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INTRODUCCIÓ
El Tap de Cortí és una varietat local de pebre cultivada a Mallorca que un temps fou imprescindible dins la cultura gastronòmica de l’illa però que es va perdre per l’exportació d’altres varietats fa unes dècades.  En els darrers anys l’ interès per la seva recuperació ha estat notable.
El seu acabatall en punta recorda al d’un tap de botella,  com digueren Alcover i Moll al seu diccionari, i d’aquí el seu nom, també fan referència al seu ús i l’anomenen pebres de fer pebre. Aquesta darrera nomenclatura fa referència a que se’l converteix en pebre bord amb la molinada i el trobam sobretot dins la sobrassada. Podem considerar aquesta varietat nostra com el “piquillo” peninsular. 
[image: ]
El pebre vermell de tap de Cortí, Capsicum Annum, pertanyent a la família de les solanàcies és una planta anual herbàcia. Els pebres en general són típics de zones càlides i temperades i és per això que és un dels cultius hortifructícoles més important d’Espanya. El Tap de Cortí és una varietat domèstica de Mallorca que s’ha trobat en risc d’erosió genètica, ben adaptada a les condicions locals i que ha estat millorada al llarg de generacions de famílies d’agricultors, per tant és un recurs fitogenètic que contribueix al desenvolupament de l’agricultura. L’associació sense ànim de lucre Slowfood i l’empresa Especias Crespí han contribuït a la recuperació i la reinserció al mercat del pebre Tap de Cortí.

HISTÒRIA
A finals del segle XIX la varietat Tap de Cortí era indispensable dins l’alimentació ja que se n’extreia el pebre bord que  s’utilitzava per a fer un producte tan important dins la gastronomia de l’illa com és la sobrassada. Ja en el seu moment l’Arxiduc Lluís Salvador d’Àustria en destacà les seves qualitats. Fa dues dècades aquest aliment conformava un paisatge mediterrani, engalanant les façanes dels pobles de vermell i creava tot un entramat gastronòmic, rural, econòmic, social i cultural de primer ordre.
Als anys setanta el boom turístic va apartar de la vida rural a molts mallorquins desapareixent així l’economia d’autoconsum, per tant el pebre es trobava en situació d’erosió genètica. El pagès mallorquí no podia competir amb els preus que establiren la Nyora i la Jaranda, varietats foranes industrialitzades provinents d’indrets com Múrcia, Marroc i Brasil, provocant una pèrdua de rendibilitat. 
Fins al moment el conreu de l’espècie era abundant, al 2009 però només en trobàvem 1,2 hectàrees de les 62 que hi havia el 1973. Els darrers llocs on es cultivà aquest pebre eren Sant Jordi, Santa Maria, Pòrtol, Marratxí, Manacor, Muro, entre d’altres, on encara trobem a les façanes els claus d’on es penjaven els enfilalls amb els pebres i s’assecaven al sol. 
[image: ]
     Taula extreta de slowfoodib.org  

MORFOLOGIA 
La planta del Tap de Cortí té un creixement limitat, erecte i fràgil. Creix horitzontalment uns 30-50 cm, les branques mesuren entre 15-20 cm i de profunditat en el sòl s’estén uns 30-60 cm. Les fulles són verdes, tenen forma d’oval o lanceolada; el pecíol, que uneix la fulla a la tija, és prou llarg, i l’àpiç, extrem superior de la fulla, molt agut. 
 (
Imatge extreta de
l Treball de Fi Carrera    
d
e Marco A. 
 Staller Gränicher
)[image: ]Les flors són blanques, hermafrodites i de fecundació autògama. El fruit és una baia semicartilaginosa, amb una superfície suau i asurcada, d’un color rogenc molt vistós. És curt, entre 6-9 cm, de forma triangular i acabat en punta, a diferència dels pebres més coents, no té una forma allargada i prima sinó que és més bé ample. El seu pes fresc és d’uns 17-20g i un rendiment aproximat de 18-20%. Les llavors són rodones i aplanades, de color groc pàl·lid i formen el cor del pebre, prolongació del peduncle, que formen l’eix dins la càpsula. Aquesta regió es divideix en base, cos i àpiç i té una rugositat transversal. Una singularitat del fruit és la seva disposició erecte a la planta, cap al cel cercant els rajos de sol.                                               


PROPIETATS
Aquesta varietat autòctona té un important valor nutritiu, és rica en vitamina C i E, flavonoides, polifenols i pigments carotenoides. Aquests darrers, que aporten aquest color rogenc tan característic al fruit, tenen propietats antioxidants, per això és destacat el seu ús com a conservant. Aquestes propietats són beneficioses per a la salut ja que protegeixen de la diabetis, de l’envelliment cel·lular i l’infart de miocardi. La capscicina és la que genera l’efecte coent, tot i que la nostra varietat és més bé dolça. Aquesta substància s’utilitza com a bioinsecticida i com a analgèsic natural. Els pebres en general tenen una gran importància en les investigacions de bio-fàrmacs gràcies a les seves propietats, amb aplicacions com la lluita contra el càncer. 

[image: C:\Users\usuario\Desktop\tap de corti\planter (7).JPG]CULTIU 
[image: C:\Users\usuario\Desktop\tap de corti\planter (8).JPG]Per començar, és realitza el planter normalment als mesos de gener i febrer. A Manacor trobem Can Morey que des de fa vint anys tenen Tap de Cortí. Proporcionen el planter a Can Pinso de Pòrtol, Biel Torrens de Sencelles, Especias Crespí i a en Damià de Porreres. Miquel Morey, segona generació de la casa, ens diu que produeixen unes 150.000 plantes de la varietat a l’any i que realitzen planters des de mitjans febrer a mitjans abril. Els arriben les llavors i les introdueixen dins càmeres de germinació durant sis o set dies a 26ºC i després es duen als hivernacles, en els que s’hi estan uns seixanta o setanta dies a una temperatura entre 15-25ºC. 
[image: ]        




[image: C:\Users\usuario\Desktop\tap de corti\palangana morey (2).JPG][image: C:\Users\usuario\Desktop\tap de corti\planter (12).JPG]


Especias Crespí es troba actualment experimentant amb el planter i la sembra per tal d’ampliar la temporada de pebres ja que tenen una capacitat limitada de producció. Es proveeixen a l’empresa unes 200.000 plantes, és a dir, un total de 4.000.000 de pebres, que si es volen sotmetre a un tractament per a fabricar pebre bord, no es poden tenir més de tres dies emmagatzemats. Així doncs, han adelantat el planter i han retrasat la sembra, així podrien obtenir major nombre de pebres si les condicions fossin les adients. Enguany han fet tres planters en lloc de dos com era l’habitual.
La primera quinzena d’abril normalment es fa la sembra al camp, quan la planta fa un pam (uns vint centímetres), ja que el pebre és una planta exigent en calor. El procés és senzill i no requereix una atenció especial ja que la planta està molt ben adaptada al clima. Les temperatures diürnes adients són entre 22-28ºC i les nocturnes 16-18ºC, temperatures tant de 10ºC com les excessivament elevades tenen uns efectes devastadors en la planta. Beneficien el creixement de la planta els sòls profunds, amb una baixa salinitat i ben oxigenats i drenats, preferentment de textura arena-llimosa. El pH adient del terreny es considera de 5,5.
Per evitar la competència i possibles malalties s’han de retirar les anomenades “males herbes” i les plantes amb símptomes de virus; una tècnica a llarg termini per a evitar aquests mal és la rotació de cultius cada quatre o cinc anys. S’han enregistrat unes trenta malalties que afecten l’òptim desenvolupament de la planta. Sovint també es recomanable entutorar la planta per a major sostenibilitat.
Es considera que té una forta resistència a les condicions de baixa humitat però la planta s’ha de regar amb cura durant la floració. En ser els fruits vermells aquest es pot reduir un 20-30%. 
Els mesos d’agost, setembre i octubre són els propicis per a recollir els pebres. Han de ser prou vermells externa com internament ja que en cas contrari els continguts en aigua són majors del convenient. La planta de manera natural no madura els pebres tots alhora sinó que ho fa per tandes. Per tant es fa una recol·lecció esglaonada en tres collites, tot i que depèn de l’any ja que se n’han arribat a agafar al desembre. De la primera collita es solen reservar unes quantes llavors per a fer el planter de l’any vinent, ja que és la de més qualitat. 
Els problemes que es presenten són que després de la recol·lecta s’ha d’anar amb compte amb el fruit ja que és sensible a les podridures. També durant la collita la mosca de la fruita, Ceratitis capitata malmet la producció ja que els ous es posen dins el fruit madur i les larves deixen la pell menjant-se la carn. El CMV (Citomegalovirus), és l’altra fisiopatia greu que afecta la planta i es transmet mitjançant els pugons, trips i mosques blanques.	
 


TRACTAMENT 
[image: ]A la segona quinzena d’agost es comencen a fer les primeres collites manualment, cada planta produeix  uns vint o trenta pebres. El pebre ha de ser ben vermell i la pell ha de tenir indicis de estar pansit, ben arruat, i així s’asseguren les qualitats òptimes per la producció de pebre bord.  Es fa una selecció i se n’eliminen els malmesos; els que encara són verds, a Crespí es separen de la resta i es deixen madurar en càmeres o a l’aire lliure, encara que la maduració no és de la mateixa qualitat que a la planta. A continuació es posen en capses que airegin el producte, preferiblement no de gran capacitat per tal de que en cas de que un pebre estigui en mal estat no contagiï una gran quantitat de la collita (Especias Crespí opta per la de 15kg).
Foto extreta d’Especias Crespí
A continuació es sotmeten els pebres a un procés de neteja amb aigua i sense detergents, ja que els que cultiven la varietat ho fan de manera ecològica. Especias Crespí disposa d’una màquina rentadora que s’encarrega del procés i amb un ventilador retira les restes d’aigua més importants. 
[image: C:\Users\usuario\Desktop\tap de corti\lavadero xapadero.JPG]
Ara tenim el fruit preparat per a obtenir el producte desitjat (pebre bord, confitura, oli...) En cas de que volguem obtenir pebre bord del fruit, comença el procés d’extracció de la  humitat. Trobam els tradicionals enfilalls que es penjaven fa un temps, ara hem tornat a gaudir de l’espectacle que ens ofereixen, a les façanes de les cases orientades al sol dels pobles. Aquests però són una mínima part dels pebres, els altres es disposen en palanganes eixugant-se també al sol durant tres o quatre setmanes depenent de les condicions climàtiques. El mètode tradicional d’assecat al sol assegura la permanència d’antioxidants al fruit. Per finalitzar el procés s’enfornen els pebres a 50-60ºC per tal de eliminar quasi tota la humitat sense que les altres temperatures desprovenguin el fruit de les qualitats i el seu apreciat color. A Can Pinso, Pòrtol, fins al 2003 el procés d'assecat es feia a les façanes de Pòrtol amb els enfilalls però una sèrie de dificultats com la problemàtica de tractors estacionats als carrers, els robatoris i la contaminació de l'aire, produïda per l’abundància de fums produïts pels vehicles, han fet que actualment es traslladi  el gènere després de la collita a un hivernacle per a produir-se aquest procés. Després també acaben el procés d'assecat dins forns de ceràmica que reben el calor de sota i s'alimenten durant cinc dies cada dues o tres hores.
Un altre mètode més industrial és mitjançant aire calent, a Especias Crespí tenen una màquina de cinc metres  de llargària que asseca els pebres durant cinc hores i mitja a una temperatura inferior de 60ºC. Es disposen els pebres a les palanganes dins el forn, com a màxim se’n col·loquen dues capes i  la mateixa màquina va voltejant els pebres. 
[image: C:\Users\usuario\Desktop\tap de corti\secadora.JPG]           [image: ]   
                                                Foto extreta d’Especias Crespí         

[image: C:\Users\usuario\Desktop\tap de corti\desrabadora (3).JPG]Fins ara les cues dels pebres han estat presents durant tot el procés, ara es retiren manualment o bé amb algun tipus de maquinària. Aquestes estan bastant obsoletes però a Crespí van demanar que se’n fabriqués una especial per a ells. En aquesta s’introdueixen els pebres i al dipòsit hi ha una sèrie de ramificacions per les quals passa la carn del fruit però no les cues i a la vegada es produeix una pretrituració. El 95% de les cues és eliminat per aquesta màquina que treballa unes 24 hores. Les llavors, que suposen una gran part del pes del fruit, en canvi es conserven ja que contenen la majoria de propietats beneficioses del pebre, com el licopè. En cas de que es retirassin el pebre bord tornaria de color marronós al poc temps d’haver-se produït.                        

Per acabar es duu a terme la moltura dels pebres secs. Es produeix de manera tradicional a la pedra i així es conserva aquest lligam tan trencat entre l’artesà i l’agricultor. Trobam molts molins per a produccions d’aquest tipus a l’illa, a la finca experimental de Sa Canova a Sa Pobla, a Can Pinso a Pòrtol, on tenen tota la maquinària adient per a la producció de pebre bord de Tap de Cortí, així com també a Especias Crespí. 
[image: C:\Users\usuario\Desktop\tap de corti\trituradora molienda (1).JPG][image: ]
                                                                                                         Foto extreta de slowfood.org  
Així doncs, per a obtenir el pebre mòlt el passam per aquestes dues pedres que es freguen picant el fruit i s’han de dur a terme unes sis passades. S’ha de tenir en compte que aquest procés de fricció entre les pedres allibera molta calor i per tant s’ha d’establir un sistema de refrigeració de la matèria. 
A la fàbrica de Crespí es duu a terme ara un procés d’homogeneïtzació ja que rep fruits de diferents agricultors els quals sotmet al procés complet. Per tal d’obtenir un producte homogeni registra les qualitats i coloracions de les partides de cada pagès i així a l’hora de mesclar crea un únic producte format per tots aquests.
Finalment es passa el pebre mòlt per un tamizador per arribar a la granulometria desitjada i aquella part que no l’assoleix es torna a sotmetre al procés de mòlta.               
[image: C:\Users\usuario\Desktop\tap de corti\tamizadora (2).JPG][image: C:\Users\usuario\Desktop\tap de corti\mescladora (2).JPG]
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PRODUCTORS I PRODUCTES  
Els usos del Tap de Cortí són molts com ja hem comentat. El més comú i conegut és el de donar aquest color tan intens a la sobrassada, producte essencial dins la nostra gastronomia,  i mantenir la carn crua en bon estat gràcies a la riquesa en antioxidants però també se’n fan altres usos alimentaris.
[image: ] A Son Caló a Sencelles s’hi sembra aquesta varietat de manera ecològica en poc més d’una quarterada. Biel Torrens, pagès de la finca, comercialitza el pebre de diverses maneres amb l’etiqueta de “Ca’n Caló”. Ho fa distribuint els productes a botigues, forns, restaurants i mercats ecològics, els dissabtes al matí el trobem a la plaça dels Patins a Palma. És cert que el preu d’aquests productes és superior al d’altres varietats de pebre, això és deu a les normatives que s’han de complir en certificar el producte com a ecològic i a les seves qualitats extraordinàries. Biel Torrens destaca del Tap de Cortí el seu aroma que tant enriqueix la cuina. Té una olor “intensa i profunda”, i això és també apreciat per experts i cultivadors d’altres varietats.   
[image: :Outlook-5:IMG_4999.JPG][image: :Outlook-5:IMG_4992.JPG][image: ][image: ]Tots els productes que comercialitza són de cultiu i producció ecològica i tradicional, amb molt treball manual. La forma clàssica és el pebre bord dolç que s’usa com a condiment de cuina. Una altra és dins la mateixa sobrassada de porc negre, que és considera ideal, Biel Torrens recalca el seu estret lligam. Es diu que l’ús del pebre bord vell per a la fabricació de la sobrassada provoca la pèrdua de qualitats i que als dos anys de ser mòlt es perden el gust i l’aroma. També es fa una salsa amb tomàtiga de ramellet i es destaca a l’etiqueta com a salsa de tumbet. Una opció molt atractiva també és la confitura que se’n fa amb sucre de canya i llimona, també de producció ecològica i d’altra banda és ven caramel·litzat amb els mateixos ingredients. Finalment, ens explica Biel Torrens, que quan en tenen de fresc el porten al mercat, d’aquesta manera la gent es familiaritza més amb el producte i l’utilitzen en els seus plats. Tot i que la carn del Tap de Cortí és molt fina, l’aroma que aporten a unes sopes mallorquines, per exemple, no és comparable al d’un pebre comú i acompanyat amb els que fan envinagrats tant a Can Caló com a Rosselló es crea una combinació perfecta. 

[image: ]A Pòrtol la família Moll ha produït el pebre bord de Tap de Cortí de manera ininterrompuda. Es troben ja en el quart relleu generacional amb Joan Moll i han fet que el planter de Can Morey tampoc hagi aturat mai de sembrar-ne. El manacorí Toni Gomila dins la seva actuació “Acorar”, en la que fa una descripció de la societat mallorquina, de les matances i per tant de la fabricació de la sobrassada, fa referència a la família Moll els quals han assistit a les seves funcions.
Can Pinso, el nom de la seva fàbrica i comerç, abasteix tot el procés de fabricació del pebre bord. Actualment tres pagesos fan feina per a la fàbrica. 
Especias Crespí és una empresa fundada l’any 1945 i que té un paper important dins el mercat del pebre bord. Fa cinquanta anys produïen aquest producte amb el Tap de Cortí però quan aquest va entrar en decadència abandonaren la varietat i exportaven els pebres de Múrcia. Fa set anys però, es decidí recuperar el fruit ja que les seves qualitats eren molt superiors a les de l’ utilitzat. A dia d’avui l’empresa abarca tota la línia de producció des del cultiu fins a la comercialització, assegurant així un millor control de qualitat. 
[image: ]Es decidí conservar aquest nom tan atractiu que el diferencia del pebre normal, i en el camp de la publicitat i el màrqueting guanya més. El producte el produeixen essencialment per a la fabricació de la sobrassada, amb la postura de que el pebre ha de ser de molt bona qualitat ja que el percentatge dins la sobrassada és molt gros, per cada quilo de l’embotit hi ha uns cinquanta grams de pebre bord, per tant el producte que els prové de fora no assegura aquesta qualitat ja que es centren més en el negoci que en el producte. Així com digué Joan Crespí, fundador de l’empresa: “ Del pebre bord que posis a la sobrassada, aquest serà el gust que tengui”. L’enfocament del projecte però, ha anat més enllà d’aquest producte, Juan Velasco, qui prengué el relleu generacional de l’empresa, mostra les seves intencions de comercialitzar aquest producte cap a la resta del món, donant a conèixer les qualitats i la validesa del pebre dins la cuina professional i convencional; ens diu Juan Velasco: “és el gran desconegut”. Comercialitza per tant el pebre mòlt dins un atractiu envàs amb diferents dosificadors amb un eslògan: “dolç com Mallorca” i arriba ja a indrets com Alemanya.
[image: ]
[image: ]Crespí a dia d’avui es proveeix de la matèria prima en un 50% de pagesos i un 50% propi (iniciativa presa enguany). Els pagesos així asseguren un destí per als seus pebres i l’empresa sap amb certesa que tendrà pebres per a la temporada, en tenir varietat de proveïdors el risc de fracàs és menor. Alguns pagesos que sembren per a Especias Crespí són Jaume Pocoví a la carretera vella de Bunyola que sembra 15.000 plantes i defineix la varietat com a rústica; Toni Feliu de Sant Jordi que sembra unes 50.000 unitats de “la varietat del poble”,la plantació del Tap de Cortí protegeix les seves altres sembres d’alfabeguera, tabaqueres, roses místiques... de l’atac d’insectes estalviant-se així els plaguicides; Pau Ramis sembra a la seva finca d’Inca 8.000 plantes; s’Hortolà a Sineu unes 20.000 i també en Llorenç de Petra en produeix. Tots aquests agricultors estan assessorats per un equip d’enginyers. Ens expliquen per experiència ja que tots tenen porcs i han viscut la decadència d’aquests que el problema es troba en el pebre bord que s’utilitza. 







Els pebres amb els que fan el pebre bord a la fàbrica són tots de producció ecològica, una part certificada i una part sense certificar ja que alguns pagesos opten per no fer-ho mitjançant el consell regulador per a estalviar-se les despeses. Ens diu Juan Velasco que aquests mètodes ecològics condueixen a una menor producció per planta però troba que amb el Tap de Cortí és una bona opció ja que no és un cultiu que doni problemes en quant a plagues. Una bona opció que també pren Crespí el l’ús de la clovella d’ametlla com a combustible en la seva maquinària.
Han fet una gran tasca en la publicitat del productes realitzant uns fullets amb informació del Tap de Cortí proposant algunes opcions culinàries en diferents idiomes amb la intenció que arribi a tothom. També trobam una gran publicitat al programa de cuina d’IB3 en el que n’Óscar l’utilitza en la majoria dels seus plats.
Una original iniciativa d’Especias Crespí i Oli Treueres és l’oli de Tap de Cortí, la recepta del qual es va incloure a la revista Manjaria (num.43)  al setembre de 2013. Tots els pagesos que en cultiven han provat de fer-lo i aquest es pot utilitzar per a guardar els pebres, per a cuinar o per al pa amb oli. Actualment les dues empreses estan immerses en un projecte per a comercialitzar aquest oli. Els pebres que s’utilitzarien per a fer l’oli s’envasarien i es vendrien com els famosos pebres de piquillo.
La EHIB (Escola d’Hostaleria de les Illes Balears) i Especias Crespí han duit a terme un concurs de receptes amb la varietat amb la intenció de cercar noves i innovadores idees per a fomentar el consum d’aquest producte tan característic i propi de la cultura mallorquina. S'hi van presentar una varietat de plats molt arriscat de tota casta, com un postre o els pebres directament frescs.
RECUPERACIÓ
[image: ]El Tap de Cortí sens dubte era fa unes dècades una de les espècies locals més importants de l’illa; el creador de la sobrassada, de la seva vermellor i del seu gust tan característic.
 (
Imatge extreta de slowfoodib.org
)Per aquest motius, quan el Tap de Cortí ja quasi havia desaparegut dins la nostra gastronomia i, la possibilitat de caure en l’oblit s’acostava, un grup d’amants de la cultura, de la bona taula i de la nostra història, no dubtaren en posar en marxa diferents projectes i campanyes per a que aquesta varietat, tornés a les nostres vides amb més força que mai.
Slowfood, associació presidida per Biel Torrens des de fa quatre o cinc anys, és una de les responsables que els carrers, a dia d’avui, es tornin a vestir de vermell, de l’olor a tradició. Els fonaments bàsics foren sempre, retornar la importància que es mereixen als petits agricultors, la utilització de mètodes tradicionals, que tan bons resultats havien donat i sobretot, transmetre la grandesa del nostre patrimoni.
El gener del 2009 un grup d’emprenedors encoratjats i amb ganes de recuperar tan famosa varietat autòctona, decidiren distribuir unes 16.000 unitats de planter de forma totalment gratuïta, a diferents joves agricultors totalment compromesos amb la conservació i perduració d’espècies domèstiques, amb un únic fi: la completa recuperació del Tap de Cortí.
Per si no fos poc, també trobaren un gran recolzament i una gran ajuda, amb grups d’exclusió social, més concretament amb: reclutes d’un centre penitenciari de Palma, l’Agència del Voluntariat Local, Projecte Home i un grup de persones de la tercera edat de Santa Maria, que amb vitalitat  i desinteressadament s’uniren a tan bona causa.
Sens dubte l’objectiu principal era fer saber als ciutadans, als mallorquins, que el pebre Tap de Cortí, continuava present dins les nostres vides, i que la seva aprofitació i salvació eren indispensables. 
Ràpidament, les façanes es tornaren a cobrir d’alegria, d’il·lusió, de tan preciós color rogenc. La primera en fer-ho fou el que ara és el museu d’agrogeologia Ca S’Apotecari de Santa María, que s’omplí de goig amb unes dues tonelades de pebres. Feia més de 35 anys que no es contemplava tanta bellesa, fet que aconseguí que el poble s’unís a la iniciativa. Així, els més grans tengueren la oportunitat de viatjar en el temps i d’enristrar de nou ensenyant-ho als més petits.
[image: http://slowfoodib.org/fotos/proyectos/2/img/2_cabecera_1.jpg]Al 2010, Slowfood es proposà nous objectius. Pretenia descobrir i donar a conèixer totes les utilitats que el Tap de Cortí pot arribar oferir, que no són poques. Volia com no garantir l’elaboració local que tan bons fruits havia donat; motiu pel qual es realitzaren varis cursos de formació. A més, es creà un packaging, ben vistós i cridaner per comercialitzar aquesta varietat i donar-la així a conèixer a tots els indrets i racons de “Sa Roqueta”. Com no, degut a l’èxit ocasionat a Santa María amb els enfilalls, aquest acte es va repetir i va aconseguir que Son Boter, la Fundació Pilar i a Joan Miró s’hi animassin també. Aquest darrer casal del segle XVII de l’artista Joan Miró, fou un dels impulsors de la seva segona campanya amb:“La tierra, la tierra, nada más que la tierra. Es la tierra, la tierra. Es algo más fuerte que yo”, dita pel mateix Joan Miró en el seu moment. El seu net, després de la magnífica obra d’art que es creà a les parets de tan coneguda fundació afirmà que el seu padrí estaria ben orgullós i que com a amant de la terra ens donaria les gràcies.

 (
Imatge extreta de Slowfoodib.org
)
Una altra iniciativa molt interessant ha estat proposada per un grup de 15 pagesos que conformen l’Associació de Productors de Pebre Bord Mallorquí.  Inicialment pretenen aconseguir una marca de garantia per a després obtenir l’aprovació de la Unió Europea (UE) d’una Denominació d’Origen per al pebre bord Tap de Cortí. Una Denomicació d’Origen suposaria arrelar més fermament aquesta varietat a la nostra gastronomia, implicaria un coneixement més gran de les seves qualitats a la població i en definitiva, un millora per a la nostra cuina. Uniríem el pebre a la nostra terra, i se li donaria l’ importància que realment es mereix.
A l'octubre de 2013 es va fer un acte de presentació a Can Pinso de Pòrtol amb la presència de Biel Torrens com a secretari general de Unió de Pagesos i Laura Buadas de l'associació SlowFood Illes Balears, també de la família Moll, propietaris de la fàbrica de pebre bord de Pòrtol.
Actualment pareix que després de més de 5 anys d’esforços el Tap de Cortí torna a florir d’entre les cendres, sembla que tot acte dóna la seva recompensa, que tot arbre dóna el seu fruit. Malgrat tot Biel Torrens recorda que ”som quatre rates que en sembram”

















CONCLUSIÓ
[image: ]El Tap de Cortí com hem vist és una varietat local que ha estat recuperada gràcies a l'esforç mogut per una estima i sensibilitat de moltes persones cap a aquest patrimoni gastronòmic i cultural de l'Illa. Què tenen per tant les varietats locals per a que la seva subsistència sigui necessària? Els motius són evidents però poc reconeguts per la població; aquests productes a més de la seva gran qualitat, la seva perfecta adaptació al terreny i la riquesa gastronòmica que aporten a la taula, tenen a darrera un important bagatge cultural que cal protegir
La recerca que hem fet per a realitzar aquest treball però ens ha mostrat una mica més d'aprop com és el mercat d'aliments i quins són els interessos dels que intervenen en la cadena de producció, des del cultiu fins a la comercialització. Són visions que condueixen a un mateix resultat però amb enfocaments diferents. És ben sabut que la intenció de les grans empreses darrere totes les bones intencions és enriquir-se i créixer, i si això es pot fer d'una manera que no es perjudiqui a ningú, que el producte que es vengui sigui de qualitat, i que es recuperi una varietat local doncs serà més correcte i justificat el creixement. D'altre banda, trobam aquells que no tenen com a objectiu primordial l'obtenció de diners sinó la recuperació del producte i retornar a l'agricultura valors del passats. Sempre es necessitarà un presupost i s'intentarà que sigui rendible, però es busquen alternatives per a fer-ho possible sense la necessitat de diners ni amb la intenció de produir-ne, reutilitzant infraestructures i amb l'ajuda de voluntaris entre altres coses. 
[image: :Outlook-8:la foto 4.JPG]L'interès per aquestes varietats s'ha anat perdent al llarg dels anys per motius socials i econòmics. A Mallorca concretament, el boom turístic va fer que es prioritzàs el sector hoteler i el de la construcció davant el sector agrari que havia sustentat l'economia balear fins al moment. El camp va passar a un segon pla i el paisatge rural de l'illa va convertir aquesta en un indret on els turistes hi trobaven  el sol, la platja, la festa, la Seu i el Castell de Bellver. No ens n’adonam però, que hi ha un perfil de turista que el que busca és conèixer el que hi ha darrere tot això, la cultura i el folklore de l'Illa, els indrets més commovedors i sobretot la nostra riquesa gastronòmica que no pot ser anomenada com a tal sense la presència de les varietats locals. Així doncs, és innegable que el turisme avui dia és la base de la nostra economia i això no és pot canviar, però hem d'intentar que l'enfocament d'aquest turisme agafi una altra direcció que sigui més sostenible i no ataqui la riquesa paisatgística i cultural que tant estimam els mallorquins. D'aquesta manera el nostre objectiu de recuperar les varietats locals seria molt més a prop.
[image: ]Tant aquestes varietats com el cultiu ecològic haurien de ser essencials dins la nostra dieta que dia rere dia, es va tornant més uniforme i els productes que consumim són de menys qualitat. La globalització, a més tots els aspectes positius, dels beneficis d'una societat connectada en una xarxa amb un important intercanvi cultural, hi ha també una uniformització de llengües, idees i costums. S'han globalitzat també els productes alimentaris, ens trobam en un moment on els kiwis que es mengen a Villaconejos, a Ruberts i a la Cotxinxina es cultiven a Nova Zelanda. Aquest fet provoca una pèrdua dels aliments de cada zona, l'ànsia de menjar de tot durant tot l'any ha fet que les autèntiques fruites de temporada perdin valor, ja no esperam amb il·lusió la temporada d'albercocs si per Nadal un dels postres que hi ha a taula és l'ensaïmada amb les rotlets taronges. S'han de valorar els aliments que la terra ha aportat a cada regió i respectar el moment en que la terra es troba en condicions de produir-la si volem que allò que consumim sigui més sà. D'aquesta manera les varietats locals mai no s'haurien trobat en risc d'erosió genètica, però no ha estat així. 

[image: ]Tocam d' aprop el cas del Tap de Cortí, però sense anar més lluny, als anys cinquanta teníem unes quinze varietats de blat a l'Illa que s'han reduït a quatre. Això és deu en part per la poca consciència del patrimoni que té la població, s'està retirant una generació amb uns amplis coneixements de la terra que no s'han transmès als que es troben actius a l'economia actual. S'ha de fer una gran tasca per a despertar l' interès per l'agricultura i el passat d'aquesta en les noves generacions, perquè al mercat no només hi vegem hortalisses sinó tota la història que tenen darrere. Hem de canviar la concepció de l'alimentació dels més joves, allunyant-los del menjar ràpid i mostrant-los que es pot menjar sà pels mateixos preus. A que agafin la senalla i vagin al mercat, que coneguin que les peres que estan comprant, són les peres de Sant Joan i que són locals, que puguin distingir els aliments.
A més, és clar que els interessos econòmics fan que les empreses productores d'aliments es centrin més en el negoci que en el producte, com ocorre amb el pebre bord que es produeix a Múrcia, on és evident que per a abastir el mercat que tenen no és possible mantenir la qualitat del producte que fabricaven anys enrere. S'introdueix una enorme quantitat de productes químics que sorprenentment passen els controls de qualitat i els trobem als supermercats cada setmana quan anem a fer la compra. Què passa amb els productes que de sobte ja no trobam als estants del supermercat? Els components d'aquest que han fet que es retiràs del mercat discretament no devien ser gaire beneficiosos per al consum i en deuen restar milers que no s'han extret encara. Els diners s'han convertit en un component més dels aliments, s'ha comprovat recentment que a la nostra estimada galleta d'Inca, a la famosa Quely li han introduït un derivat del petroli que actua com a conservant, l'E-320 i així comprenem com als EEUU també mengen aquest producte amb mantequilla o qualsevol acompanyant menys la sobrassada o l'oli de l'oliva. Per tant, és essencial que ens fixem amb el que ens alimentam, que dediquem més temps a fer la compra setmanal i aquest gest serà beneficiós per a la nostra salut. Ens hem d'informar del que menjam i triar sempre que sigui possible els aliments més frescs, de temporada i locals, ajudant sempre al petit comerç de l'illa. Basta amb la percepció sensorial del producte, en notar el seu gust, ja podem estar ben segurs de la presència de nutrients. És suficent amb fer una ensalada amb una lletuga comprada al pagès del mercat i una altra amb les bosses preparades que venen als grans supermercats per a notar el que cau millor al nostre cos.
D'altra banda, la tasca que s'ha fet amb Tap de Cortí ha comportat la recuperació de mètodes tradicionals. Per exemple, s'ha tornat a unir el lligam entre agricultors i artesans pel que fa als molins de pedra. Però aquests mètodes també s'han topat amb problemes que en el seu temps no trobaven. L'atmosfera que hi havia abans no és la que trobem ara, les condicions climàtiques tampoc, i la contaminació abans no era present. Ara la presència de contaminants a l'aire ha provocat que l'assecament al sol del pebres no sigui tan efectiu i les qualitats del producte no siguin tan bones com eren abans. Observam per tant que la recuperació de les varietats locals es veu afectada pel pas del temps, que s'ha de dur a terme, però desenvolupant noves tècniques, millorant els processos i fent-la participar en el desenvolupament de la societat. 
Concluïm per tant, que els avenços de la societat no poden pegar una puntada de peu a les varietats locals apartant-les del camí sinó que han d'anar de la mà. Així la nostra alimentació es veuria canviada però sempre conservant les coses positives del passat i portant-les al present. Hem de ser positius i seguir difonent la nostra cultura gastronòmica que amb el Tap de Cortí ha tengut uns bons resultats. De cada dia veiem com la gent l'introdueix a les seves cases el Tap de Cortí ja que Internet, és ple de blogs de cuina amb mil receptes que inclouen la varietat amb el corresponent comentari de l'autor que resumeix breument la tasca que s'està fent per a la reinserció, com les padrines expliquen als néts que la sobrassada d' enguany és més bona perquè hem tornat al Tap de Cortí.
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Entrevistes amb Biel Torrens al mercat de la plaça dels Patins a Palma, amb Miquel Morey al planter de Can Morey a Manacor i amb Juan Velasco a Especias Crespi al polígon de Son Castelló.
Hem comptat amb l'assessorament també de Sebastià Sansó Jaume llicenciat en Ciències Ambientals (UdG) i en Teoria de la Literatura i Literatura Comparada (UAB), professor del col·legi Sant Josep Obrer de Palma. 
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A la xarxa:
https://www.google.es
http://www.slowfoodib.org
http://www.unio-pagesos.net
http://www.varietatslocals.org
http://dlc.iec.cat
http://www.arabalears.cat
http://www.caib.es
http://www.eeif.es
http://ultimahora.es
http://www.directoalpaladar.com
http://www.masmallorca.es
http://mas.diariodemallorca.es
http://www.larutadelasescpecias.com
http://www.rtve.es
http://taulaposada.com
http://www.diariodemarratxi.com
Nota: totes les fotos en les quals no s’indica la font són fetes per les autores del treball
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