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Gerente de la cooperativa Camp Mallorqui desde enero de
2019, hace balance del ultimo afio en el que la payesia cobra mas valor que
nunca como sector esencial y se reinventa para establecer un canal de venta
directa online del producto local a domicilio con todas las garantias.

Aldo Castelli, en la tienda que tiene la cooperativa Camp Mallorqui en el poligono de Consell.

«Estuvimos a punto
de morir de éxito pero
dimos en el clavo»

Camp Mallorqui ha implementado un modelo estable
de venta directa ‘online’ domiciliaria del producto local

Texto: Elena Ballestero

ldo Castelli (Menorca

1988) es el gerente de

Camp Mallorqui desde

enero de 2019. La pande-
mia ha obligado a reinventarse a
la payesia poniendo més en valor
que nunca el cooperativismo y la
venta directa. A punto de morir
de éxito al inicio del confina-
miento total con la venta a domi-
cilio de sus cajas de fruta y ver-
dura, la cooperativa suspendi6 el
servicio de venta directa durante
unos meses para relanzarlo a
principios de 2021 con todas las
garantias bajo el lema Del camp
directament a ca teva.

«Con la declaracién del Estado
de Alarma y el confinamiento to-
tal Camp Mallorqui se enfrent6 a
una disyuntiva, mirar qué hacer
con la que se nos venia encima.
Vimos que no pintaba bien y o
buscabamos alternativas o nos
ibamos todos a un ERTE y aga-
chdbamos la cabeza», explica
Castelli.

Las primeras semanas de con-
finamiento la cooperativa lanzé
una campafa de venta de cajas

de fruta y verdura a domicilio,
previa reserva por Whatsapp.
«Recuerdo que deciamos: estare-
mos contentos si vendemos 10
cajas en el pueblo de al lado y
nos llegaron 10 peticiones por
minuto en la primera semana.
Significaba un desbordamiento
total de la gestion administrativa
y acabé derivando en un caos. A
posteriori nos refimos. Podemos
pensar que estuvimos a punto de
morir de éxito pero también di-
mos en el clavo», dice Castelli.

«A mediados de julio pusimos
en pausa el proyecto, una pausa
consciente, porque tocaba rein-
ventarse. Dejamos de servir a do-
micilio y empezamos a colaborar
para establecer puntos de recogi-
da en Palma, Esporles, Deia...
Queriamos favorecer la economia
circular, que las cooperativas lo-
cales fueran punto de recogida»,
anade.

El nuevo modelo se prob6 con
éxito durante varios meses.
«Viendo como funcionaba esta-
blecimos un calendario para rei-
niciar el proyecto de gestion,
apostando por la tecnologia e in-
novacién con la experiencia ya

acumulada», dice el gerente de
Camp Mallorqui.

Nace asi la web de Camp Ma-
llorqui. «Una web muy sencilla
pero funcional, que es lo que la
geste quiere», explica Castell. «La
clave en que el cliente sepa que
va a recibir producto fresco, qué
producto ird a la cesta y coordi-
nar todas las ventas para optimi-
zar las entregas. De la huerta a la
mesa, ampliando la gama con
productos variados, no solo ver-
dura».

Actualmente, el servicio de
venta directa online (que arrancé
en enero con este nuevo modelo)
tiene una clientela fija de medio
centenar de pedidos semanales
que se multiplica con la posibili-
dad de ir a buscar la cesta tam-
bién a los anteriores puntos de
recogida.

Castelli valora que esta expe-
riencia ha supuesto una «demo-
cratizacién del servicio como
productores».

Camp Mallorqui es una coope-
rativa de segundo grado con 10
cooperativas socias, dos socieda-
des de transformacién y otras co-
laboraciones.
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Amor

ateixo de puntualitat.
Aquesta afeccié, en
vies d’extinci6 dins la
nostra societat, em va
situar fa uns dies a les nou
manco quart al punt on havia
quedat, per feina, a les nou en
punt. Es feren les nou i deu,
com que el meu interlocutor no
arribava vaig decidir sortir del
cotxe per estirar les cames. El
carrer era ampli, farcit d’arbres
i bancs. El sol matiner regalava
la seva caricia filtrant-se entre
les fulles esponeroses. De se-
guida em vaig fitxar en ells,
tots dos superaven els vuitanta
amplament. Ella, menuda, amb
uns cabells d’argent ben arre-
glats i una mirada desperta,
caminava recta i compassava el
pas, per adaptar-lo a les tre-
moloses passes d’ell. L'home
era d’ossada grossa, malgrat el
seu actual deambular encorbat
s’intuia que havia tingut una
complexié poderosa.
S’assegueren a la punta d'un
banc assolellat. Ell reposava to-
ta la seva humanitat, mentre
que ella només seia amb una
anca, amb l’esquena ben dreta
per poder posar-se gairebé de
cara a ell. La senyora va treure
un paper d’estrassa de la seva
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bossa, del que sorti una coque-
ta bamba o de patata. De se-
guida va comengar a donar-li
bocins a ell, directament a la
boca. Amb punts i paciéncia va
aconseguir que en mitja hora
I'home s’arribas a menjar mitja
dotzena de mossegades. Des-
prés ella en dos minuts s’acaba
la resta, fora deixar de donar-li
conversa a ell en cap moment.
La doneta li espolsa les miques
de la jaqueta i el va ajudar a ai-
xecar-se. La muller li dona una
besada a la galta, que ell agrai
amb un somriure franc, gaire-
bé infantil. Marxaren per on
havien vingut, agafats de la
ma. Quan arriba la meva cita,
que es veu que s'havia com-
prat el rellotge a Tenerife, em
troba amb els ulls plens de
llagrimes i la sensacié d’haver
presenciat una gran mostra
d’amor.

Hi ha molts moments i ma-
neres d’estimar, pero tots par-
len de comprensio, respecte i
complicitat. La forca va i ve,
perd aquesta parella em re-
corda el valor i la importancia
de tenir una brdixola al nostre
costat, que ens marqui el cami
quan ens sentim desorientats...
a qualsevol edat.

Coquetes de llet, mel i romani

INGREDIENTS:

m 350 grams de llet

m 150 grams de mel

® 2 brots de romani (millor si sén
florits)

m 575 grams de farina

m 5 grams de sal

m 10 grams de llevat premsat
= 40 grams de saim o mantega
m 2 ous

m Oli d’oliva

Elaboraci6: infu-
sionam 175 grams
llet amb els brots
de romani. No ha
de bullir, només
arribar als vuitanta
graus. Deixam re-
fredar i colam. Ara
batem una mica els
ous amb la mel i la
sal. Quan comenci
a escumar hi afe-
gim, primer la llet
freda i després la que haurem
infusionat. Arribats a quest put
diluim el llevat dins els liquids.
Mesclam bé amb unes varetes.
Ara afegim la farina i la treba-
llam amb les mans pastant una
estona enérgicament. Arriba el
moment d’incorporar el saim,
o la mantega, que tindrem a
temperatura ambient. Pastam 5
minuts més. Deixam reposar la
pasta tapada, a un lloc calid,
durant una hora.

Passat aquest temps, veurem

com el pasté ja ha pujat. Porcio-
nam en bolles d'uns 150 grams.
Ara untam la superficie de tre-
ball i les mans amb oli d’oliva i
treballam una mica les porcions
de pasta. Les arrodonim i les
disposam dins una palangana
de forn. Tornam deixar reposar
fins que doblin el seu volum.
Coem al forn a uns 175 graus
durant 30 minuts. Un cop fre-
des es poden empolsar amb su-
cre en pols.

Bon profit.



