Una
alimentacion
mas natural

Paulatinamente va calando
la necesidad .casi la urgen-
cia, de reconducir la ali-
mentacién por una senda
que incluya ingredientes
mds naturales y. priorizar a
los que siéndolo, fueron
producidos con sistemas
ecolGgicos 0, como minimo, con menos
quimica. La salud va en ello. Coinciden
los estudiosos en la actualidad sobre la
relacion existente entre una alimenta-
cién adecuada, con menos aponamén
quimica; y la salud.

Una de las causas mds frecuentes de
desequilibrios la presenta la obesidad,
signo de sociedades industrializadas, -
nero decadentes. El joven y medidtico
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presentar batalla a la obesidad mediante
la educacién en las escuelas y hogares
introduciendo un principio sencillo:

~ volver a comer-en casa y que los jéve-
nes adquieran conocimientos bdsicos
para aprender a elaborar una comida ca-
sera. Sélo con esto se evitarian miles de
casos de obesidad mérbida.

Aparte de reducir el consumo de
grasas saturadas y protefnas animales se
insiste en un principio aceptado unéni-
memente: construir nuestro modelo die-
tético en los ingredientes de temporada,
frescos, de nuestra tierra (mds que por
chovinismo, por los procesos de madu-
raci6n y conservacion de los productos)
y, mucho mejor si conocemos la proce-
dencia y sabemos que estdn libres de
substancias quimicas perjudiciales para
el organismo.

Existe un movimiento, slow-food,
que pretende armonizar la persona con

. su entorno. Contrapone placer, conoci-
miento y vuelta a los origenes gastron6-
micos a la cocina rdpida fast-food, tan
actual. Sugiere productos y cultivos al
estilo tradicional aunque sus propuestas
culinarias son siempre novedosas y ori-

cocinero britdnico Jamie Oliver intenta

Maria Solrvellas fotograﬁada N SU casa de Calman

ginales.

RECETA

“Ingredientes:

Agua de cisterna y aceite de oliva virgen suave, tipo
arbequina (misma proporcién agua y aceite), levadu-
ra de homero y harina de trigo candeal “xeixa”, para
la masa.

Coca de calabacin con queso y olivada

Caimari. \ﬁcn-pmsndc_n:a de Slow food dc Bal

Para el relleno; calabacin, queso de vaca i
na poco curado, olives “pansides” y aceite de oliva
virgen.

Uno de los exponentes de una nueva cocina que
echa sus raices en la tradicidn, pero que resulta nove-
dosa, imaginativa y sugerente es Maria Solivellas
Rotger (Palma, 1970), cocinera de Ca Na Toneta, de

Sus propuestas siempre ingr dela
tiema y creatividad.

Preparacién:
B1.P la masa disolviendo la levadura en
agua tibia.
M 2. Afiadimos el aceite y agreg 1a harina que

absorba hasta que la masa, eldstica, no se adhiera al
recipiente.

B 3. Dejamos que la pasta leve; el tiempo dependerd
de la temperatura ambiente. -

H4.F unas bolas de masa y las estiraremos
con el rodillo “aprimador” muy finas, con una forma
oblonga, alargadas, no més alld de 20 centimetros.

M 5. Pasamos la coca a la “Ilauna”, cubriéndola con
léminas finas de calabacin y queso desmigado. Afia-
dimos unos trocitos de tomate, para decorar.

M 6. Horneamos a 180°, unos 10 minutos.

B 7. Cuando la masa sea sélida, algo dorada, extrae-
mos la coca y la alifiamos con un poco de olivada he-
cha a base de aceitunas mallorquinas “pansides”,
deshuesadas, trituradas y mezcladas con aceite. Ma-
ria nos sugiere creativas variaciones para el relleno.

- nos de oveja balear.

Blanc
Chardonnay 08
de Son Ramon

Llubi, localidad mallorquina fa-
mosa, anteriormente, por sus gus-
tosas alcaparras, recupera gracias
a la recuperaci6n de la vifia en la
=3 finca de Son Ramén, parte de su
GUILLERMO pasado enoldgico, con celler fe-
SOLER  chado en 1640. De su segunda.
vendimia nace el Blanc Chardon-
nay 2008, con estancia en madera.
Procedente de vifias j6venes, las uvas, en
las que domina la variedad gala Chardonnay,
una vez vendimiadas y seleccionadas, pasa-
ron a la bodega nueva de la finca, en donde se
convirtié en vino. Pasé unos pocos meses en
el interior de tinas de madera de roble, de
4.000 litros de capacidad. Los tonos de trigo
maduro con reflejo dorado dominan en su
tonalidad. Afloran en €] aromas cam-
pestres, de frutos blancos y se-
€os, con recuerdos a manza-
nas y nueces. Hay notas'
frescas y afrutadas en
boca, con final largo.

Idéneo para ser-
virlo con arroces y
guisados marineros
islefios. Probarlo con Tor-
ta del Casar y quesos tier-



