Es Pontet, cuina mallorquina tradicional i familiar

La historia comenga quan Toni Riera i Caridad Pallicer, els meus padrins, decideixen mudar-se
amb la seva familia a I'antiga casa mallorquina on més tard fundarien el restaurant. E1 meu padri
feia feina a la cuina de I'Hotel Jaume I de Palma, pero el 1968 li sorgi la possibilitat de regentar Can
Ros, un negoci que combinava una cafeteria amb una botiga i una barberia i que era el centre social
de tots els veinats d'alldo que avui coneixem com a Sa Indioteria Vella. A una de les dues entrades
del local, concretament la del cami de Na Cerdana, un petit pont de fusta comunicava el carrer amb
la porta per damunt d'una siquia. Per aixo, Can Ros va comengar a ser conegut popularment com Es

Pontet.

El meu padri comenca a aplicar tots els coneixements que havia adquirit a la cuina de l'hotel 1 els
transforma en les tapes (frit, llengua, callos, etc.) que ben aviat el feren famos arreu del barri.
D'altra banda, el fet que llavors es comengas a construir el Poligon de Son Castello, a tir de pedra
d'Es Pontet, va fer que molts d'obrers que hi treballaven li proposassin que els cuinas menuds, amb
la qual cosa amplia la carta. Més tard, la gent llogava el restaurant per celebrar-hi convits de
batejos, comunions i noces, i amb la década dels 1980 a tocar, les seves paelles, els seus rostits 1,
sobretot, la porcella amb anfés com a recepta estrella, li valgueren una gran fama com a xef. Fora
de la cuina, pero, la meva padrina 1 els seus 9 fills s'ocupaven de la resta de tasques sense les quals

no hauria estat possible que el negoci familiar es consolidas.

L'any 1990, un dels meus tios, Sebastia, esdevengué el propietari d'Es Pontet. Tanmateix, ho
combinava amb la seva feina a 1'Hotel Flamboyéan de Mafaluf, on també exercia de cambrer. Les
seves qualitats culinaries li permeteren continuar desenvolupant les receptes de son pare, qui el va
instruir en tots aquells secrets que només saben els grans cuiners. Perd en aquesta nova etapa, altres
germans també s'involucraren en la cuina. Entre els anys 1990 1 2010, Es Pontet féu evolucionar la
cuina tradicional mallorquina, actualitza la manera d'entendre el negoci familiar 1 de gestionar-lo.
Sempre atents a allo que els deien els seus clients, habituals la immensa majoria d'ells, al voltant de
l'any 2000 s'incorpora a la carta, per exemple, la que avui encara és una de les seves grans
especialitats juntament amb les tapes, les paelles i la porcella amb anf6s: el llamantol amb patates i

ous fregits.

Cap a l'any 2012, Marga prengué el relleu i Es Pontet comenca a focalitzar-se en el servei de

restaurant. Com tothom sap, el 2008 esclata una crisi que capgira la situacid i les perspectives



socioeconomiques a escala global la qual ataca despietadament els negocis locals. Com diu ma
Mare, «no n'haviem sortit d'una i ja mos en ficarem dins una altra», pero la seva recepta per
sobreposar-se als moments més dificils sempre ha estat la il-lusid. A copia del bagatge que només
proporciona l'experiéncia, actualment Es Pontet esta aprofitant els beneficis de les noves
tecnologies 1 esta col-laborant amb professionals de diferents sectors, que, tot s'ha de dir, també soén
part de la familia. Pel que fa a la clientela, sempre molt fidel, també s'hi ha produit un relleu
generacional; son molts d'adults els qui encara es recorden dels caramels i polos de llet de la seva
infancia i que duen la seva descendéncia a tastar el menjar d'Es Pontet. Entre les receptes que hi ha
en carta avui, les grans preferides son el frit mallorqui, els caragols,les porcelles, les paelles i les
postres casolanes de ma Mare, igual de bons que els que feia la meva enyorada padrina: us ho

garantesc.

Per acabar, els meus cosins i jo. Tots nosaltres ens varem criar dins Es Pontet envoltats dels nostres
pares, mares, tios, ties i padrins. Son tantes, les anécdotes que us en podria contar... Per no deixar-
vos amb la mel als llavis, us diré que entre els clients habituals 1 nosaltres hi havia una relacié molt
especial perqué quan érem nins desfilavem amunt 1 avall entre les taules mentre ells menjaven,
bevien i conversaven. Més d'un, en veure'ns per alla ara que som adults, ens diu: «Jo a tu te conec
des de que eres aixi de menut!» Entranyables. Després de nosaltres, ha arribat la generacié dels qui
avui son els petits de la familia; 1, sabeu que? Que la historia es repeteix. Ara son els infants dels
meus cosins els qui demanen un gelat o un refresc i els qui viuen la cuina mallorquina en familia.
Aix0 m'emociona moltissim perque d'aquesta manera és com si els meus padrins, Toni 1 Caridad,

encara hi fossin. Es més: encara hi son.

Salut i bon profit!

Llucmajor, a 4 de febrer del 2021
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