN MUNDO MEJOR

Pimientos para
volver a las raices

La recuperacién de la variedad conocida como ‘tap de corti’ ha
movilizado en Mallorca a capas sociales interesadas en recuperar
la soberania alimentaria, perdida con la agricultura industrial.

TEXTO ALBERTO FRAILE FOTOS SLOW FOOD ILLES BALEARS

sta es la historia de un

pimiento. Un rojo pi-

miento que ha tefiido

de carmin Mallorcay ha

puesto en marcha una

de las campaiias contra
la erosiény estandarizacién de la gas-
tronomia local més originales y exi-
tosas que se recuerdan en laisla. Esla
historia del pimiento zap de cort, que
durante décadas fue pieza clave de la
gastronomia mallorquina y que fue
marginado hasta caer en el olvido. La
especia que se extrae de él, el pebre
bord (pimentén), era indispensable
para hacer la sobrasada hasta que los
pimientos de produccién industrial
traidos de otras regiones y los conservantes qui-
micos le fueron ganando terreno y llegé al borde
de la extincién. Pero, de la mano del movimiento
ecogastronémico Slow Food, estd resurgiendo y
parece que vuelve para quedarse. Su presencia
en los mercados tras décadas de ausencia asi lo
atestigua. Esta es la historia de un pimiento y de
un renacimiento agricola y ecogastronémico que
ha conmovido a Mallorca.

LA IMAGEN RECUPERADA

A finales de verano, tras la cosecha, las fachadas de las casas de
piedra de algunos pueblos de la geografia mallorquina (Portol,
Santa Marfa, Marratxi...) se llenaban antes de enfilais (ristras)
de pimientos colgados al sol para secar. Hacfa mds de 40 afios
que yano se veia esta pintoresca imagen de fachadas coloreadas
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INGREDIENTE
DE ORO

El pebre bord o pimenton,

gue se obtiene mediante
el proceso de secadoy
pulverizacion del pimien-
to tap de corti, es el res-
ponsable del color rojizo
y del peculiar aroma que
tiene la sobrasada.

por el rojo de los pimientos puestos al
sol. Y, de repente, se ha podido ver en
la que fue la casa del pintor Joan Mir6
en Mallorca, Son Boter. Mucha gen-
te se ha emocionado y esa imagen ha
golpeado fuertemente en el corazén
agricola de Mallorca que, pese a las
capas de urbanismo salvaje y turismo
desalmado, sigue latiendo.

Este es el segundo afio en el que
Slow Food trabaja en la operacién
de rescate del pimiento. El afio pasa-
do se realizé una primera accién de
cultivo y secado en la fachada de una
casa de Santa Marfa. Los vecinos del
pueblo se volcaron a coser pimientos
y, cuando vieron la fachada engalana-
da de pimientos, mis de uno tuvo una regresién
a la infancia. Este afio se han distribuido 30.000
plantas de cultivo ecolégico entre diversos agri-
cultores y, con una parte de la cosecha, dos to-
neladas de pimientos. Con la colaboracién de la
Fundacién Pilar i Joan Mir6, han realizado una
instalacién que consiste en un tapiz que cubre
completamente la fachada del lugar en el que el
genial pintor cataldn se inspiraba y creaba, Son
Boter. La instalacién no podia tener mejor esce-
nario. El artista catalin reconocié en mis de una

ocasién que pintaba y se movia por su estudio como un payés
cuida su huerto. Estaba conectado con los ciclos naturales y
construia su lenguaje a base de investigar el poder energético
dela naturalezay de la tierra. El pintor defendia el campo y sus
procesos creativos estaban muy relacionados con la naturaleza






y sus texturas. “Mir6 estaria orgulloso
y emocionado de ver la fachada de Son
Boter tapizada de pimientos. Era una
persona extremadamente concienciada
con la alimentacién, la agricultura y la
artesania. Mir6 estaria feliz con este tra-
bajo. Y os darfa las gracias”, estas pala-
bras del nieto de Mir6 resumen lo acer-
tado del lugar elegido para reivindicar la
resurreccion de la paprika de Mallorca.

Son Boter es una casa de arquitectura
mallorquina del siglo X VIII, rodeada de
marges, los muros de piedra tradiciona-
les de Mallorca y grandes pinos, en las
inmediaciones del real y medidtico Pa-
lacio de Marivent. (Todo ello rodeado
de ordas de feos edificios de apartamen-
tos y hoteles, bajo la atenta y paciente
mirada del azul del Mediterraneo.) Un
lugar en el que se respiraba el ambiente
payés y que era lo mds parecido a un la-
boratorio alquimico para Mir6.

La instalacién recuerda con belleza la
importancia de recuperar la soberanfa
alimentaria. Que no es otra cosa que la
capacidad de una comunidad de decidir
lo que come. Algo muy alejado de larea-
lidad de Mallorca, en la que los grandes
cargueros que llegan al puerto de Palma
alimentan al millén de habitantesy alos
doce millones de turistas que llegan en
verano de visita. Ante esta realidad poco
sostenible, Slow Food ha invitado a los
mallorquines, a través de la ecogastro-
nomia, al hedonismo responsable. A

La fiesta de
Terra Madre

El Convivium de Slow Food llles Ba-
lears naci6 en Terra Madre y se ins-
pird en su espiritu. Terra Madre es un
encuentro mundial bianual en el que
recientemente se han reunido 5.000
agricultores de todo el planeta, con
1.000 cocineros y 250 universidades.
Una de las conclusiones a las que han
llegado en encuentros anteriores es
gue el modelo de la agricultura indus-
trial estd agotado y la agricultura eco-
l6gicay sostenible es la alternativa.
Se trata de una fiesta de la diversidad
gastronémica, cultural y natural. Un
encuentro en el que todo gira entorno
alos agricultores tradicionales y arte-
sanos Y la necesidad de protegerlos a
ellosy a sus productos.

El encuentro del pasado afo acogio
durante cinco dias de octubre a co-
munidades del alimento, cocineros,
docentes, jovenes y musicos prove-
nientes de todo el mundo, compro-
metidos en promover una produc-
cion alimentaria local, sostenible, en
equilibrio con el planeta'y respetuosa
con los saberes transmitidos de ge-
neracion en generacion.

la economia turistica. La agricultura re-
presenta un anecdético 1% del PIB, y el
interés que despierta entre las autorida-
deslocales ha quedado retratado cuando
el Gobierno Autonémico ha eliminado
recientemente la Consejerfa de Agri-
cultura, dindole la puntilla a un sector
en proceso de desaparicion y abandono
institucional. Mallorca, hasta el boorz tu-
ristico que se inici6 en los afios 60, era
una sociedad agraria que, de la noche a
lamafiana, abandon el campoy se volc
hacia los hoteles, generando una econo-
mia de monocultivo turistico (80% del
PIB). Y le dio la espalda a los payeses,
quienes, paraddjicamente, son los que se
encargan de cuidar del paisaje que tanto
gusta a los turistas. Segtin Laura Buadas,
presidenta del Convivium de Slow Food
en Baleares, su labor “estd enfocada en
colaborar en la dignificacién del oficio
de payés. En Mallorca, son agentes im-
portantisimos en la custodia del territo-
rio y en la conservacién de la belleza de
nuestro paisajes. Las razas aut6ctonas,
los cultivos y variedades, oficios y pro-
cesos artesanales desapareceran si los
payeses desaparecen”.

Biel "Torrens, uno de los agricultores
ecolégicos implicados en el proyecto,
afirma que “entre todos los participantes
hemos creado algo que nos supera. Esta
campafia nos ha permitido mirar atris y
ver de donde salen las cosas. El sistema
industrial ha demostrado que noes el ca-

recuperar el placer pero con conciencia. Y ha formulado pre-
guntas incémodas del tipo: ¢de donde vienen los alimentos
que comemos? ¢Quién los ha producido? ¢(Han contaminado
la tierra? :Se ha explotado a sus productores?

LA RED AGROECOLOGICA

Si tiras de la perla de un collar, detras vienen todas las demads
perlas. Si tiras de un pimiento de la red agroecol6gica, muchas
cosas vienen tras €l. Y es lo que ha hecho la agrupacién de Slow
Food Illes Balears. Han estirado del pimiento #ap de corti'y se
ha movido toda la red gastronémica, econémica y social de
la isla. Ha sido una campaia sistémica que ha tocado muchos
aspectos: agricola, ecoldgico, social, artistico, emocional, gas-
tronémico... y, lo mas importante, ha llegado a la gente.

"Tras la semilla recuperada de esta variedad autéctona de pi-
miento, casi perdida, hay un agricultor. Uno de los pocos que
quedan en Mallorca. Un sector de capa caida. Una isla en la
que aproximadamente el 75% de lo que se consume proviene
del exterior y cuyo sector primario ha quedado aplastado por

34 integral

mino porque da la espalda al patrimonio que hemos heredado.
El camino pasa por recuperar lo que hacian nuestros padres”.

LAS OTRAS CARAS DEL PIMIENTO

Un pimiento marginado y un sector marginado, los pequefios
agricultores, han sido ayudados por los marginados por exce-
lencia: los toxicomanos y los presos. Los internos del Centro
Penitenciario de Palma y de la comunidad terapéutica de Ses
Sitjoles del Proyecto Hombre se han volcado en el cultivo de
pimientos y realizacion de los enfilais.

El pimiento tap de corti ha sido un marginado y excluido du-
rante décadas, asi que los miembros de los colectivos sociales lo
han entendido perfectamente y los internos del Proyecto Hom-
bre han hecho paralelismos entre su proceso de rehabilitacion y
el proceso de recuperacion del pimientoy la exclusiéon que viven
los propios agricultores. Ademds, numerosos voluntarios han
acudido a la Fundaci6n Pilar i Joan Mir6 a enfilar pimientos.
Entre todos, han trabajado cosiendo las dos toneladas que ahora
cuelgan de la fachada de Son Boter.



Son Boter, una casona del s. XVIII,

| pintor Joan Mir6 de taller. Abajo,

sirvié a

voluntarios enfilando pimientos.




Se ha creado una marca, ‘Senyors de la terra’, y una linea
de productos que los agricultores comercializan directamente

Resucitar un producto tradicional supone resucitar el proce-
so de elaboracién que lo acompafia. El proyecto es también un
estimulo para los oficios artesanos en peligro de extincién. Pese
a que Mallorca estd salpicada de miles de molinos, el oficio de
molinero estd pricticamente desaparecido. Apenas quedan dos
personas que conozcan la manera tradicional de moler en Ma-
llorca y con ellos se perderi el oficio. Slow Food ha adquirido
con el apoyo de la Obra Social de la Caja de Ahorros Sa Nostra
un molino para poder convertir los pimientos secos en la espe-
cia tradicional y ecoldgica, el pebre bord. El molino se encuentra
en la finca agricola experimental Sa Cdnova. Con la molienda,
se obtiene el 10% del volumen de los pimientos en pimentdn,
cuyas propiedades como antioxidante son extraordinarias.

Uno de los principales problemas de los pequefios agricul-
tores que inician la aventura de la produccién ecolégica es la
comercializacién. Como confirma Marfa Solivellas, vicepresi-
denta de la agrupacién de Slow Food en Baleares, “una de las
novedades de la campafia de este afio es que ademds de cultivar
el pimiento y realizar el proceso artesanal de elaboracién de la
especia, se ha creado una marca, Senyors de la terra, y una linea
de productos para que los agricultores puedan comercializar
directamente”. La realidad es que, si los pequeiios agriculto-
res quieren sobrevivir, tienen que transformar los productos
y venderlos ellos mismos. Para salir a flote tienen que tener el
control total del proceso. Desde la semilla hasta el consumidor.
De la tierra a la mesa.
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Mis alld de la imagen preconcebida que muchos puedan
tener sobre qué hace una agrupacién como Slow Food en
Mallorca, esta organizacién se ha empefiado en recuperar la
biodiversidad local y gastronémica apoyando principalmente
a los agricultores tradicionales y ecolégicos.

OTRA CAMPANA: ‘FRUITERS D'UN TEMPS'
Otra campafia que también ha despertado mucho interés en
la isla ha sido Fruiters d’un temps. Un proyecto ideado para
salvaguardar la abundante diversidad de drboles frutales de Ba-
leares, muchos de ellos también en peligro de desaparicion.
El objetivo de la campaiia, segin sus responsables, “es re-
cuperar y distribuir frutales autéctonos tradicionales, un pa-
trimonio genético, cultural y gustativo que se encuentra ame-
nazado y en vias de desaparicién”. En los dltimos cien afios,
muchos drboles han sido sustituidos por otras variedades més
productivas empobreciendo la biodiversidad y la calidad de los
frutales. El catdlogo ofrece trece especies: higueras, meloco-
toneros, manzanos, perales, albaricoqueros, ciruelos, nisperos,
caquis... jy de ellas hasta 117 variedades! Todas autdéctonas.
Destaca la lista de higueras, de las que se han reunido 31. Esta
abundancia tiene mucho que ver con la participacién en el pro-
yecto de Monserrat Pons, el farmacéutico de Llucmajor propie-
tario del mayor campo experimental de higueras de Espaiia. Un
referente mundial donde se recuperan decenas de variedades de
este exquisito y simbdlico fruto mediterrineo. m



