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Cuina
digital
100%
‘producte
local’

En algunes ocasions
deixam de costat la
cuina per navegar pel
mon digital i les webs

e tant en tant a n'aquesta seccio
D deixam a un costat la cuinaiels

fogons els bescanviam per l'ordi-
nador ila xarxa. Doncs per a la seccio
d’avui «<navegarem» pel mon digital i
gaudirem i descobrirem algunes webs,
blocs i curiositats amb la cuina i la gas-
tronomia com a eix central. En altres
ocasions que he fet recopilacions sem-
blants he parlat tant de blocs i webs de
la nostra terra com foranes. Ens aques-
ta ocasio usarem sols 100% «producte
local».

Comengcarem el nostre viatge gastro-
nomic visitat la web http://www.marrat-
xipedia.com. Una enciclopeédia virtual
‘on line’ sobre qualsevol aspecte relaci-
onat amb el municipi de Marratxi. La
idea d’estructurar aquesta enciclopedia
va sorgir des del moment que la revista
Portula (1981-2007) va deixar deditar-se
en paper i va adquirir un nou format a
través de les ones de Radio Marratxi i
del programa “Amb ‘P’ de Portula (des
de 2008, encara en antena). Biel Massot
i Muntaner nés el cap visible de la web,
i ens conta que és el responsable i coor-
dinador tant de la idea inicial com del
desenvolupament posterior. Hi ha per-
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sones que collaboren esporadicament,
malauradament ningu fix i aixo fa que
funcionem amb alts i baixos continus;
una llastima...

També ens conta que: basicament hi
ha dos tipus de coses: receptes provi-
nents de les que la collaboradora Xisca
Juaneda va anar publicant a Portulaiels
comentaris referents a gastronomia que
vanala secci6 ‘Retalls de Premsa Fora-
na’ del Diari de Marratxi. En alguna oca-
sio hem fet alguna altra cosa, altre tipus
de receptes, agafades d'aqui i d’alla, co-
mentaris sobre elements de gastrono-
mia i/o cuina, noticia devents gastrono-
mics... Perd ara només feim el que deia
al principi...

Pel que fa ala secci6 de cuina podem
destacar la gran feina de recuperar re-
ceptes tradicionals; aquelles receptes
que malauradament estant quedant
oblidades. Orxata de Sant Roc, Gela
dtametlla de Portol, rostit de Pasqua o
bullit dossos son algunes de les saboro-
ses propostes d'aquesta web. Ladreca
completa de la secci6 de cuina és
http://www.marratxipedia.com/recep-
tari-gastronomia.

Cal dir que aquesta web esta vincula-
da amb Diario de Marratxi de lama de
Biel Massot, que a I'hora també es fa
resso cada setmana de les noticies de la
nostra vall i els articles dopini6, inclosos
els de parlem de cuina https://www.dia-
riodemarratxi.com/del-soller-18-de-
juny/

Malgrat jano es publiquiija que hem
parlat de la revista Portula, ens podem
organitzar aquest viatge digital per a fer
una aturadeta i visitar el bloc Amb P de
Portula http://portula.blogspot.com/ .
En aquest bloc, entre d’altres temes ben
interessants, cal destacar la seccio ‘Bojos
per la Cuina.. amb Paladar Feli¢’
http://ambpdeportula.googlepa-
ges.com/bojosperlacuina.ambpaladar-
feli%C3%A7 . Un recull de quasi 140 re-
ceptes mallorquines i daltres indrets del
mon molt interessants . Aquesta feina va
sorgir de la uni6 de dues idees sem-
blants i d’'un bloc previ -Bojos per la
cuina- creat per Maria Antonia Sureda i
Vallespir. Aquest bloc unificat conté re-
ceptes, recomanacio de llocs i plats,
anecdotes, historia de la gastronomia,
aportacions d'amics i amigues. Un bloc
que segur es mantindra una bona esto-
na entretinguts davant els fogons.

Seguim la nostra tourné per internet
i ara us recomano visitar alguns dels
blocs de cuina que en quests darrers
anys han fet els alumnes de cuina de
I'institut. Estan tots recopilats a la se-
giient adreca : http://cuinant-blog.blogs-
pot.com/search/label/blogs. Aqui troba-
reu algunes idees i consells dels futurs

cuiners i cuiners de la nostra vall. Segurs
que us sorprendran gratament.

I ara que prest comencara la tempo-
rada doliva, us recomano visitar el bloc
https://oli-serra-tramuntana.blogs-
pot.com/. Un treball sobre tot el que en-
volta el mon dels nostres olivars. Sem-
pre amb laidea de preservar les nostres
tradicions i potenciar el nostre produc-
te. Aqui trobareu bones idees per a fer
un pa amb oli https://oli-serra-tramun-
tana.blogspot.com/2017/11/pa-amb-
olihtml, escoltar bona mdsica
https://oli-serra-tramuntana.blogs-
pot.com/search/label/musica o visitar
alguna tafona (de les que algunes prest
ja desapareixeran): Raixeta, Can Det,
SOlivaret o Raixa, entre d’altres.

Abans d’acabar, la segiient aturada la
farem al bloc.

https://taulaposada.com/ Conserves,
confitures, licors i begudes, cuina vege-
tariana, cuina mallorquina, pans, pastes
salades, receptes dolces i receptes sala-
des; son algunes de les seccions del bloc
de na Caterina Gelabert Perello.

«Les pagines web
serveixen per recuperar
algunes de les receptes
antigues que es perdrien»

Na Catarina ens diu: vaig comencar a
publicar el 23 de novembre del 2011,
aviat fara 10 anys. Vaig comencar amb el
bloc per entretenir-me mentre estava a
l'atur. La qiiestio és que em va entretenir
molti el que va comengar com una afi-
ci6 va acabar sent una feina. Durant
uns anys m’hi vaig dedicar de manera
professional. Fa uns tres anys ho vaig
deixar i ara torna a ser un hobby una
altra vegada.

Sius he de recomanar alguna de les
propostes daquest espai digital podrieu
provar la Confitura d’alberginia al punt
de vainilla o la conserva de formatge
amb fines herbes. Dues propostes no
gaire complicades peré amb molta ver-
satilitat i originalitat.

Ino podria posar punt i final a aquest
escrit sense recomanar-vos la web i el
bloc d’aquesta secci6: www.cuinant.com
i http://cuinant-blog.blogspot.com/, on
precisament la darrera actualitzaci6 ha
estat larelativa als Taller d’autosuficién-
cia realitzats el passat dissabte dia 11 al
Jardi Botanic amb una interessant jorna-
da de conserves i gastronomia.

També trobareu al bloc aquest ma-
teix article amb més enllacos i més imat-
ges.

Per acabar també vull donar les gra-
cies a Caterina Gelabert Perello i Biel
Massot per 'ajuda en aquest article.
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CUINA DE TEMPORADA:

Greixonera
d' Andratx

La primera recepta que us proposo €s una pro-
posta del bloc ‘amb P de Portula’ que m'ha fet rec-
ordar bons moments i qui fou el mestre de
mestres: Mestre Tomeu Esteva. | és que vaig tenir
l'oportunitat d'aprendre aquesta recepta amb les
seves indicacions.

INGREDIENTS:

® Mig litre de llet; 3 ous; 3 0 4 cullerades de sucre;
2 ensaimades millor seques o del dia anterior; 1/4
de canyella en branca; la clovella de 1/2 llimona;
mantega i galleta picada.

ELABORACIO:

® Posam abollir lallet amb el sucre dissolt,amb la
canyellaila pell de limona. En haver fet un bull, la
retiram del foc, la deixam refredar i la colam.

® Triam una greixonera alta o un recipient de forn.
L'untam de mantega i galleta picada. Mesclam els
tres ous batuts amb lallet i també les ensaimades
ben esmicolades i tot, ben remenat, ho posam
dins la greixonera. L'enfornam a 200° que llavors
conve baixar a 180°. Es torbara uns 40-45 minuts
a ser cuita, perd hem de vigilar i provar el punt
amb un escuradents. En estar a punt, treure-ho
del forn i deixar-ho refredar.

® En aquest cas la recepta és de Barita Mas, amb
avantpassats andritxols. La transcripcid al bloc és
de Vicenc Sastre.

Del bloc Taula Posada

Conserva de formatge amb herbes aromatiques
INGREDIENTS:

® Farigola, Romani, Salvia, Formatge, Oli
ELABORACIO:

® Tallarem el formatge a daus. Rentarem les her-
bes aromatiques iles eixugarem bé amb paper de
cuina. Posarem el formatge dins pots de vidre,
intercalant amb fulles d’herbes. Omplirem amb
I'oli de manera que tapi el formatge i les herbes i
tancarem fort. L'oli ha de quedar ben a nivell amb
el pot de forma que no hi quedi gens d'aire a din-
tre. Girarem els pots cap per avall per a que facin el
buit unes 6 hores. Els etiquetaremi guardarem en
un lloc fosci fresc.
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ESCOLA DE CUINA: :

Resum d’enllacos i altres propostes
interessants:

® www.cuinant.com

@ http://cuinant-blog.blogspot.com/

@ http://www.marratxipedia.com/

@ https://taulaposada.com/

@ https://www.bojosperlacuina.com/

® https://maremallorca.net/

® http://demelisucre.gastronomicament.cat/
® https://www.recetasmallorquinas.es/
@®https://fetimenjat.org/
®https://oli-serra-tramuntana.blogspot.com/
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