EXTRA
DEDICADD

PALMA DE MALLORCA, 22 DE JUNIO DE 1975

N | A
' ESTAMOS AL SERVIGIO DE LA HOSTELERIA




XTRA ALIMENT

ION (D)

«BALEARES, NIy T

«LAS BALANZAS MUNICIPALES DE

LOS MERCADOS ESTAN OXIDADAS
POR FALTA DE USO»

L problema alimentario

es cada dia mayor en
nuestro pais. La diaria su-
bida de los productos y la
infima - calidad de algunos
de ellos han hecho que la
prensa y las autoridades
competentes le presten una
mayor atencién a todos es-
tos problemas que de una
forma directa o indirecta
atafien al consumidor. No-
sotros hemos mantenido
una larga conversacién con
nuestro compafiero Heri-
berto Quesada Port6, di-
rector de la agresiva y sin-
cera revista «Ciudadanoy,
para que nos pusiese al co-
rriente de una serie de pro-
. blemas de suma importan-
cia en el amplio mundo de
los productos alimenticios

y su entorno comercial y -

legal. Pero antes de entrar
de lleno en la cuestién de-
mos unos datos biograficos
de nuestro entrevistado:

HERIBERTO QUESADA
PORTO, orensano, de cua-
renta afios, comenzd su
carrera periodistica en el
diario «Regién» de su ciu-
dad natal. Trabajé durante
varios meses en' la revista
«Garbo», de Barcelona, y
mas tarde, en compafifa de
su paisano y amigo Alfon-
so S. Palomares, director
de la revista «Posibley,
fundé las agencias de pren-
sa Radial Press y Delfos.
Fue el primer' director de
«Cambio 16» y actualmen-
te es director de «Ciudada-
no» y consejero-delegado
de «Posible». Viaj6 por to-
da Europa durante largos
afios y habla y escribe el
inglés, francés, italiano y
portugués. Recientemente
fue elegido tesorero de la
Asociacién de la Prensa de
Madrid. Nuestra primera
pregunta a Heriberto Que-
sada fue:

—Se estd hablando mu-
cho del C6digo Alimentario
pero, desgraciadamente, el
90 por ciento de los espa-
fioles no saben lo que es.
¢Podrias ta explicdrnoslo?

—El Cédigo Alimentario
es una simple normativa
por la que se rigen la ela-
boraci6n, venta, envasado
y tratamiento de los pro-
ductos alimenticios. En el
momento en que fue apro-
bado constitufa un claro
avance en materia alimen-
ticia, pero hoy dfa, cuando
no se ha puesto en vigor en
su totalidad, ya ha quedado
desfasado.

LOS
INTERMEDIARIOS
~Existe en Espafia un

gran problema que encare-
ce de forma considerable
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el precio de los productos
alimenticios y es el de los
intermediarios. ¢Cuél seria
la solucién idénea para
que cualquier producto que
cuesta, por ejemplo, vein-
te pesetas en La Corufia
no llegue a un mercado de
Madrid con un precio a ve-
ces cuadruplicado?

—Los intermediarios son,
y serdn siempre, necesa-
rios. Pero la batalla actual
consiste en limitar su nu-
mero a la cifra indispensa-
ble, al tiempo que se redu-
cen los mérgenes comer-
ciales de tal forma que el
gran wvolumen final com-
pense el raquitismo del
porcentaje. Un producto
que cuesta 20 pesetas en
La Corufia llega a Toledo
costando 50. Es un hecho
cierto. El gran culpable es
el minifundismo de las dis-
tribuidoras y comercializa-
doras, la doble o miltiple
imposicién fiscal y la ine-
xistencia de una red dis-
tribuidora a escala nacio-
nal que haga inviable la
existencia de los distribui-
dores sanguijuela.

—¢Va en consonancia la
subida de salarios con la
subida de los productos
alimentarios?

—La subida de salarios
siempre va a la zaga de la
subida de la cesta de la
compra. En este sentido
conviene recordar que sue-
le confundirse —y de he-
cho un montén de organi-
zaciones intentan que exis-
ta ese confusionismo— el
indice de aumento de COS-
TE DE VIDA, con el indice
de aumento de LA CESTA
DE LA COMPRA. La gente
no compra coche o nevera
todos los afios, cuyo coste
aumenta a un ritmo relati-
vamente lento. Pero si
compra todos los dias le-
che, pan, huevos, pollos,
carne, etcétera. Y es ahi
donde los incrementos al-
canzan cotas alarmantes.
Estudios muy serios reali-
zados por el equipo técnico
de «Ciudadano» arrojan un
indice superior al 35 por
ciento de encarecimiento
en 1974, en tanto que el
indice de aumento del cos-
te de vida se limité6 a un
18 por ciento escaso.

—¢Crees que han dismi-
nuido los fraudes desde
que aparecié la revista
«Ciudadano»?

—iLa aparicién de «Ciu-
dadano» no ha significado
una reduccién en el nime-
ro o categoria de los frau-
des. Pero si ha significado
una intensificacién de la
vigilancia y de la puesta
a punto de nueva norma-
tiva. El fraude existird

eriberto Quesada, director de la

-

«Soy de la opinion
que no debiera existir
la menor diferencia
de precios entre las islas
Baleares o Canarias
y la Peninsula»

mientras su represién vaya
a remolque de quienes to-
man la iniciativa fraudu-
lenta.

—En «Ciudadano» estéis
pegando palos fuertes y
bien dirigidos. Productos
alimentarios que eran con-
siderados de prestigio, por
las campafias publicitarias,
han resultado, seglin vues-
tros andlisis, NO APTOS
para el consumo. ¢(Quién
tiene la culpa de que las
cosas hayan llegado a esos
extremos?

—El hecho de que «Ciu-
dadano» denuncie desde
afio y medio a los produc-
tos no aptos para el consu-
mo no quiere decir que
antes no existiese ese tipo

de anomalias. Lo que ocu-
rre es que se silenciaban.
La culpa de que las cosas
hayan llegado » estos ex-
tremos es un excesivo 4ni-
mo de lucro, que siempre
va en detrimento de la ca-
lidad y la nula capacidad
del consumidor espafiol
para enterarse de lo que en
realidad ocurria en el pafs.

LAS BALANZAS
MUNICIPALES

DE LOS MERCADOS
ESTAN OXIDADAS
POR FALTA DE USO

—¢A quién hay que cul-
par porque los precios de

Impreso en T.I.S.A. Barcelona

<Y el Cédigo Alimentario, completamente desfasados,

revista «Ciudadanos

los distintos mercados de
una ciudad varien, a veces
considerablemente, en un
mismo producto?

—Las diferencias de cos-
to se deben, Gnica y exclu-
sivamente, a que los pre-
cios no van indicados en la
etiqueta. Y no se indican
por una parte porque la
escalada de costos de pro-
duccién no permite prever
un precio fijo més allda de
los seis meses vista; y, por
otra parte, porque sigue
faltando una ley de impor-
tancia vital: LA LEY DEL
ETIQUETAJE.

—¢Qué alimentos se han
encarecido méas en el ulti-
mo afio?

—El pan, el aceite, el
azicar, el pollo y el pes-
cado.

—i¢Quién tiene la culpa
de que en la mayor parte
de los mercados no exista
una balanza municipal?

—Yo creo que existen
balanzas municipales en
todos, o en casi todos, los
mercados. Lo que pasa es
que estdn oxidadas por fal-
ta de uso. Por una parte,
el ama de casa no est4 in-
formada de c6mo puede
comprobar la exactitud de
las pesadas y, por otra, los
guardias municipales o los
inspectores encargados del
control, casi siempre bri-
llan por su ausencia,

—¢COmo verificdis en
«Ciudadano» vuestros ana-
lisis?

—Acostumbramos a so-
licitar los servicios de un
notario para que €l realice
las compras previstas. Ese
mismo notario hace entre-
ga de las muestras a los la-
boratorios encargados de
los andlisis. Por tanto,
«Ciudadano» no tiene arte
ni parte en dichos estudios.
Nuestra revista no es
quién para alterar un acta
notarial o un boletin de
andlisis perfectamente fir-
mado y sellado.

—¢Crees que pueden
existir sabotajes en mu-
chos de estos productos
que vosotros habéis dado
como ' NO APTOS para el
consumo piiblico?

—No creo en ese tipo
de sabotajes. Pero sf creo
en la defectuosa manipula-
cién a nivel higiénico. De
hecho nos llegan todos los
dias a la Redacci6én infini-
dad de envases —tanto de
productos alimenticios co-
mo farmacéuticos— conte-
niendo insectos, gusanos,
etcétera. Y nunca tenemos
en cuenta esos testimonios,
ya que el imponderable es
un hecho real. Una firma
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solvente que envasa cin-
cuenta millones de bote]las
al afio no puede evitar que
una mosca se le cuele en
el interior de una de esas
botellas. Pero siempre sur-
ge la persona perjudicada
que no admite la bondad
de los demés millones de
envases, sino que s6lo tie-
ne en cuenta la «faenay
que le han hecho. Es un
caso triste, pero de impo-
sible solucién.

—¢Como ves la diferen-
cia de coste entre los pro-
ductos alimentarios de las
islas, Canarias y Baleares,
y los que se consumen en
la Peninsula?

—No conozco a fondo la
problemética de las islas
—poco a poco iremos de-

sentrafiando sus reales pro- -

blemas—, pero soy de la
opini6én de que no debiera
haber la mis minima dife-
rencia de precios respecto
a la Peninsula. Quiza va-
liese como excepcién cier-
tos productos sumamente
perecederos, tales como la
leche pasteurizada, algin
tipo de pescado, etcétera.
En estos casos es evidente
que si las islas no son pro-
ductoras de esas mercan-
cias, de esos productos, sé
vean obligadas a consumir
similares, 1l4dmese leche es-
terilizada, congelados, et
cétera, con lo cual la dife-
rencia de precios se hace
més sensible. Pero en los
tiempos que corren, 108
gastos de transporte deben
ser pricticamente inapré
ciables, lo mismo si se tra-
ta de llevar un producto 4
Palma de Mallorca como
Pirineo Aragonés. Pero €0°
mo de hecho existen €sas
diferencias hay que culpar
tinica y exclusivamenté, &
defectos de comercializa”
cién y distribucién.

—¢Se llegara algin dia
a la proporcién buen Pré:
cio-buen producto?

—Claro que se llegard 2
la meta ideal de buen Pré
cio-buen producto.
depende de la capacidad de
critica del consum-:do!;
Cuando esa critica alcan®
niveles idéneos no quUeS=”
méas que dos alternati'f’asa'
o bien el productor mejor
la calidad y el precio
bien se ver4 obligado a €
rrar el tinglado.

He-

No hay duda de qué 2=
riberto Quesada_Portd, P:e
riodista combativo dOno
los haya, ha habladoe claro-

RAMON T. LEGAZP!

Gustavo CATALA
(EFE)

Fotos:
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INFORME

Por

JUAN CARLOS MUNTANER

LA COMIDA FRANCESA

Carne, guisos y salsas

RESTAURANTE CHEZ SOPHIE

Nos habla Jacdques Dujourdhul, su propletario y cocinero

Caracteristicas: La mas variada
y extendida por el mundo.

—La cocina francesa es tal vez
la més variada vy, por supuesto, la |
més extendida por todos los paises.
Lo que més se come son carnes,
guisos y salsas. También mucha
verdura. Existen innumerables pla-
tos, tartas y postres. Es muy labo-
riosa y requiere muchos conoci-
mientos culinarios.

Abastecimiento: Si se paga bien,
no hay problemas.

—Al oprincipio encontré algunas
dificultades, debido a mi desco-
nocimlento del lugar, pero ahora
no. Hay de todo, y de buena cali-
dad, sl se paga bien. Lo dnico que
me resulta dificil de conseguir
son los mariscos frescos.

Clientes: buena clientela espa-
fiola.

—Me satisface poder decir que
tengo una amplia clientela espafio-
la. Y debo afiadir una cosa: los
_espafioles que me visitan saben
combinar los alimentos y saben
comer bien. Cosa que no aprecia
todo el mundo.

Precio: Razonable.

—En los tiempos que andamos,
todo resulta caro. Pero yo creo
que nuestros precios son razona-
bles. Y, por supuesto, los clien-
tes, después de haber comido, tam-

bién lo creen asi. Tenemos un
menu de 200 pesetas y se puede
comer a la carta por unas 400.

|
I
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Rentabilidad: Si el trabajo es re-
gular.

—Es rentable un restaurante si
el trabajo es regular. Nosotros te-
nemos, afortunadamente, una clien-
tela fija, lo cual es muy impor-
tante.

LA COMIDA INDIA

El «curry» (salsa) da el sabor

RESTAURANTE TAJMAHAL

Contesta Mark Gill, su propietario

Caracteristicas: El «curry» varia
de norte a sur de la India.

—La India es un pals muy gran-
de y muy habitado. La comida va-
ria por regiones y no puede ha-
blarse de algo representative. In-

NN
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cluso la sala «curry», que est4
tan relacionada con mi pals, varfa
sus gustos. El «curry» da sabor a

todas las comidas, y se fabrica con
més de quince especlas diferentes,
La comida base es parecida a la

LA COMIDA

de otros lugares, pero el =currys
le da un -gusto y un tratamiento
diferentes, ademés de la forma de
cocinarla.

Abastecimiento: Algunas
vienen de la India.

cosas

—»La mayor parte de las cosas
las encontramos aqui, como el
arroz, que no es de tanta calidad
¢omo el arroz indio. Sin embargo,
otros materiales, como la pasta
para el pan indio, o una clase de
pez raro, debemos Importarlos.

Clientes: «Hacemos la comida a
su gusto:.

—Al principio la gente encontra-
ba la comida un poco picante, de-
maslado fuerte. Pero ahora la ha-
cemos a su gusto, pues hemos
establecido tres clases de «currys:
suave, medio y fuerte, para que
puedan elegir segin su paladar.

Precio: Normal.

—No es més caro que lo nor-
mal. Tenemos un mend de 150 pe-
setas, que consta de cuatro pla-
tos. Y se puede comer a la carta
por unas 300 pesetas.

Rentabilidad: Vamos progresando.

—AIl principio al publico le daba
un poco de miedo meterse en un
restaurante indio, pues no habia
otro en toda Mallorca. Pero poco
a ’poco aumentamos nuestra clien-
tela.

ARGENTINA

Mucha carne y nada de aceite

RESTAURANTE CAMBALACHE
Habla Ulises Copello, director y
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propietario

Caracteristicas: No existen los
fritos. .

—En la cocina argentina no se
usa précticamente el aceite. No
hay fritos. La base, exclusivamen-
te, es la carne, por lo general,
asada. Sin embargo, no como en
Europa, que se consume mucha
carne de cerdo y de oveja, sino
utilizando carne vacuna, Hay que
destacar, también, que la cocina
espafiola ha dejado pocos vestigios
en mi pais, al contrario de lo que
ha ocurrido con la cocina italiana,
cuya Influencia es muy grande,
concretamente en lo que a pastas
se refiere. g

Abastecimiento: La carne de pri-
mera calidad, escasisima. f

—Es dificllisimo encontrar la
primera calidad de carne que que-
remos. Por ejemplo, el solomillo.
Hay tan poca oferta de solomillo
fresco que no creo que ningin

o [filipino.

cional y el del «Dr
Con todos los en

establecimiento.

mos a cargo de los lectores.

Una orientacion

Desde que Mallorca dejé de ser lo que era —un remanso
de paz y tranquilidad— y empe2d a ser lo que es —una
torre de Babel llena de cosas ertrafias—, los restaurantes
proliferan por todas partes y los residentes y los turistas de
la isla estan cada dia mds desconcertados y desorientados
ante la gran cantidad de sitios que se les ofrecen para llenar
sus estémagos. Por si fuera poco, de un tiempo a esta parte,
han comenzado a hacer su aparicién los restaurantes espe-
cializados en comidas de un pais determinado, mds o menos
lejano, cuyos métodos culinarios poco o nada tienen que ver
con los que estamos acostumbrados por estas latit i

Hace afios —no muchos, por
vian a ofrecer cocing internacional algunos hoteles de lujo
Y unos pocos restaurantes de antigua solera. Hoy en dia, en-
coniramos comida internacional, como quien dice, en cada
esquina. Sin contar @ los restaurantes de
no nos serd dificil tropezar con una «pizzeriay italiana, o con
un restaurante chino, o francés, o argentino, o, ineluso, indio

Como muchos dirdn, al tropezar con un restaurante de
comidas originales como los mentados, que «mds vale lo malo
conocido...», la presente encuesta gquiere servir para que no
hayo nada por conocer, al menos @& grandes 1dsgos. El obje-
tivo que perseguimos con este trabajo es orientar de alguna
manera al publico que nunca haya visto de cerca una «pizza»,
0 un arroz chino, o una empanada argenting, o un «curry»
indio, o un plato filipino. ¥ para que nos quede mds completo,
incluimos un restaurante mallorquin, dos de cocina interna-
store», por la novedad
evisiados hablamos de
mas: las CARACTERISTICAS de sus respectivas cocinas; 1as
dificultades de su ABASTECIMIENTO; la composicién ¥
las reacciones de sus CLIENTES; su opinién sobre el PRE-
CIO de sus comidas, y la posible RENTABILIDAD de su

Las comparaciones, deducciones y conclusiones las deja-

clerto—, tinicamente se atre-

rimera categoria,

ue representa.
os mismos te-

restaurante de Palma pueda ofre-
cerlo. El mercado se abastece de
solomillos congelados. Nosotros ve-
mos el problema reducido porque
el restaurante es pequefio y con-
seguimos, a duras penas, aprovi-
slonarnos con solomillo fresco que
viene de Galicia.

Clientes: Satisfechos.

—Nuestros clientes se marchan
satisfechos porque aqui comen car-
ne muy buena y en cantidad. He-
mos comprobado que, la primera
vez que vienen, cuando leen la
carta, Ja primera Impresi6n que
se llevan es que resulta caro. Pero,
una vez que han comido, no lo en-
cuentran caro.

Precio: Nivelado con la cantidad.

—La carne de por si es cara.
Pagamos el solomillo fresco a 500
pesetas el kilo, y ello repercute
en el precio. Sin embargo, si te-
nemos en cuenta la cantidad que
ponemos a cada racién, la cosa
cambia. El éxito de un negocio
depende de la cantidad y no del
precio.

Rentabilidad: A la larga.

—£Es necesario forjarse un pres-
tigio entre los clientes para que,
a la larga, el negocio sea renta-
ble. MNosotros lo estamos consi-
guiendo.

LA COMIDA CHINA

Arroz, arroz y arroz

RESTAURANTE SHANGAI

Nos atiende su encargado, Tomés Chiu

|
Caracteristicas: Arroz y lo que
sea.

—La caracteristica més impor-
tante es el arroz. Servimos el arroz
hervido, frito o cocido, ya que es
el plato bésico de nuestra comida,
y es el complemento de todo lo
demds. Los alimentos los tratamos
con procedimientos proplos de
nuestro pais y les damos un gusto
especial con nuestras salsas o «cu-
rrys». Empleamos carne y vegetales
por igual,

Abastecimiento: Algunas cosas
vienen de China.

—Algunos tipos de alimentos los
importamos de China, como las
setas, el bambd y algunas verdu-
ras, asi como los Ingredientes de
algunos platos determinados, como
el «Nido de golondrinas, las «Ale-
tas de tiburéns, etcétera. Todo lo
deméas lo encontramos en Mallor-
ca, Incluso las especias para ha-
cer los «currys» chinos. En algu-
nas cosas existe una pequefia di-
ferencia, como, por ejemplo, en
la carne de pato, ya que los patos
chinos son mucho més suculentos
que los mallorquines.

Clientes: La mayoria, espafioles.

—Tenemos més clientela del pals
que extranjera, y parece ser que
nuestra cocina tiene aceptacién
en Espafia. En Palma hay ocho res-
taurantes chinos y en Madrid cin-
cuenta. Ademés, tenemos platos
para todos los gustos, ya que las
salsas son muy variadas.

Precio: No es caro.

—Nuestros precios son normales,
no son caros. Una comida a la

carta, por lo general, suele costar
de 250 a 300 pesetas Y, ademés,
damos comida abundante en cada
plato. .

Rentabilidad: sélo en verano.

—Vivimos précticamente del tu-
rismo. En verano ganamos dinero,
pero en invierno sélo cubrimos
gastos.

LA COMIDA ITALIANA

Pastas y pizzas

RESTAURANTE LA TRATTORIA

Habla Carlo Galantini, director y propletario

Caracteristicas: a base de pizzas
y pastas:

—Aqui hacemos los platos tl-
Elcos del centro de Italia, que se
asan en las pastas y en las plz-
zas, En el norte comen més car-
ne, y en el sur més pescado. Mi
madre —que es la coclnera— y yo
somos de Médena y nuestra carta

se refiere a la cocina de aquella
regién. Ravioles, lasafia, espague-
tis, tallarines y pizzas son los pla-
to:bzue ;nila servimos,

stecimiento: Actualmente no
hay dificultades.

—Yo mismo voy todas las ma-
fianas al mercado y compro lo que
més me gusta. Carne usamos muy

|
poca y pescado précticamente na-
da. Al principio, hace cuatro afios,
tenia dificultades para encontrar la
mejor calidad, pero ahora tengo

-

contactos conocidos y algunos in.
termediarios de la Peninsula que
me lo facilitan todo. Lo dnico que
importo de Italia es el ving «Chian-
ti» y la mortadela «Grappas.

Clientes: Més espafi
ristas. "pafioles

—Al resfaurante acuden més es.
pafioles y residentes que turistas,
El abundante trabajo que tengo de-
muestra que a la gente le gusta
la comida italiana, y de aqui se
van satisfechos.

Precio: Normal,

—Los precios de mis platos son
normales. Como un restaurante
cualquiera de Palma. Tenemos un
mend de 150 oesetas. Ademés, da-
mos comida abundante en todos los
platos.

Rentabilidad: Buena.
—No nos podemos c1uajar. Cuan-
e

do se trabaja mucho el negocio va
bien.

LA COMIDA FILIPINA

Combinacién de la china, espafola,
malaya y americana

RESTAURANTE MAC'S CRISTINA BRISTRO
Nos contesta su propietaria y cocinera, Emmaline Elizabeth Lyons

«Mac»
Caracteristicas: Comida suave, a
base de arroz.

—La comida filipina es combi-
nacién de la espafiola, la china, la
malaya y la americana, pues en
nuestro pais hemos tenido influen-
clas de esas cuatro culturas. La
base de nuestros platos es el
arroz, aunque empleamos de todo:
pescado, carne, verdura y frutas.
También utilizamos a menudo los

jos.
—¢Es 1la filipina una comida fuer-
te o picante?
—Todo lo contrario. Es mL:lv sua-
ve y més natural que las demés,
ya que utilizamos pocas salsas.

Abastecimiento: No hay proble-
mas.

—Aparte de una salta especlal
—gengibre— hecha de hierbas, que
debemos traer del extranjero, todo
lo demés lo consegulmos en Ma-
llorca. A wveces tenemos alguna
dificultad para conseguir pescado
fresco.

Clientes: La mitad, m'allorqu[nes.

—A mi restaurante vienen clien-
tes muy amables. La mitad de ellos
son mallorquines vy, el resto, ex-
tranjeros. A todos les gusta la co-
mida filipina, ya que, a pesar de
tener también platos internaciona-
les, lo que més sirvo son los pla-
tos filipinos. Estoy pensando en su-
primir los demés.

Precio: Es barato.

—El precio no es caro; més
bien al revés. La gente incluso se
extrafia de que sea tan barato. Te-
nemos un ment de 150 pesetas —€
restaurante es de dos tenedores—
y se puede comer a la carta por
300 pesetas. Aunque sea barato,
yo no quiero cobrar mas porque o
que pretendo es tener muchos
clientes satisfechos.

Rentabilidad Da para vivir.

—No es un negdclo para hacerse
millonario, pero si da para vivir.

LA COMIDA MALLORQUINA

Escaldums, lomo con col, sopas, arroz
de matanzas, lechona asada...

RESTAURANTE CA'N PENASSO

Responde Andrés Sastre, «chefs de cocina

Caracteristicas: Més carne que

otra cosa.

—la carne es |la base de la co-
cina mallorquina, pues, excepcién
hecha de las «sopes=, es Ingre-
diente principal de los platos ti-
picos del interior de la Isla. En
los sitios de la costa, como es na-
tural, se come tambie¢'n pescado.
En las «sopes» la verduira es muy
importante, pero, en general, se
come més carne que veyietales. Y,
si no, repasemos los platos tipicos
mallorquines, todos a bese de mu-
cha carne: escaldums, lomo con

: col,
col, tordos (en invierno) W“.ma_

«porcella rostidas, arroz de =T
tances», =sopes de matances* frl
to, etcétera.

Abastecimiento: Algunas ©0888
caras.

—No tenemos dEflcdtldG:’ 3:;:
conseguir _ abastecernos. 2 S por i

cosas. debemos pagarlas ¥
que son escasas, como € sglor:‘;
lio fresco. Con la verdur8 NO Tl
problemas. Luego estdn |°§
mentos de temporada, men A
tordos, que no siempre estdn
mercado, como es natural.

Clientes: Preferencias por la €0
¢ina mallorquina.

—Aunque aquf tenemos
varlados? nuestros clientes
ren la comida mallorquina.
que més servimos. C Y
es nuestra especialidad. do que:
sefialar que no hemos tem
Jas en ese sentldo.

Precio: Tirando a barato.

—Nuestros preclos son do
tirando a bargtos. Con ﬂ::‘gﬁ -
300 pesetas se puede calla o
«arrds brut» y una «porc
tidas, con pan y Vino.

“"I-
Rentabilidad: Muy poc8:

mente. i
—Asi como esté la vida 2wfen-
dia, unT ol;etnurantac.::“ p‘? gl
le. o se en .
:?:: precios astdn cOnge ado

platos
fie-
e la

e e N ER s s e oL T T L D T e




INDISCUTIBLEMBNTE, la
fiesta de las matances, en los
pueblos, ha constituido siempre
un acontecimiento. Circunstan_-
cias de la vida me han permi-
tido —a lo largo de ocho
afios— asistir a ellas y todavia

ardo el recuerdo como algo
imposible de borrar por afios
que pasen y por lejos que
me encuentre de aquellos pue-
blos —Calonge, Algaida, Vall-
demosa— que en tiempos de mi
nifiez fueron mi patria adop-
tiva.

Cuando se habla de gastro-
nomfa, a la fuerza debe uno
acordarse de la siempre sucu-
lenta carne del cerdo, ya que
es cosa sabida que es una de
las mds sabrosas del universo.
Por esto he crefdo siempre que
las matances, en Mallorca, tie-
nen algo de rito, de ceremonia,
de resabio costumbrista. De al-
go que no puede morir.

Todo el proceso de las ma-
tances (matanza del cerdo) re-
yive en estos momentos, Se for-
ma de nuevo la accién de lugar
y reviven los personajes todos
de la ceremonia entre ritual y
sacrificio. Porque en las matan-
"zas hay, inevitablemente, una
victima a inmolar.

Apartando la mirada del as-
pecto cruel de la ceremonia pa-
ra buscar el cariz costumbrista
y tradicional, no nos queda més
remedio que aferrarnos a esa
cuestion que se impone por
encima de todas. Puesto que el
tocino, la manteca, la sobrasa-
da ¥ los otros embutidos, en-
fran en la mayor parte de los
guisos de nuestra cocina ma-
llorquina y hasta desempefian

. un papel principal en muchos

platos de la misma.

De ahi que consideremos
oportuno hablar de la tradicio-
“nal costumbre de celebrar las
matances y de recordar que
muchas familias realizan el
obrado en el propio domicilio.

Dias antes ya se habla del
acontecimiento. Dias antes los
Payeses que tienen parientes en
Palma cursan las oportunas in-
Vitaciones. Porque a la fiesta
Nno asisten tinicamente los de
€asa, sino los parientes y hasta
los amigos. Es una fiesta a la
que acuden cuantos mds mejor.

La animacién se inicia en las
Primeras horas de la mafana.
Hay que tenerlo todo a punto
para que la faena se haga pron-
to y bien. Los invitados —po-
€0 duchos en el asunto— con-

—

mplan y a veces dejan desli-
Zar algunas preguntas que cau-
%an hilaridad. Pero se les com-
Place,

A la vista de «todo aquellos
08 venidos de fuera se enteran
© que las distintas clases de
:m!’uhdos —justamente con el
s°°m°, la manteca y los hue-
:3-- formarén las provisiones

ou'g& familia. para todo el
e caleula que un cerdo

IMlC‘Z-lZ‘l kilos (10-12 arro-
um.ma.tlmsta para una familia
gy Pero hay muchas —so-

todo las acomodadas— que

'EXTRA ALIMENTACION (I)

consumen cerdo y medio por
afio,

Una cosa ha quedado demos-
trada:-y es gue en los pueblos
y en el campo, el consumo es

mayor, proporcionalmente, al

de la ciudad.

Los pobres —como es natu-

ral— tienen que arregldrselas

con cerdos de menor peso. A
veces, incluso, se ven obligados
a comprar mds grasa para au-
mentar la cantidad de saim
(manteca) que se piensa necesi-
tar para todo el afio.

Hay una cosa curiosa: Y es
que las mujeres que toman par-
te en las matances y se ocupan
en los trabajos mds pesados,
son las que se llaman matan-
ceres, lo mismo que las perte-
necientes a la familia que mata
al cerdo. En esta ocasién se
ponen manegofs (manguitos)
blancos y delantales de lino
canyoms, que tienen unas infa-
libles listas rojas a ambos la-
dos, de arriba abajo. Los hom-
bres que toman parte en estas

operaciones llevan también es- -

tos mismos delantales.

De ordinario sélo un hombre
interviene en la matanza y es
el que se ocupa de la caldera,
ademds del matador que tnica-
mente ejecuta la primera parte.
Este matarife, unas veces puede
ser profesional; pero otras no.

Antiguamente tomaban parte
en las matances todos los
miembros de la familia, espe-
cialmente las mujeres. Al ex-
tremo de que incluso interve-
nifan las sefioras mds distingui-
das, lo que daba mucha vida,
sabor y cardcter a esta opera-
ciones, que adquirfan la sem-
blanza de una auténtica fiesta.

Pero modernamente, en las
familias palmesanas, se ha per-
dido esta vieja costumbre. Me-
nos mal que aln se conserva
en la casi totalidad de nuestros
pueblos y en la ruralfa, en don-
de tiene visos de rito atin en las
familias m4s ricas.

Las matances son el aconte-
cimiento doméstico mds impor-
tante. Y particularmente para
los jévenes era —en algunos
sitios atin lo es— una magnffi-
ca ocasiéon de tomar parte ac-
tiva en las <manipulaciones»
del cerdo. :

Las matances solfan durar
dos dfas y como final de las
mismas se celebraba un anima-
do baile al que asistfan cuantos
habfan tomado parte en 1la
fiesta.

Para los ciudadanos amar a
matances tenfa cardcter de cosa
memorable, de acontecimiento.
Al regreso se venfa siempre con
el present,

Para estos dfas se preparaba
una cena a base de arroz pre-
parado con el caldo obtenido
de huesos y carne magra del
cerdo; se servia luego un plato
de cordero y legumbres; pes-
cado frito o en salsa; asado con
ensalada y, como postre, bu-
nyols o robiols, fruta del tiem-
po y almendras tostadas. En
algunos pueblecitos de la zona

de Calonge, Horta y Alqueria
Blanca, solfa servirse también,
ademds del arroz, otro plato de
sopas mallorquinas a las que
no faltaba nada. Eran las co-
nocidas sopes de matances.

Debemos afiadir que algunas
familias —normalmente palme-
sanas— compraban carne de
cerdo de las distintas clases y

preparaban los diferentes em-
butidos, en la cantidad que co-
rrespondia a sus necesidades.
De esta manera se evitaban
bastantes molestias,,, y gastos
innecesarios. Aunque la mayo-
ria, por poco que pueda, no
renuncia a tal celebracién, ya
que continiia considerando las
matances como un aconteci-
miento animado y alegre.

SA PORCELLA

Hemos dicho antes que la
carne de cerdo es una de las
md; sabrosas del mundo. Por
esto se nos permitird que, aun-
que no pertenezca a las matan-
ces ni a la misma fiesta, ha-
blemos un poco de este plato
tan mallorquin y tan grato co-
mo es la porcella rostida (le-
chona asada). No es de la mis-
ma fiesta, pero forma parte del
producto original, de la materia
prima.

No cabe duda que la porce-
lleta rostida es el mds aprecia-
do de todos los manjares de Ia
cocina islefia.

Y en qué consiste? ;Cémo
se elabora?

Queremos proporcionarles la
receta. Porque si; porque vale
la pena.

Muerto y limpio el lechonci-
to se le coloca en la cazuela e
introduce en el horno, bien ro-
ciado con una mezcla de agua,
aceite y zumo de limén, Algu-
nas veces las porcelletes se re-
llenan a base de batatas, rifio-
nes de cerdo, manzanas, bescuit
salado, almendras y un poco de
sobrasada que se rehoga en
una cacerola o en una pella
(sartén) con manteca de cerdo,
sal, especias y canela molida.

Con esta mezcla se rellena
la cavidad tordcica y fa del
vientre. Se cosen los agujeros
por donde se metié el relleno
y... al horno.

Para muchos, la parte mds
sabrosa de la lechona es la
piel: dura, grasa y bien asada.

La porcella rostida perteng-
ce al grupo de los manjares
que no nueden ser omitidos en
la mes:: de los payeses ricos y
de las clases elevadas de Pal-
ma, particularmente por Navi-
dad y Afio Nuevo.

Por poco que se pueda, en
la mesa navidefia debe estar
presente —lo mismo en la ca-
pital que en los pueblos— la

W\

suculenta y deliciosa porcelleta
rostida.
B 5
Para terminar digamos que
los principales embutidos ela-
borados con carne de cerdo,
son los siguientes:

El Camaiot, elaborado con
la piel de los muslos —en for-

B

ma de sacos— relleno de carne
grasa bien picada, sangre, sal
y especias.

La butifarra, con la misma
mezcla anterior, pero introduci-
da en el estémago o intestino
gordo.

Ambas se meten en una cal-
dera con agua hirviendo y se
dejan cocer durante mucho

-tiempo.

Los botifarrons negres, ela-
borados con carne del cuello,
bien triturada y mezclada con
sangre, pifiones, semillas de hi-
nojo, sal, especias y un poco

de pimentén. Con esta mezcla
se llenan los intestinos delga-
dos, que se atan de trecho en
trecho y se dejan hervir. -

Los blanquets a base de car-
ne picada, mezclada con pifio-
nes y sazonada con especias.

windsurfing

el deporte

de este verano

DISTRIBUIDOR:

QARDBR., S A

CALLE ROSSELLO Y CAZADOR, 64

TEL.252240

Se llaman asi debido a su co-
lor. En este caso no se emplea
la tripa, sino la membrana del
peritoneo. :

La sobrassada a base de car-
ne magra y grasa, y rifiones. Se
la tritura bien y sazona con
sal y pimentén. Después de
bien amasada se llena con esta
pasta el intestino grueso gque
habrd sido cortado en pedazos
de unos dos decfmetros.

Las llengonisses a base de la
misma pasta, pero destinada a
los intestinos delgados. Ni una
ni otra se cuecen.

El cuixot, o pierna del cerdo.
Es el conocido jamén. Se cura
con especias y se cubre de pi-
mienta en gran cantidad.

El saim (manteca), que es
uno de los elementos imprescin-
dibles en la cocina mallorqui-
na. Para obtenerse se funde to-
da la grasa (sagi) que de ordi-
nario estd en los tejidos adipo-
sos del vientre. A veces, para
que cunda mds, se le afiade xuia
cortada en trocitos. Se pasa la
manteca una vez fundida por
un colador de hojalata y se lle-
nan las alfabietes (tinajitas),
ollas u otras vasijas de tiesto
o de vidrio. Algunas veces se
llenan tripas de cordero; vy en
este caso se llaman muletes.

Y nada mds. Creemos que
hemos llevado a cabo un cu-
rioso trabajo sobre nuestras
inolvidables matances.

Y cuando llegue el tiempo
esperamos poder acudir a cual-
quier invitacién que nos llegue
de cualquier pueblo, ya que,
venturosamente, tenemos ami-
gos en todos ellos...

Joaquin M.* DOMENECH
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RECETAS DE SIEMPRE:

COCINA INTERNACIONAL

PINCHITOS
MORUNOS

(Para seis personas)

Ingredientes: Un kilo dos-
cientos gramos de carne de
camello, una cebolla grands,
una cucharada sopera de pi-
mentén, una cucharada so-
pera de cominos, medio litro
de aceite de oliva, seis u ocho
gotas de tabasco, raspadura
de dos limones, una cucha-
radita de sal, una cuchara-
dita de mpimienta blanca,
una cucharadita de tomillo y
una cucharadita de orégano.

Preparacion: Cortar en da-
dos pequefios la carne, s2
echa en un recipiente, se

hace un machacado con el
comino, el orégano, €l tomi-
1lo, el pimentén, la pimienta
blanca y la sal, se bate con
¢l acelte y se vierte sobre la
carne.

Se pica la cebolla muy fi-
na, y se le agrega la raspa-
dura de limén y el tabasco,
se tiene durante 24 horas en
el adobo.

Se hacen las brochetas y se
asan <en carbén vegetal.

Se sirven calientes.

BACALAO
AL PIL-PIL

(Para seis personas)

Ingredientes: Kilo y medio
d= bacalao, medio litro de
acelte de oliva, una cabeza
de ajo y media guindilla roja.

Preparacion: 8e corta el
bacalao en 12 trozos aproxi-
madamente iguales, se ponen
a desalar en agua fria du-
rante 24 horas, cambiandola
de agua tres veces, una vez
desalado, se pone e€n una ca-
zuela amplia cublerto de
agua limpia sobre el fusgo
para escalfarlo, dejandolo
hasta que el agua coja una
temperatura de unos 85 o 90
grados, o sea, que no llegue
a hervir; entonces se retira
dejandolo enfriar dentro del
agua, Cuando haya perdido
el calor, se saca con la mano
de trozo en trozo y se les va
quitando las escamas y es-
pinas, se van dejando sobre
un pafio limpio; terminada
esta operacién, se secan, po-
niendo otro pafio encima y
apretandolo suavemente con
las palmas de las manos.

En una cazuela de barro
grande o en dos si fuera pre-
ciso, para que el bacalao que-
pa con holgura, se pone el

aceite al fuego, se frien los
ajos previamente fileteados,
cuando van tomando color se
echan unas rodajas de guin-
dilla retirandolo todo del
aceite en cuanto esté frito,
sin que éstos lleguen a que-
marse,

[Entonces se incorpora el
bacalao al aceite, con la piel
hacia arriba se deja freir un
minuto. y se le da la vuelta
dejandolo que continue
friendo otros tres minutos

més, se retira del fuego y se

deja enfriar un poco: cuando
haya perdido un poco de
temperatura se empleza a
mover rotativamente sobre
un extremo libre y liso del
fogon para que el fondo de
la cazuela se deslice con ma-
yor facilidad, de forma qusz
el bacalao se deslice a su vez
dentro de 1la cazuela, para
qQue con ¢l roce de la misma
suelte su gelatina con la cual
ha de irse ligando el aceite
hasta gquedar espsso y fino,
semejante a una mahonesa
para que esté a punto. Con-
seguido esto, se echan por
encima los ajos fritos y las
rodajas de guindilla como de-
coracion.

Nota: Para que la salsa i-
gue con mayor facilidad,
cuando el bacalao ha com¢ 1-
zado a soltar la gelatina, se
debe regar con unas go'as

-de agua fria, bien de la m s- |

ma de escalfar el bacalan o
natural.

L’EHRIRA

(Para ocho personas)

Ingredientes: Un kilo de
pollo, 300 gr. de carne de va-
ca, 300 gr. de tomate, una
cucharada sopera de pim:n-
tén, una cucharada sop: ra
de perejil, dos ecucharacas
soperas de sémola, una «u-
charadita (de café) de :«al,
un litro y medio de agua,
una carterilla de azafran 50
gramos de fideos finos, 100
gramos de garbanzos ren o-
jados, 100 gramos de hatas
tiernas, un cuarto de liiro
de aceite de oliva y tres hue-
VOS.

Preparacion.: Se plea el pr-
llo, la carne, la cebolla, el
tomate y en una cacercla
con el aceite se refriz du-
rante ocho minutos,

Una vez hecho el refrito sz
le agrega la sal, el pimen-
ton, la sémola, el perejil, el
azafran, las habas, los gar-
banzos y el agua; se dzja
cocer durante una hora, diez

minutos se le habrian agre-
gado los fideos y el huevo
batido.

e sirve en soperas,

LOMO DE CERDO
A LA NARANJA

(Para ocho personas)

Ingredientes: Kilo y ne-
dio de lomo de cerdo, una c-
pa de Cointreau, una cona
de Tripleseco, la cascara i2
cuatro naranjas, cortadis
en jullana en fina; la cis-
cara de dos limones, corta-
da en juliana bien fina: Is
gajos de las cuatro naran-
jas, bien limplos de pulp..;
8 manzanas y media peli-
das y frotadas de zumo ce
limén; 100 gramos de man-
teca de cerdo; Mirapoix, pus-
rro, zanahoria y tomate; 10
P/. de patatas duquesa, sul
v pimienta.

Preparaciéon: Sazonar el
lomo de cerdo con sal y pi-
mienta, poner una placa de

asar sobre el fuego con la
mitad de manteca de cerdo,
dorar ligeramente el lomo
en la placa sobre el fuego,
bafiar con el resto de la
manteca e introdueir en un
horno moderado, regando el
lomo con su grasa de vez
en cuando. Cuando esté do-
rado y a medio cocer, afia-
dir la Mirapoix y mojar con
medio cacillo de caldo. Una
vez cocido, retirar de la pla-
ca, mojar 21 fondo con un
poco mas de caldo, desgra-
sar este fondo y  pasar por
chino fino, afiadir a este
fondo el Cointreau y Triple-
seco y hacer que levante.
Blanquear la jullana de
cascara de l1imén y naranja,
resfrescarla y ponerla a co-

¢er con agua, una vez coci-
da, escurrir el agua y mojar
con un poco de su jugo.

Poner las manzanas pela-
das y cortadas en una placa
con zumo de limén y man-
tequilla y cocer ligeramente
al horno.

Trinchar el lomo y empla-
tar en el recipientz donde
82 vaya a servir, poniendo
un poco de su jugo =en el
fondo, Encima. del lomo trin-
chado, repartir la bigarrada
0 juliana de naranja y li-

' mon, salsear con el resto

d2l jugo, calentar un poco
los gajos de naranja y co-
locarlos con cierta simetria
sobre el lomo. Al lado po-
ner las patatas duquesa v
las medias manzanas.
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Garvey comunica a su distinguida clientela la apertura
de su nueva delegaci6én de Baleares, con oficinas en
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A ALIMENTA

«BALEARES», 22 JUNIO 1975

LA

ALIMENTAGION,
A DEBATE m

" Con el cabal énimo”de evitar todo sensaclonalismo,
BALEARES pretende examinar el evidente problema del alza
de fos precios en el ramo de la alimentacién.

« No creemos, de verdad, poder solucionar la cuestién, que,
por otra parte, rechaza toda intervencién de «varita mégicas
o esfera de adivinatorio cristal. Que todo esto se mueve
bajo la presién de leyes econémicas no slempre domenables
en favor del consumidor,

Sin necesidad de estraperlo, agio o especulacién, sin
necesidad de mercantilistas de mala entrafia, los periédicos

clelos criticos del sistema econdmico que soportamos, ya.

son suficlente materia como para darnos un cotldiano pasmo

de cara a los precios que, en articulos de primera necesidad,

reciben belicosamente a nuestras sufrldas amas de case.
. (Los solteros lo disimulan més, pero que es lo mismo.)

“No solucionaremos la cuestién, ya ha quedado dicho.
Pero si, en cumplimiento de la mayor y mejor responsabilidad
que tiene la prensa, procuraremos llamar la. atencién de los
«factores de poder» o —como gustéis— «poderes plblicos

- y/o privados> y, muy especialmente concienciar al publico
consumidor respecto de algunos detalles de la emergencia
que sufrimos —y que no es tanta— Y, con un espiritu posi-
tivo —de suma y no de resta, como decia Sor Esperanze—,
procuremos esclarecer detalles, establecer los parémetros
reales del problema y, en una de esas, hasta Insinuar, por
empecinamiento o contamingcidn, alguna solucién... Que,
desde luego, no estard en nosotros aplicar.

Y advirtamos, para comenzar, que una peculiar region
de un pais también peculiar, se ve de pronto afrontando
una «crisls coyunturals, esto es, nada definitivo, nada tipo
«crac» econdmico de 1929. Sino un tropezdn, que, como todos
ellos, susle antes asustar que lastimar, (Pero que sl no te
Incorporas a tiempo se acordaré de ti la espinilla...) En fin,
soportamos un «shock» mercantil propio de los reiterados
{van en progresién geométrica) ¥ no tan misteriosos ciclos
éconémicos del Sistema.

Y, obviamente, estamos hablando de Espafa y de Ma-
lorca. Y de esta fractura del vertiginoso y sostenido as-
¢énso de una comunidad productiva hacia estamentos acor-
des con su real potencial econémico —por un lado— y su
ya tdcita facultad de desarrollo, por el otro. Y si a esto
sumamos une socledad en plan de irrefrenable consumismo,
@presada por leyes y situaciones que esa sociedad no Ins-
tumenta por si sola, sino que obedece a intereses y exi-
Géncias del mercado mundial... Bueno, jque tenemos el tin-

gledo completo...!

MERCADO DE SANTA CATALINA

MERCADO de Santa Catali-

na, poco antes del me-
diodfa. Presurosas sefioras
Que van y vienen haciendo
SUs compras. Y protestando,

Claro estd.” No se concibe

Una sefiora ama de casa que,
acer sus compras en el
Mercado, no proteste por los
Precios. Y no hay expende-
dor que no se defienda de-
Nodadamente, llorando por
08 precios tanto o més que
@ sefiora. Y procurando am-
8, allados, encontrar al cul-
le de la catéstrofe.
£l equipo BALEARES —que
Ntre otras reacciones ha de-
Cidido observar con mayor
Seriedad esa cuestién del ma-
onlo— hizo preguntas.
€n general, el consumidor
‘tiana en claro —lo admite—
a fluctuacion de precios gra-
s 08 por cuestiones que
Cen a |a Naturaleza y que
e an al control o decisién
Ul productor, Las frutas, las
#8Umbres, los huevos, el pes-
Us 0, etc., tienen sus ciclos
Produccién y reproduc-

%6, Y contra la Naturaleza

1 hay control de precios y

lﬁ;meclmlento que valga.
un ero, de pronto, aparece
bi : exageracién, no siempre
tr N explicada, que hace es-

eMacer al ama de casa.
g tengamos problemas
oy el aceite resulta natural.
" tu;a que un alimento cons-
in re. friamente, fuente de
i g Odﬂo de divisas, ya que es
i te los productos espafio-
¥ todfblcmnante exportables.
S 0 el pais necesita divi-
e r;:ara su desarrollo. Y
Que hacerse el sacri-

ficio de olvidarse del aceite
de oliva, y experimentar: cu-
linariamente, acostumbrarse
al aceite mezcla (que es més
econémico y es bien recibido
por el higado...).

Tener esto en cuenta es lo
que, en «dificil», podria ila-
marse «conclenciacién del

pueblo consumidor para el
mayor y mejor desarrollo in-
tegral del pais».

Seior Palmer, presidente de la Agrupacién de Detallistas:

«EL CONTROL OFICIAL ES TAN ESTRICTO,
QUE POCO MARGEN QUEDA
PARA ESPECULACIONES DE PRECIOS»

«EL “PAYES* SE RESISTE
A TODA MODERNIZACION, NO SOLO EN
LOS METODOS DE PRODUCCION

SINO TAMBIEN EN

LOS DE COMERCIALIZACION»

OS detallistas tienen sus
propios problemas. Habla-
mos con el sefior Palmer, pre-
sidente de la Agrupacién de
Detallistas. Una conversacién
Jugosa e ilustrativa. «Somos
los de la ventanilla los que
damos la cara», dijo. Y lanzé
los mérgenes en frutas y ver-
duras:

beneficlio

de 10 a 15 ptas 5 ptas.
» 15 a 20 » 8 . »
» 20230 » Tie
» 30ad40 = 25 »
» 40 a mas » 20 »

«Y de aqui no nos pode-
mos ‘mover=, agregé el sefior
Palmer. Y oafadié algo no
siempre tenido en cuenta por
el consumidor: «De todo es-
to debemos descontar las
pérdidas por el aumento de
porte o destare o defectuo-
sa mercaderia... Y es Inttll,
aunque las patatas estén a
15 pesetas el kilo, digamos,
jestamos obligados a ganar
solamente una peseta por
kilo!»

Se controla més

En opinién del sefior Pal-
mer debe aceptarse que 0ilti-
mamente se controla més es-
trictamente todo este juego
de venta y consumo. «El con-
trol oficial —nos dice— es
tan estricto que poco margen
queda para especulaciones
de precios. Y, de haberlas,
serian de una magnitud irre-
levante, que no modificaria
el cuadro general del pro-
blema.»

Al parecer, MERCAPAL-
MA, sin fines de lucro y to-
talmente al servicio del Mu-
nicipio, cumple esforzada y
ajustadamente con su tarea.
El sefior Palmer se muestra
totalmente inclinado en favor
de las Cooperativas de Pro-
ductores y tiene muy en
cuenta el peculiar cardcter
del «payés» (él mismo, con
orgullo, confiesa serlo), que
se resiste a toda moderniza-
cién, no s6lo en los métodos
de produccién, sino también,
y més sefialadamente, en los
de comercializacién.

El control se escapa

Asi, en vez de cumplirse
el ciclo ideal {productor agra-
rio - Cooperativa - Mayorista-
Detallista . Consumidor), el
«payés», con tal de ganar,
aplica una suerte de «merca-
do libre» y vende a quien
sea, ya mayorista, ya deta-
llista, ya cualquier persona
con buenas pesetas en el
boislillo, que pretenda su pro-
pio juego. Aqui el control se
escapa.

Y comienza a esbozarse
uno de los perfiles del «in-
termediario=».

Advertimos que en torno a
la cuestién «precios» existe
en Mallorca un detalle que
debe ser tenido en cuenta:
el carédcter insular de esta
zona de consumo, que recibe
todos los productos manufac-
turados de la Peninsula, gra-
vado el coste original, en
consecuencia, por los gastos
de transporte, seriamente
perjudicados ahora por la ele-
vacién de precios en com-
bustibles. Y ya sabemos to-
dos que detrds se encuentra
la famosa «crisis del petré-
leo», contra !a que nada pue-
de hacerse, al menos por
ahora.

«Antes de controlar
se debe organizar»

«Desde luego —afirma el
sefior Palmer—, todo el sis-
tema de transporte hacia la
isla es tremendamente per-
fectible. Y antes de controlar
se debe organizar.» Se refie-
re a una cuestién de hora-
rios, de tiempo de manipula-
ciones, de espaclo para car-
gas, etc., que permitirfa una
mayor funcionalidad en el
sistema de traslado de pro-
ductos manufacturados pro-
venientes de la Peninsula.
Tales medidas aligerarian los
costes y redundaria en bene-
ficio de los precios.

Sefior Palmer, presidente de la Agrupacién de Detallistas: «No-
sotros somos, en el ramo de la alimentacién, las victimas»

SENOR ALZAMORA (“VE-GE“)

OTiRO de nuestros entrevis-
tados fue don Fernando
Alzamora. Meticulosa visita a
unos depdsito de unos 5.000
metros cublertos desde don-
se de distribuyen més de dos
mil productos, que cubren la
més variada gama consumista
{desde productos alimenti-
cios hasta articulos de toca-
dor o de bazar). «Los aumen-
tos de costes son evidentes
—nos dice el sefior Alzamo-
ra—. Pero no hay que olvi
dar los aumentos de la Segu-
ridad Social y también el de
[os envases, ya sean de ho-
jalata o de cart6n, y, parti-
cularmente, los de plédsti-
co, que vienen de la indus-
tria petroquimica, fuertemen-
te gravada por la cisis del
petrdleo.» Empero —afiade—,
se nota una sensible dismi-
nucién en la subida de cos-
tes, 1o que nos obliga a ser
optimistas.» £ Insinda el se-
flor Alzamora que bien estén
los controles sobre el Mayo-
rista y el Detallista, pero que
debleran ajustarse més a ni-
vel de Productor. «Sufrimos
controles muy estrictos.»

Y finaliza con una anécdo-
ta remitida, jcémo nol, al
problema del aceite, comen-
tario que le hace sentir opti-
‘mismo en la superacién de
esta fase econémica: «Mire
usted: antes, el aceite esta-
ba a 60/61 pesetas. Luego,
cuando el «saltazos, se fue

a unas 110. Ahora, revela su’
tendencia a normalizarse, al
estar a unas 90 pesetas el li-
tro. ;(Motivo? Las amas de
casa espafiolas comienzan a
admitir el aceite mezcla (oli-

Don Fernando Alzamora: «Los
aumentos de costos son evi-
dentes»

va con soja o girasol). Eso,
forzosamente, hace descen-
der el precio del aceite.»

JUAN CARLOS VILLEGAS

Fotos de Terrades y Vives
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SXHDAD AnONIAA
LEAR OF CERVE Zas

ALMA DE MALLORC A

en estos momentos de nuestra vida es
cuando r%éns se hace t:;gsente en nuestra
imaginacion, porque tiene su momento,
concédaselo ahora,... y siga adelante.....

porque la vida merece vivirla.
cerveza

oxaa‘Ba

se bebe y se vive




