La vida en Casa Fernando, restaurante si-
tuado en segunda linea de playa de la Ciudad
Jardin (Palma),comienza a las 4 de la mana-
na,cuando Toni —que lleva 15 anos haciéndo-
lo cada dia— madruga para ir a la subasta de
la lonja a comprar pescado y marisco,garan-
tia de calidad en el suministro de la materia
prima.

Antes era més genuino porque los pesca-
dores, acercando su barca a 50 metros de la
playa, ofrecian directamente la pesca del dia
a lo que entonces era poco mas que un chi-
ringuito.

Cuando habia extranjeros, jqué tiempos
aquellos!,a las 7 de la tarde,con la horabaixa
ensenoreada en Banyalbufar,iban a ver como
trasegaban el pescado vivo que llevaban en
una carretilla.Los controles sanitarios y los im-
puestos fueron,poco a poco,doblegando vie-
jas tradiciones.

El Molinar era entonces una franja con ca-
sitas de pescadores,donde veraneaba la bur-
guesia de Palma a la que le gustaba el mar.En
la zona habia una fabrica de curtidos que usa-
ba el agua salada de mar para los tintes,de
modo que cuando estaban los curtidores
apestaba.

También hubo una fabrica de leche con-
densada en el nicleo urbano del Coll d’en Ra-
bassa,zona de canteros y picapedreros.La zo-
na se ha ido poblando de restaurantes, terra-
zasy pequenos comercios.Una muestra de la
abdicacion de la industria en aras de la apues-
ta turistica,ahora malherida.

Lleva 40 anos abierto y solo ha cerrado
cuando se ha visto obligado por la malhada-
da pandemia.Su decoracion, vintage, a base
de galardones gastronémicosy fotos de famo-
sos que pasaron por alli: (el canciller aleman,
Gerhard Schroder; Joan Manuel Serrat cliente
habitual,con parada antes del concierto;Ale-
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jandro Robayna, fabricante de puros cubano;
Michael Douglas,que no se dej6 invitar;el pre-
sidente del Real Madrid,Ramén Mendoza y
Gerard Depardieu).

Recuerda esos establecimientos, méas an-
tiguos que el hilo negro,donde el propieta-
rio esta de cuerpo presente,alternando la lec-
tura del periédico con el saludo —mesa a me-
sa—a los fieles parroquia-
nos.

Junto a él,su hijo Ratil,
actual titular de la plan-
cha y motero, asi como
los camareros de toda la
vida (Edith,Rubén),esos
que ya saben lo que uno
va a pedir de postre:‘Car-
denal de Lloseta’ (nata con bizcocho de Casa
Pomar).

Resulta obligado respetar el protocolo.Na-
da mas entrar,a la izquierda,en una vitrina de
cristal de cuatro metros, esta “expuesto”el gé-
nero.Hay que elegir —de pie-lo que se va a
pedir: rape,salmonete, mero,dorada,sargo,ca-
bracho,y pargos.Ademés de gamba roja de
Soller,calamar de potera, cigala, pulpo y lan-
gosta.

Surtido frenético al que anadir especies de
temporada:yonquillos,llampugas y raones,los
reyes de la vitrina,los mas caros,pescados,uno
a uno con anzuelo y vigencia limitada.

“Al primar la calidad de
las materias primas
sobre la robusta factura,
se mantiene la lealtad”

Hecha la seleccion,se pesa,se calculay se
prepara en la plancha,situada detras del ex-
positor. Ni frituras, ni guisos, ni asados. Como
Gnico acompanamiento,verduras.El produc-
to con mayusculas,sin disfraz,con la minima
elaboracion posible.Plebiscito para los sabue-
sos del pescado fresco a la plancha.

Es consabido que la clave en la permanen-
cia de un restaurante de producto y su éxito
dilatado radica en la asiduidad de quienes re-
piten y diseminan las bondades del estableci-
miento entre familia,amigos y conocidos.

Es el caso de los forasteros (clientela ale-
mana e inglesa),llegan recomendados desde
su pais,en un ‘boca a
boca’ que recuerda el
fenébmeno que peraltd
Casa Lucio.Al primar la
calidad de las materias
primas sobre la robus-
ta factura,una vez que
lo prueban mantienen
la lealtad al refugio.

Todo empez6 cuando un salmantino me-
nudo, Fernando De Arriba, follonero, innova-
dor,pionero...dej6 su pueblo (Monforte de la
Sierra) en el valle de Las Batuecas y se planté
en Mallorca,con 24 anos,a trabajar como ca-
marero en Santa Ponca.

No tard6 en autodeterminarse pues, un
ano después (1980),se hizo empresario,de
esos a los que no invitan los politicos a sus
conferencias en los salones de Madrid.Abri6
una fonda en Coll d’en Rabassa,con un me-
nu a 75 pesetas.En la cocina,codo con co-
do,la mujer de su vida,Elisabeth Van Damme,
una holandesa de Amstelveen (al lado del ae-

ropuerto de Schipol) que empez6 trabajando
como planchista,a razén de 15 horas diarias.

En estas cuatro décadas,que arrancaron
con una clientela local y el invento de poner
un pescado entero (lo que entonces no era
tan usual),ha habido de todo un poco,como
en botica. Desde un cliente italiano que se
desplazaba con su avion privado para hacer
paraday fonda hasta tres clientes que se esca-
paron por la ventana,sin pagar.

El verano no ha dado tregua y el otono si-
gue amenazando la viabilidad de negocios
historicos que han resistido el paso de los
anos.Hacer frente a la crisis econémica y la
emergencia social derivada de la pandemia,
evidencia de las dificultades para mantener-
sey esta requiriendo un esfuerzo extraordina-
rio.

La devastacién econémica ha supuesto el
cierre de miles de pequenos negocios y que
otros no vuelvan a abrir, porque sus propieta-
rios han quebrado o han escogido retirarse.
Los anélisis mas solventes vaticinan que el
segmento de la hospitalidad —que incluye ho-
teles y restaurantes— tardara tiempo en recu-
perarse.

Cuando cerraba un establecimiento, Be-
nito Pérez Galdés,en su‘Memorias de un Cor-
tesano de 1815'lo referia asi:“todo se lo llevo
la trampa,a pesar de estar hecho con tanto es-
mero en largas vigilias...jLastima de trabajo!”.

Como en tantos negocios que perseveran
para que no se los lleve la trampa,en Casa Fer-
nando no hay tregua para el embelesamien-
to,para estar en Las Batuecas.

" Parada y Fonda es una expresion
utilizada desde la época de Felipe I, que
hace referencia a una parada en el camino
para comer, descansar —no para dormir-y
seguir adelante.



