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Si qui ha un dolg caracteristic de sa nostra sg&nesens dubte son ses coques. | és que
d’aquestes en tenim un bon grapat de tipus; p@ariar-ne ja de receptes, que en tenim
tantes com cuiners i cuineres que les fan.

Coques de patata, gatd, quartos, coca “danoned, ‘canari’, coques de torrg, coques
amb saim, coques sense saim, coca Minutera, cAda,dtoques de Valdemossa,
coques de Nadal, coques de tallades, coques asslomal, coca de quarto, coques
pageses, coques de can Villalonga, de can JosiAid®, coques de ca n'Angela de
Binissalem, coques primes, coques gruixadesxi.fias a un extens mostruari de
centenars de receptes d’aquesta elaboracio. | qa@n aquest recull deixam de banda
les coques salades, per que si que llavors simpierdilariem ben amunt. | és que una
cosa si han de tenir les nostres illes és riques®ha, riquesa de paratges i, com no,
riguesa gastronomica que jo crec que no bastaaaida per a degustar-ho tot.

Salvant ses obvies diferencies de cada una, pguasi sempre d’'una massa de farina
de blat (que en alguns casos és substituida npealtre tipus d’hidrat de carboni, com
farina de mais, patata cuita, farina d’ametllantade garrova, etc) , aigua ( 0 sucs de
fruites) , un greix ( oli o saim principalment),spulevat panari Saccharomyces
cerevisiae{ llevat de cervesa) o llevat canari (Qquimi®@ls aromes: canyella, anis,
tarongi, canyella..... ah! | molta paciéncia , ja qusecret de sa seva textura resideix
en el correcte proceés de fermentacio. Aquest éssdr a temperatura ambient (entre 15
i 18°C) per espai de varies hores (les de llevahiguoven abans) . En algunes receptes
indiquen que el hem de tovar d’un dia per s"ahigo si, no oblidem de tapar ses
coques durant sa fermentacié per evitar sa deséatmta superficie.

S’altre punt a tenir en compte és sa coccid, agueisa de fer a foc mitjancer ( 170-
180°C) i per espai de 15/25 minuts ( per pecende800 grams) . Es cas és que si el
forn és massa fort ens torrara massa prest lafzipeens fara crostera i ens quedara
s’ interior de la coca crua i no pujara... o deralun cop cuinada... 0 sens
descrosterara un cop freda.

En aquest analisis “des mon de la coca”, usaragunaldes llibres de cuina que podem
considerar classics pel que fa a publicacions gastniques a sa nostra terra. Hi ha més
llibres i més coques pero us ho deixo a vosaleesgue gaudiugueu amb sa recerca,
tant 0 més com he fet jo amb ella.

Per ordre de publicacio:

Cuina popular de casa de senyor ( Palma, 1927) edicié de Miquel Font de 2010
Cuina Popular de Mallorca ( Soller, 1931 ) reedici@e Miquel Font de 2007

La cuinera practica ( Felanitx, 1935) reedicié de Mjuel Font de 2008

Cocina selecta Mallorquina de Coloma Abrines Vida( Campos, 1961)

Llibre de plats dolgos mallorquins de Lluis Ripoll( Palma, 1978)

Cuina Mallorquina de Mestre Tomeu Esteva 1984

Reposteria Balear de Caty Juan de Corral 1987

Cuina Mallorquina de Pere d’Alcantera Penya 1994

Llibre de gelats i quemullars de Can Joan de S’aigp1884-1885 ) Reedicié de 2000
Santi Taura Cuiner ( Lloseta, 2012)
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Abans de ficar-nos ja en materia, sols resta dersple algunes de les mesures que ens
mostren els llibres s6n un poquet antigues i cainard’establir una graella
comparativa entre els sistemes de mesura delssastis i els actuals.

Aixi que tenim:

Un/una..... ...s0N
1 cadaf ( de llet, per exemple) 12 mesures
5 mesures 1 litre
1 mesura 20 cl.
1 unca 33 grams
3 unces 100 grams
1 lliura 12 unces (400 grams)
1 kilogram 2 unces imitja
1 esterquino ( de gelat , per exemple) 14 cl
1 sorbete gros 10 cl
1 xicara 6 cl
4 quarts 1 unca
1 quart 4 argengos
1 argent 36 grans
1 gra 0,057 grams

En mesures mes grosses trobam que:

Un/una..... ...S0N
1 sac 75 kilograms
1 carrega 3 quintars
1 quintar 4 arroves
1 arrova 4 guarterons
1 quarter6 Sis lliures i mitja ( +/- 2600 grams)




Si hi ha una coca mallorquina universal, aquesta ésca de patata. Tipica de
Valldemossa, és un dolg petit , podriem dir dedraan poc atapeit pero esponjos i amb
sucre per sobre. Perfecte per a acompanyar unéaxacalenta .

Tradicionalment , pero, la coca de patates es pt@g# en racions que es treien de
coques mes grosses. Va esser Don Miquel CafeliEdqrn de Can Molinas de
Valldemossa qui va millorar I'elaboraci6 i poputaé un format “individual”, devers
I'any 1920.

Coques de patata




Com a la resta de coques les de patata tambédesyptwobar amb altres formes i
presentacions.

Can Joan de s’aigo , un lloc que no us podeu perdper assaborir un bona coca.




Quasi tots els llibres aporten la seva coca ddgptxo per a comencar per a un
d’emblematic miraren la recepta del Llibre de gelajuemullars de Can Joan de
S’aigo, una de les primeres gelateries i xocokgediEuropa.

Mateu Jaume en el seu llibre ens deixa dues rExeptcoques.
COQUES DE PATATA, SUPERIORS.

Ensaimades crues ben toves, 3

O pasta bamba tova 6 unces ( 200 grams)

Sucre d’es superior 12 unces ( 400 grams)

Farina de quemuyar 12 unces ( 400 grams) ( fluixa)
Ous 9

Saim 6 unces ( 200 grams)

Llet 1 mesura ( 2 cl)

Patates 12 unces ( 40 grams)

ALTRES COQUES DE PATATA

Oli una xicara

Llet 1 xicara

Saim 2 unces ( 65 grams)
Sucre 2 unces ( 65 grams)
Ensaimades 2

Ous 4

Patates 12 unces ( 400 grams)

No ens dona la elaboracio de les receptes pera lpdlista d’'ingredients no resulta
mal de engirgolar-la

Se trata de fer una pasta amb la patata bullida ielscorreguda ,la farina, les
ensaimades, ous i llet, al que afegirem els saém fremas . Tot ho deixarem tovar en
bloc una hora i després li darem la forma torrenassar per a rompre aquest primer
tovat. Després dins una caixa de fusta i tapadésusmndrap blanc de fil les deixarem
tovar fins que dupliquin el seu volum.

Després les enfornarem amb el forn ja calent umaifgts. El forn no ha d’estar massa
fort.




L’altre lloc que visitarem per a saber fer coquegldlibre de Caty Juan de Corral *
reposteria balear”. On trobam fins a 5 receptesodees ( també hi ha la de Coques de
patates superiors ). Pero de totes la que cridd'atésci6 és la de la coca de patata
sense tovar .

COQUES DE PATATA SENSE TOVAR.

200 grams de patates cuites i pelades

400 grams de farina fluixa

Tres ous

Un tassa d’oli

Una tassa d’aigua

Dues ensaimades crues

25 grams de sucre en pols per a empolsar.

Elaboracio:

Posarem dins un bol el sucre i els ous. Ho batng, @ana espatula de fusta fins que el
sucre deixi de cruixir. Ara hi posarem l'aigualiliola patata passada pel passa purés.
Afegirem la farina i poc a poc ho remenarem. Afemiles ensaimades crues i ho
empastarem un poc.

Untarem un motlle alt i rodé amb mantega . Coltem la pasta i ho enfornarem tot
d’'una.

45 minuts de cocci6, almenys. Desmotllarem frezhvisem empolsat de sucre.

Ja per acabar us deixo aguesta recepta que I'tamdBes vegades a I'Institut , partir
d’'una recepta , que no recordo d’on la varem treure

COCA DE PATATA

Ingredients: 6 ous, 1 quilogram de farina de for¢a ,300 gramsudee, 230 grams de
saim, 250 grams de patata bullida, 1 tasso d'aigleata, 30 grams de llevat

Elaboracio: Dins l'aigua dissoldre el llevat i afegir-hi elrsaila patata feta puré, els ous
i ho mesclam tot molt bé. Deixam tovar en bloc fine dupliqui el seu volum.
Empastar de nou i fer les coques de la mida ddaitjaeixar tovar per segona vegada.
Enfornar a 180°C, uns 30 minuts ( sempre en futkeilh mida de la coca)




No podem imaginar una forma diferent d’acabar imardhadalenc que amb un boci
d’aquest coca anisada i un tassoé de vi dol¢torrd...i polvorons... pero aixo ja és una
altre historia)

El cert és que aquesta coca , podriem dir autoctenafereix un bon punt de
continuacio al nostre particular viatge pel médegecoques.

En tots els libres que he consultat no hi ha ceppta de coca de Nadal com a tal, pero
si de coca bamba com també se la anomena Lo tjedrsibat és un article publicat a

Sa Veu de Sdller, on precisament és dedicava unla gagina a parlar de la coca de
Nadal.

La coca de Nadal, genuina i mallorquina ( Veu de Soller 23/12/2011)

( article sencer http://www.veudesoller.cat/art entrevista.php?identr=1184 )

Ingredients:

300 grams de saim, sis ous, una grapadeta de llavors d’anis, cent grams de llevat
de cervesa (llevat panari), aigua tébia, tronquets de canyella, una poma i la farina
de forca que prengui la pasta.

Elaboracio:

Posam dins un ribell mig quilogram de farina, feim un clot al centre de la farina on
posam el llevat. Mentre tant, agafam la meitat de les llavoretes d’anis, un parell de
tronquets de canyella i una poma xapada a bocins i ho posam dins una olla amb un




poc més d’un quart de litre d’aigua que farem bullir a foc lent perqué es confitin
els components i regalin a lI'aigua tot els seus aromes.

Quan ha bullit a bastament i passats uns minuts, colarem el suc amb un colador fi i
esperarem que refredi dins un tass6. Quan trobem que és tebi hi tirarem damunt
la farina i amb els dits de la ma comengarem a remenar la farina sempre cap a la
dreta.

El llevat i el suc que hem afegit els seguirem remenant fins a deixar una pasta més
0 menys blana, de I'amplada d’un plat de postres; hem de tenir en compte que als
costats del ribell la farina s’ha de trobar seca.

Taparem amb un pedag blanc el ribell i el deixarem tovar durant una mitja hora. El
temps sol dependre de la quantitat de llevat que posam a la pasta i, sobretot, de la
temperatura ambient, que si és molt baixa retardara el comencament de la
fermentacio. Per aixd I’'anirem vetllant fins que vegem que comenga a inflar per
I'efecte dels fongs del llevat.

En aquest moment la destaparem i afegirem els ous, el sucre, la resta de llavors
d’anis i el saim sense fondre, anirem remenant i emprant la farina dels voltants i
afegint la que la pasta ens demani. Quan tendrem una pasta ben homogeénia i
espessa que no ens embruti les mans, la podrem donar per ben pastada.

Després, depenent de com vulguem les coques de grosses, farem les bolles de
pasta. El pes desitjable sén uns 300 grams cada bolla. Estendrem un pedac blanc
damunt una post de fusta i posarem les bolles de pasta, una a la vora de l'altra,
deixant certa distancia entre elles i formant una tavella o rua a la tela de sota les
coques. Quan tendrem l'estesa feta, taparem les bolles i deixarem que el llevat faci
la seva feina durant unes dotze hores aproximadament.

Ens trobam ja al mati seglient. Pegam foc al vell forn de llenya o a la cuina
economica que tenim a casa. Quan es troba el forn encés enfornarem les coques;
hem de procurar que la temperatura del forn no sigui excessiva ja que a
temperatures altes el que aconseguirem sera cremar la crosta de la coca i deixar
els interiors crus.

Si es tracta de la cuina les haurem d’enfornar d‘una en una ja, que els petits
fornets no tenen cabuda per més, ara si tenim el gran forn de llenya les podrem
enfornar totes alhora a fi de sortir-ne d’'una vegada. El temps aproximat de coccid
és d’un quart d’hora, passat aquest temps les podem treure i esperar a qué es
refredin.
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Mado6 Coloma ens recomana aquesta rapida coca peemem de la marca de llevat
que porta. De fet el llevat quimics, malgrat sigjaltres marques, sempre €s anomenat
“llevat de canari”.

Aquest llevat és fabricat a Palma des de 1945.

Ens diu la cuinera de Campos: una lliura de fadim#&orca, 9 unces de sucre, el suc
d’'una taronja, una copa d’anis, un quart de liedlet, una cullera de “polvos potax”
(flam), 2 blancs d’ou pujats , un poc d’aigua, tassa d’oli un poc de mantega (com
una nou) i un paquet de canari.

Com és habitual a molts de llibres de cuina antigado Coloma tampoc ens deixa
I'elaboracio. A ne’'m a veure com ho fariem.

Mesclarem el sucre, la taronja, I'anis, l'aigud]e&i la mantega empomada ( es a dir
tot el liquid amb el sucre) on hi dissoldrem elsltps potax”. Mesclarem també el
llevat i la farina , a qui afegirem poc a poc tdiguid. En darrer lloc incorporam a la
mescla els Blancs d’ou. Motlle i forn uns 20 minats80°C.
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De coques Canari també en trobam a molts de llisedet casi totes les coques que
portaven aquest tipus de llevat s’arribaven a amamaixi, per aixo el ventall és molt
ampli .

Aqui us deixo una recepta de coca de quarto quefereix la mateixa marca “ El

Canario”
|

Levanura NLEnnoivo
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| ja que hem vist la coca de quarto de “ El Canario”. Seguim amb aquesta esponjosa recepta.

El Quarto és una coca a la que hem canviat lagalénblat per farina de mais, més fina.
Aix0 ens donara una coca amb una textura inconfiledjuasi etéeria. A I’hora pero

aixo fa que fer-la resulti un poc complicat i eduktat Optim és mal d’aconseguir. Pero
segur que amb un poc de practica us surt be.

Per comencar us deixo una recepta del meu Bere Masuti Ramis .

Ingredients : 18 ous , 400 grams de sucre , 400 gde maicena.

Batre els rovells d’ou .

Batre els blancs d’ou.

Mesclar a poc a poc i afegir-hi el sucre i eldnid
Col-locar dins les capsules i coure a uns 180°QOmsinuts.

Pero si de quartos hem de parlar, inevitablemantdetornar a Can Joan de S aigo

que ens ofereix una recepta que quartos, que aoildirecepta “es propietat meva” .

Ous 60
Sucre d’es superior 20 unces ( 665 grams)
Polvos de mido d’es fins 20 unces ( 665 grams)

Elaboracio:

“ Se posen dins una caldera d’aram o de terra coaarermeis i ses vint unces de
sucre; i dins una altra caldera s’hi posen es xiteablancs; se bat poc a poc i quan es
vermeis estan ben mesclats i ben fus es sucrevsede sa maquina i se segueixen
batent es blancs, fin que estiguen ben montatsieselen es blancs amb sos vermeis i
guan estiguen mesclats se tiren 20 unces de pobesmescla ben mesclat , a poc a
poc, i de seguida s’'umplen es motlos.”

En Mateu Jaume ens recomana lo segiéptian es quartos son cuits, se tiren en terra
amb un tu-tup fort, perque aixi no se ruen quanfséxs”
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V4

0.

No podriem acabar aquest recull de coques ( taaiiiEnt que encara en queden
moltissimes per a analitzar) sense parlar del "gaté coca d’ametlla que agafa aquest
nom del vocable Frances “Gateau”, que vol dirigenent coca. Pareix que té el seu
origen a la cuina gal - la es remunta al seglellX¥hcara que els pastissos fets
d'ametlles es consumien temps abans. Aixi, I'ai@@ 18mb motiu de la visita del bisbe
Bernat Cotoner, en el monestir de Sant Salvadoraeservir, entre d'altres aliments,
coques d'ametlla.

El gaté mostra perfectament el sabor de la nostra,toferint un dolgc amb aromes de
camp , basics, nostres i un toc exquisit i un @ddut untudés que poques postres poden
oferir.

Aqui teniu una recepta extreta d’una vella plagdeteeceptes solleriques.

* Gato.

1 libra de almendra molida.

1 libra azucar.

10 yemas de huevo batidas.

3 onzas de biscuit picado.

10 blancos batidos a punto de merengue.

Canela.

Raspaduras de limon.

Se mezcla todo muy bien. El molde se unta de naanteiscuit picado y se pone en el
horno enseguida.”

El gatdé permet substituir I' ametlla per un altngitfsec, quasi sempre ametlla per
avellanes; aix0 si , acompanyat sempre per un blat de vainilla o ametlla .
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Aqui teniu una recepta glosada que vaig preparaalpecord d’un bon amic que ens va
deixar:

Gatd d'avallanes

Per un bon amic vull fer /allo que millor sé,
per aixo vos donaré/ una recepta dolca,

per fer aigua sa boca/ que sé bé, vos complauré.

Comencam pels ingrediehtmprescindibles per anar fent:
vuit ous frescs posareu / separats blanc i rovell,

muntats amb sucre, un per cada costat / que juian@mistat.

A punt tots dos preparats estan / els mesclareu suabitat,
gue per la cuina s’ha de tenir ma / paciencia paves esperar,

i una mica de refinat.

Després / d’avellana molta, tres-cents,
li afegireu suaument / que tant crua com torrada,

bon resultat garanteix.

| ja per acabar / només resta I'enfornat,

dins un motlle ben untat 7 un poc menys de tregtgjua

Aquesta recepta és per a mi/ sa millor forma d’agir,

a qui em va ensenyar a compartir / tot allo que unur dedins.
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Per aixo des d’aquesta placa / que tantes vegadamb ell hem compartit,

volem retre un petit homenatge / al nostre amic Ped Carriqui.

Per aixo vos demano,
amics, companys i tots els aqui presents,

un fort aplaudiment.

Gracies Pedro.

Juan Antonio F.Vila

Il Concurs de Pastisseria PopuGiutat de Soller

Disset d’abril de mil nou-cents noranta-nou.
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De gatons , n’hi ha a quasi tots els receptarib, diverses variacions entre cada
recepta, pero per establir-ne una de basica podamaquesta.

INGREDIENTS : 300 grams d'ametlla molta, 5 oud) geams de sucre, ratlladura de
llimona , canyella en pols i ¥z sobre de llevat els p

ELABORACIO :

- Untar un motlle de bescuit amb greix , empolva@farina i reservar-lo.

- Muntar les clares a punt de neu amb unes varatesop muntades mesclar-les amb
meitat del sucre .

- En un altre recipient , batre els rovells amlekta del sucre a la calor d'una planxa o
al bany- maria fins que tripliqui el seu volum iald el batut sigui consistent .

- Barrejar I'ametlla amb els rovells batuts i afégiratlladura de llimona i la canyella,
seguidament barrejar les clares i el llevat amiarslavitat i remenant només
I'imprescindible i escudellar la barreja al motjlee haviem preparat anteriorment fins a
les ¥ parts de la seva capacitat .

- Ficar el motlle al forn pre escalfat a uns 1@ideixeu-ho coure durant uns 40
minuts. Passat aquest temps comprovar que eseguilit punxant amb un
escuradents.

- Quan el gat6 estigui cuit , desmoldar-lo i deibedredar sobre una reixeta perque no
agafi humitat .

- Per acabar el gaté , empolvorar amb sucre en polsar sobre una safata amb una
blonda .
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Una altre de les coques rapides soén les coquesneaqoe com va passar amb les
coques Canari; la Danone també agafa com a nomlprdpnominacié comercial d'un
del seus ingredients, que a I'hora sol servir canitat de mesura.

Recepta antiga de Soller , probablement cap alks 4hyextreta d'una vella plageta de
cuina . La recepta original no portava indicatrelggs d'elaboracio; aixi que com les
altres vegades ens tica esbrinar com ho hem de fer.

Ingredients:

6 ous,1 sobredellevatcanari,2 rogoaturals,6 mesures de iogurt de
farina de forca, 4 mesures de iogurt de sure imesures de iogurt d'oli

Tallades: sobrassada, encarabassat, codonyat.

Elaboracio:

Es separen els vermells i els blancs dels oupugen els blancs.

Mentrestant es mesclen la resta d'ingredients,ntdsaen darrer lloc el llevat i
després els blancs d'ou.

S'unta de greix un motlle de forn, s'hi aboca Ist@a dins i es posa a coure al forn,
abans 'ha d’haver encalentit els forn a uns 1668pdés d'uns 2-3 minuts de coccid
s'hi col-loquen les tallades, enfarinades per watpi empolsades amb sucre per

I'altre ( la cara superior és la que porta sucre)

S’ha de coure de 35 a 40 minuts comprovant el gardoccié punxant la coca amb
un escuradents o amb una agulla que ha de sotiteei
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