Pastisseria domestica

a ciutadania de per aqui no es massa

procliu a confeccionar coques i pastes a

casa. De fet, tampoc és massa partida-

ria del consum de les autdctones, tan

bones com son. L’electorat prefereix la

pastisseria d'importacid, qué hi farem!
Per por de no poder evitar I'expressar-me gro-
llerament, ja no diré res dels greixosos pastis-
sets industrials amb els quais es tapa la boca de
la pobra canalla teleinduida d’avui. Perd amb
I’afeccié que ara hi ha a la pizza, les coques
salades d’aqui, sembla que haurien d’haver res-
sucitat (bé, en la majoria de casos, aix0 de pizza
nomes és per un modo di dire, perqué les
coques saunizades dins un sarcofag isotérmic,
fabricat amb aquest propdsi! i transporta! per
un motorista que va a tota maneta, no tenen
massa a veure amb les que fan a Italia; més
aviat son cosa de nord-americans, que és gent
de geniva tova i de costums alimentaris extra-
vagants i suicides).

Dones res. De les nostres coques, quasi que
ni parlar-ne; alguns, pocs, forners fan coca de
recapte un dia a la setmana, i para de comptar.
Un amie meu, que fa artesanalment pastisseria
congelada en cru, per a forners, va provar de
reintroduir la coca d’escalivada, sense cap éxit.
1no era pas que els ingredients i Pelaboracié no
fossin d’una total honestedat; vaig tastar les
proves i ho pue adverar. En canvi, la fabricado
industrial del menjuc tele-encomanat i moto-
transportat ja cotitza a Borsa.

1ni SC antipizza, ni és xovinisme, que cons-
ti. Encara en recordo una, totalment meravello-
sa, que vaig menjar, ja fa uns anys, amb les
darreres clarors del dia, en una trattoria davant
VArena de Verona, després
d’haver fet un llarg
tomb, a peu, pels car-
rers antics de la ciutat
dels mitics amants.
Sortint del forn,
bufant per no
cremar-me,
allé va ser bra-
vissimo. Sense
desmeréixer, dones,
les pizze de veritat, cree que
es pot dir que les nostres
coques son cosa séria i
injustament desconeguda.
Aquesta és la tesi de la
Sra. Eliana Thibaut i Co-
malada, autora de Les Coques

Joan-Antoni Ferrari

Catalanes, llibre que Pany 1995 es va editar a
Barcelona (Edicions Proa, SA); la comparteixo
sense reserves. N’hi ha de tots els racons on es
parla la nostra llengua. No en transcric cap
recepta. El llibre encara es troba; comprin-lo.
No tan sois “puix parla catala, Déu li do gloria”;
gue també li doni els drets d’autora, caram. 1
facin-ne, de coques; veuran com val la pena.
Només afegiré que al llibre hi ha una coca amb
espinacs, adaptada del manuscrit del Sent Sovi,
que demostra que aix0 de les coques, ens ve de
lluny (del XIlllé., almenys).

Si que diré, en canvi, que alguns forners
venen pasta de pa crua, que es pot guardar con-
gelada, i que facilita el fer-se les coques a casa.
Amb aquesta pasta fem, moltes vegades, a casa
meva, cocs rapids com els que feia el meu onde
Rossend, forner del Pia d’'Urgell. Es posen unes
gotes d’oli al marbré i es freguen amb la ma. Es
posen uns 400 gr. de pasta al damunt, s’hi fre-
guen un pareli més de gotes per sobre i es tapa
amb un drap de coto. Quan comenga a pujar, es
posa a escalfar el forn a 220° i, quan la massa
ha crescut, se’n fa una bola, fent anar les vores
al mig i funyint-la una mica. Llavors, s’aplana
sobre el marbré, una mica oliat, amb un corro,
també una mica oliat. Quan ja té les dimensions
de la llauna del forn, s’hi posa al damunt, des-
prés d’escampar-hi unes gotes d’oli, també.
Amb les mans s’acaba de repartir i s’hi posa el
pebrot vermeil i I'alberginia, escalivats, fets a
tires i escorreguts una estona. S'arrengleren les
tires de pebrot i d’alberginia, alternativament,
deixant un pareli de travessos de dit entre ren-
gles. Si s’ajunten massa, la pasta no posara
crosta i quedara com farina mullada. Després
s’hi posen uns tails de butifarra crua (de quatre
dits de llarg, més o0 menys) i unes arengades de
barril, sense la moca, perdo amb escata i
tot. S'amaneix amb un raget d’'oli i

s'enforna a baix de tot, per-
qué posi sola. Quan la
pasta té bon color
entre els rengles
d’escalivada i la
butifarra ja es
veu cuita,
pero sense
que arribi a
ser resseca, es

treu del forn.

Amb els ingredients escollits i els
indefugibles; tomaquet ratllat, orenga i
mozzarella, també es poden fer unes



pizze casolanes forga decents. L’elaboracié es
bastant similar a la de la coca de recapte.
Nomeés que cal fer-les rodones. Venen uns mot-
iles de planxa esmaltada, amb forats a la base,
que van molt bé. Un cop aplanada, I'escampen
sobre el motile, pressionant amb tots els dits.
Ara, si volen provar de tirar-la enlaire, tét fent-
la girar, i entomar-la amb el puny, per estirar-
la, passin la baieta amb lleixiu pel terra de la
cuina, abans de comencar. El pasté pot acabar
a les rajoles. També en poden fer les classiques
coques dolces de forner. Hi barregen 60 gr. de
llard, ben barrejat i en fan dues parts, que cal
estirar fins que quasi es foradin. Llavors les
enfornen amb un bon raig d’oli al damunt, o bé
amb una bona grapada de sucre o sucre i pin-
yons. Si la fan només amb sucre, en treure-la
del forn, I'amaneixen amb un rajoli d’anis, tirat
amb un setrillet.

Com que a Mallorca si que és ben viva, la tra-
dici6 de la pastisseria casolana, vaig pensar que
era millor demanar alguna recepta a la
Franxesca Montserrat, una amiga felanitxera,
pagesa i filia de pagesos, que estima la cultura
propia (la que va amb majuscula i la que va amb
minudscula). De les quatre coses que sé de cuina
mallorquina, tres i mitja me les ha ensenyades
ella. Per aquesta professié familiar, disposa
encara d’ingredients produits a consciencia,
sense martingala: aviram criat en llibertat, amb
gra, hortalisses que no ban estat viatjades, etc.
A la cuina els tracta com es mereixen i, no cal
dir, gaudeix cuinant. M’ha escrit dues receptes,
que transcric: una, és la de les panades, que
abans es feien per Pasqua. Ara, se’'n fan tot
Pany. Hi ha qui hi posa pésols, sols o barrejats
amb la carn. L’altra, és la deis robiols (paraula
que té la mateixa etimologia que ravioli), enca-
ra que no son tan petits. També se’'n fan amb
farciment de brosséat, perfumat amb pell de lli-
mona i canvella. Diuen aixi:

Panades.- Ingredients: 1 kg. de farina fluixa,
aproximadament; 200 gr. de saim; 1 tasso
d’aigo (174 de 1); 1 tassa d'oli (de ses de café,
antigies) i dos vermeils d'ou (optatiu).
Preparado: va bé encalentir un poc s’aigo,
d’aquesta manera es saim és més bo de mes-
ciar. Posam s’aigo, es saim, s’oli i es vermeils
d’ou, si n’hi volem, dins un plat gran i, amb sa
ma, anam remenant, a fi de que tot quedi mes-
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clat. Per dltim, sa farifia. Sempre convé no aca-
bar de tirar-li tota, per a qué no quedi espessa
sa pasta. Quan veurem que comenga a desafe-
rrar-se des dits, és es moment d’aturar-se. Es
deixa reposar un poc i, si quan feim ses canas-
tretes de sa panada veim que no s’aguanta, hi
afegirem un poquet de farina. Tendrem trossets
de earn d’'uns 2 cm. x 2cm., posada amb ante-
rioritat en adob amb sal i pebre bo. Omplim sa
canastreta amb una tallada devora s’altra i
tapam amb un cercle de pasta, aprimat amb
s'aprimador; tallam amb es talla-pastes (també
va molt bé un tass0). Vogim sa pasta amb uns
pessics, posada damunt un paper transparent,
per anar donant-li sa volta. A n’es forn, a 200°,
uns 45 minuts. Veurem que comencen a tenit un
color daurat; sa earn ja sol ésser cuita.

Robiols.- Ingredients: 1 tassa d’aigo; 1 tassa
de sue de taronja; 2 tasses d’oli; 10 unces de
saim (339 gr.); 4 unces de sucre en pois (136
gr.); 2 vermeils d’'ou i 1.200 gr. de farina fluixa
(també aproximadament). Preparacié: per fer
sa pasta, hi posam es suc, s’oli i s’aigo, una mica
calenta, perqué d’aquesta manera ajuda a que
es saim sigui més ho de mesclar. Ho emulsio-
nam amb una ma, donant voltes per a que quedi
com una pasta clara. Llavors, hi posam es ver-
meil d’'ou i, per dltim, sa farina. Ho mesclam,
deixant sa pasta quan ja no s’aferra tant per ses
mans. Que reposi una hora o més. Montres, pre-
param sa confitura: mesclam confitura de
cabell d’angel amb confitura d’albercoc (millor
feta a casa) i, si es voi, ametlla picada. Quan ho
tenim tot a punt, agafam un pilot de pasta i, si
s'aferra per s’aprimador, hi afegim un poc de
farina. Feim un cercle i, en una mitat, hi este-
nem confitura, ho repartim amb ajuda de sa
mateixa cullera i doblegam as damunt. Re-
tallam sa pasta, donant sa forma com de mig
cercle, o com es vulgui, i premsam, amb ajuda
d’'una forqueta, per a qué ses dues parts de
pasta quedin unidos. Ho enfornam a 200°, fins
que comenci a prendre color. Quan son defora,
s’hi escampa es sucre en pois pes damunt.
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