P& Celler Can Amer, som ligger
iInca, dr det kocken Tomeu Torrens
SOM regerar.
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S\rstrarna Maria och
ibyn Caimari representerar 5|

rorelsen pa Mallorca;




MALLORCA

- Sjdlvklart har jag drvt flera ritter efter henne, som jag efter
hand har moderniserat en del, siiger Tomeu. I dag vill gisterna
ha fettsnalare mat och mindre portioner. Jag jobbar inte med
langkok i den utstrickning som mamma gor. Diremot foljer
jag gdrna arstidernas olika ravaror och gér maten med utgings-
punkt frin detta. Efter ett samtal med mina producenter tar
det bara 20 minuter sa har jag produkterna i mitt kék.

Om han bara skulle viilja en ritt som han aldrig skulle
undvara pa koksbordet skulle det bli en vilgjord sobrasada.

- Den dr ett maste i ett mallorkinskt hushall och fven pa
restaurang, siger Tomeu och visar mig utbudet i kékets skafferi.

For att ta sig till Inca kan man ta tdget frin Palma. Stationen
ligger viigg i viigg med den jugendinspirerade stationen for den
smalspariga jirnviigen till det fashionabla Sollér. Bara en sadan
sak. Tva jirnvigsstationer for fem mils rils. Det kan se ut som
en tanke att rikemansfolket i Palma pa viig till sina sommar-
residens i bergen inte skulle beblanda sig med pébeln pa vig
till knegarjobben i den kvalmiga industristaden Inca. Men det
fanns kanske andra praktiska skal till att det blev sa.

Denna ging tar jag dock bilen och omviigen éver Algaida
och Montuiri. Landskapet dr béljande. Genom den éppna sido-
rutan viller dofter av rosmarin och lavendel. Viigen slingrar sig
mellan kalkstensmurar, filten gér i rétt och blatt, vallmo och
krongrtskocka, de bl4 jittetistlarna.

Inne pa restaurang 4 Vents i utkanten av Algaida, som ir
kint for sina fikonodlingar, méter mig vitloksdoften i dérren
och jag hér det frisande ljudet fran caracolessniglarna som stér
pi spisen och puttrar, och som Bartolome Massot lite senare

serverar tillsammans med pimientos, grillade sma grona paprikor
och grovt salt.

Staden Montuiri ligger pa en kulle i hjirtat av spannmals-
regionen. Viderkvarnarnas vingar héilsar pa lingt hall besékarna
vilkomna. Kottétare som kommer hit fir en ovanlig matupplevelse
pa nirliggande restaurangen Son Bascos, som #r en kombination
av vaktelgard och restaurang. Menyn #r minimal: en grillad
vaktel, tva eller tre lammkotletter, for de som sa énskar. Hit
reser folk fran hela Mallorca eftersom detta 4r det enda stiillet
pa 6n som bade féder upp och serverar vaktel. Till varmriitten
serveras vakteligg och aioli.

Dagcns Mallorcas vilstind kommer visserligen fran 6éns
strinder, men f6r 100 4r sedan var kusten virdelos och
ofruktsam och ofta utsatt for piratattacker. Den verkliga rike—
domen fanns i jordbruket i inlandet. Efter denna resa fir jag
detta ytterligare bekriftat. Nyckeln till en hallbar framtid ligger
i de traditionella produkterna och den kunskap som bottnar i
ett sjilvforsérjande samhille.

Innan jag limnar staden ser jag fér férsta gangen inne i en
charkuteributik de av malaren Joan Miré sd omtalade rokta
bécklingarna. "En ask rokt béckling ér lika skén som katedra-
lens allra vackraste rosettfonster”, uttryckte sig Miré vars mor
kom fran Mallorca dir han dérfor tillbringade en stor del av
sin uppviixt och senare i livet sin dlderdom.

Frin denna beromda malares palett till alla de kockar och
restauratérer som nu har breddat sin smakpalett av iikta mallor-
kinsk mat ir avstindet inte stort. m

Den lilla restaurangen Ca Na Toneta i Caimari drar
matintresserade blickar till sig franhela variden.
Har har systrarna Solivellas som farratt bygagt ett
litet torn av marinerade jordirtskocksblad Varvade
med soltorkade tomater och ansjovis.




