
hornos de alquifran, una 
plofación poco conocida 

de nuesfros bost|ues 
Por C. GuERAU DE ARELLANO TUR 

Desde tiempo secular, el bosque ibicenco de ptno Carras
co (Pinus halepensis Mill.; en ibicenco, pi bord) ha sido 
objeto de diferentes formas de çxplotación. Junto con la 
saU y los cultivos del secano mediterràneo ha constituido 
uno de los pilares de la economia insular tradicional. Recor-
demos que, ya en el siglo xi, el geògrafo érabe Al Makkari 
nos díce que la isla de Ibiza *provee gran parte de Àfrica 
de leha y sal», y aSade més adelante que ncomo hay 
mucho bosque, la principal indústria de sus vecinos consiste 
en hacer carbón, que embarcan para Barcelona y otros puer-
tos del Mediterràneo»? A esta imagen del bosque ibicenco, 
en la que se mezclan carboneras (sitges) y leüos (tions), 
hay que aüadir otra forma de aprovechamiento, la de los 
lorns d'encrità o pega, en los que se obtenia alquitrén (en-
crità) y pez (pega), a partir de la resina (reina) elaborada 
por los pinós carrascos. Prueba de ello son los topónimos 
que, referentes a productos de esta explotacidn. hay en la 
geografia de las Pitiusas: En Sant Josep se hallan el Puig 
de sa Pega y la Font de sa Pega, en Sant Antoni de Port-
many, el Puig de sa Tea, y en Formentera, en el Cap de 
Barbaría, el Torrent de sa Tea. 

La evolución històrica 

Esta forma de explotaciòn forestal era costumbre rouy 
antigua en la isla, como lo prueba un documento del Ar-
chivo Municipal de ibiza, fechado en 1299, en el que el 
rey Jaume III revoca una prohibiciòn de extraer de la isla 
pez y alquitrén, aüadiendo *com antiguament és acostu
mat per los homes de la dita illa*} Esta pràctica, menos 
extendida y conocida que la del carbòn y la lefia, ha per-
manecido viva hasta la mitad del siglo actual, fecha en que 
se apagan dennitivamente los hornos que aún se conservan 
en nuestros bosques. 

A las técnicas seguidas por los campesinos para la ex-
tracción de teas y obtención de alquitrén y pez, nos referi-
remos en este trabajo. No queremos, sin embargo, dejar 
antes de senalar la importància que para los ibicencos debía 
tener esta indústria forestal, como ponen de manifiesto las 
continuas citas que, referentes a dichos productos, hacen 
documentos de nuestra historia. Asf, al ya mencionado do
cumento del aüo 1299, se une en 1335 una carta del mismo 
Jaume lli a su lugarteniente en Ibiza, Ramon Muntaner, 
para que la tfusta pegua thea e rasina, de les quals la dita 
illa en res nos millora»*, puedan ser exportadas a Mallorca 
y a las tierras del rey de Aragón. Esta carta, así como la 
escrita en 1299, son respuestas del rey a las peticiones de 

los jurados de la isla que pedian permiso de exportación 
para estos productos. 

En 16S5, al hacerse públicos los 110 tCapUols de Polí
tica y Bon Govern de la illa de Iviça», en la que se fijan 
los preciós de las mercancfas necesarias a los ísleSos, se 
establece en el capitulo 41 el precio de venta de la pez, 
alquitrén y tea. Estos quedan fïjados de la siguiente for
ma: «/a pega a tres lliures lo quintar, lo alquitrà a dos 
lliures y la teja a sis sous lo quintar», y, en caso de infrac-

La Font de sa Pega, uno de los topónimos que indican la antigua 
presencia de esta Indústria en la ista. 

ciòn, multa de «/O lliures tant per lo comprador com vene
dor y la tal pega o alquitrà y teja venuda perduda» fi En 
1753, se prohibe la exportación del alquitrén y de la pez 
fabrícados en Ibiza, debido a que *haviéndose aumentado 
la navegación con los muchos barcos que sejhan fabricado, 
al mismo paso se van disminuyendo los bosques y marinas 
de ella, en el trafico de leha, riboltones y chorizos que sa
quen para Oran y Cartagena; y los mismos naturales no 
encuentran las mds veces dicho genero (se refiere al alqui
trén y la pez) para la compostura y reparos o fàbricas de 
sus mismas embarcaciones, siendo preciso traer dicho ge
nero de fuera para el citado fin»fi 
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En 1845, Joaquín Maximiliano Gibert, Jefe Político de 
la Provincià, visito las islas de Ibiza y Formentera para ela
borar un informe sobre el estado en que se encuentra la 
administración y riqueza de ambas islas. En este informe, al 
hablar de las actividades industriales, cita la existència en 
el termino de Santa Eulària de «cuatro hornos de pez que 
producen al afio sobre cincuenia quintales cada uno»,'' y al 
hablar de Sant Joan, indica «/lay algunos hornos de pez»fi 

Por ultimo, el Archiduque Luis Salvador, ademas de ci
tar la existència de hornos de pez y dar los valores de ex-
portación de este producto en el trienio 1883-1883, nos 
explica —aunque incompletamente— cómo se obtenia. Dice 
así: •Extraida la resina de los pinós por medio de incisiones 
en el tronco, se la derrite en un horno con mucho fuego, 
vertiéndola después en una espècie de artesitas formadas 
con la tierra arcillosa que se recoge en las cercanías. No 
creo que de esta clase de hornos haya muchos en la isla, 
pues en lodas mis excursiones por su territorio, no acerté 
a ver mas que uno, aunque tuve noiicias de otros existerües 
en los distritos de San Juan y Santa Eulàlia. La resina así 
preparada se llama en el país pega. De una parte de ella 
sacan los ibicencos el atquilràn, que se consume todo en 
Ibiza, al paso que de la brea se exporta ordinariaihente al-
guna cantidad»? 

Referente a Formentera sabemos que también de sus 
bosques se sacaban los productes que nos ocupan. Así lo 
atestigua.la protesta presentada en 1302 por el procurador 
del arzobispo y paborde de Tarragona al rey Jaume de 
Mallorca, porque su lugarteniente en estàs islas se ha entro-
metido en asuntos que lesíonan los derechos que la iglesia 
de Tarragona tiene aquí, y piden al rey revoque tales intro-
misiones. Dice así: <ique com los hòmens de la isla de For
mentera haguessen acostumat de donar delme a dits Arque
bisbe y Peborde de la fusta, pega orxella y altres coses, Be
renguer de Caldes llochtinent del Rey havia manat compe-
llir a dits hòmens quen responguessen a Ramon de Vi-
lella».^" Cabé citar, como curiosidad y fuera del tema que 
nos ocupa, que la orxella es un liquen a partir del cual se 
obtenia en la Edad Media una matèria colorante para teüir 
trajes preciosos. 

No agotamos, con estàs citas, todas las que de alguna 
forma hacen referència a los mencionades productes; tan 
solo hemos escogido las que, por corresponder a períodos 
diferentes de nuestra historia, noS' indican que la indústria 
del alquitràn ha sido una constante màs dentro de la va
riada actividad laboral del campesino ibicenco y, por consi-
guiente, una forma més de la economia de las Pitiusas. 

Las técnicas de elaboración del alquitràn 

Veamos ahora en qué forma se llevaba a cabo la explota-
ción y las técnicas seguidas. Al ser destinado un pinar a la 
obtención de alquitràn, su propietario se asociaba frecuente-
mente a dos obreros para realizar las tareas de explotación. 
Uno y otros se distribuían los trabajos —en la forma que 
iremos detallando— partiéndose a medias los beneficiós de 
su venta. Se iniciaban los trabajos con la elección de los 
pinós que habian de suministrar la resina; se escogian los 
de tronco màs grueso, en los que suele concentrarse prefe-
rentemente dicha sustancia. A estos se les cortaba la cima 
(cimerol), operación que se denomina escimerolar es pins. 
Esta mutilación solia precedcr en tres o cuatro aüos las de-
mas tareas y su fmalidad era provocar, en ase tiempo, la 
concentración de las resinas elaboradas por el vegetal, en 
la zona que restaba de tallo. 

La elección de los pinós, así como el corte de sus ci-
mas, corria a cargo del propietario. 

Pasados dichos aflos, y durante la primavera, se proce
dia a descortezar los troncos por uno de sus lados, nunca 

PI escimerolal i parat que ya ha sido objcto de exlracción de tcas. 

Pino que ba pcrdídu rcsistciícia como consecucncia de succsivas 
cxlrjccioncs de leas. 

en toda su superficie, hasta dejar al descubierto las pri-
meras capas de madera o lefio. Para ello, los obreros hacían 
saltar, con un hacha, las placas lefiosas (carrasca) que lo 
protegen. En esta situación, se dice que los pinós estan 
parats, es decir preparados para la extracción posterior de 
teas {teies. tees) y, con ellas, de la resina. Esta situación en 
que quedaba el pinar ha quedado plasmada en el siguiente 
estribot del cancionero popular: 

«As Jondal tenc pins parats 
i a sa Cala bellotcres 
per fer un banc quadratjat 
i festetjar a can Costera» 

Las dimensiones de la superficie dcscortezada eran de 
r30 a l'íiO m de longitud por 0'25 a 0'55 m de ancho. Se-
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guidamente, del leiio desnudo y saturado de resina, se 
separaban a golpes de hacha las astillas resinosas o teas. 
Con el astillado, la franja de extracción quedaba enmarca-
da entre dos resaltes del pino, uno superior, de forma se-
mlcircular, llamado sa corona, y otro inferior, inclinado, a 
modo de tope, llamado sa sola. El tamaüo de las teas 
variaba según el volumen del pino y la perícia del en-
cargado de extraerlas. Los expertos, al parecer, las obte-
ni'an de hasta 1 m de longitud y un palmó de ancho, si bien 
lo corriente era obtenerlas entre dos y tres palmos de lon
gitud, uno de ancho y de dos a cuatro dedos de grosor. 
Cstas se apilaban en la base del pino, del que habían sido 
extraídas, junto a sa sola, con objeto de recoger la resina, 
que continuaba fluyendo por las herídas del lefio. En esta 
situación permanecían todo el verano, època en que la se-
creción resinosa alcanza un màximo. El ritmo de extrac
ción de teas era de unos 8 a 10 pinós por hombre y dia. 

Al llegar el otono, las teas eran bajadas del monte y 
llevadas hasta el homo mediante un asno provisto de al-
forjas. Esta tarea corria a cargo del propietario. La extrac
ción de teas podia repetirse sobre los mismos pinós a los 
dos 0 tres anos. 

Los hornos de alquitran 

Seguidamente entraba en funcionamiento el homo de 
alquitran. Veamos su estructura. Consta de dos piezas: el 
horno propiamente dicho (es forn), de forma ovoide, y, 
adosado a él, un depósito cilíndrico denominado s'olla. Am-
bas piezas se construían a base de piedras unidas con cal 
y agua (emmorterades). El horno se revocaba interiormente 
con tierra refractaria, llamada terra de joc. Presenta dos 
orificios, uno superior o boca, /igeramente ladeado respecto 
del vértice, aunque los hay con la boca centrada, y otro, 
apenas visible, es forat situado en el fondo del homo, en 
comunicación con el depósito exterior u olla. Este con-
junto se levantaba generalmente en el mismo bosque però 
muy próximo a algun camino para facilitar posteriormente 
su venta. No es raro encontrarlos unidos a alguna sitja 
(forn de pega del Puig d'en Racó, Corona) o forn de calç 
(forn de pega de ses Marrades de Corona) formando una 
reunión de industrias del bosque. Para su construcción se 
aprovechaba un desnivel del terreno, de forma que en la 
parte inferior quedaba el depósito y en la superior, sobre-
saliendo a modo de cúpula, el extremo del homo con su 
boca. 

Una vez las teas junto al horno, los obreros procedían 
a encanar es forn, o sea llenarlo de las citadas astillas hasta 
su misma boca. En esta faena un obrero situado en el inte
rior del homo, iba colocando las teas ordenadamente incli-
nadas de forma que todas las puntas miren hacia el ori-
ficio de salida, a fin de que el alquitran que se vaya obte-
niendo se deslice con facilidad. Para evitar su posible obtu-
ración, se hacía junto a él una cova o creu de teies, es de-
cir un pequeno hueco resguardado con las mismas teas. No 
todos los hornos tenían idèntica capacidad. Podemos con
siderar tres tipos, atendiendo a ello; los que se llenaban con 
las teas extraídas de 20 a 25 pinós, los que necesitaban de 
70 a 80 pinós y, por ultimo, los que precisaban astillas de 
mas de un centenar. 

El alquitran se obtenia por destilación seca de la resina. 
Para ello se prendía fuego a las teas por la boca del horno, 
y el calor se propagaba a las situadas en el nivel inferior 
inmediato, las cuales, sin inflamarse, iban cediendo lenta-
mente el alquitran. Cuando el fuego llegaba a estàs astillas, 
eran las de abajo las que dejaban escapar dicho producto. 
£ste se deslizaba y se dcpositaba en s'olla previamente cu-
bierta de sacos y tierra mediante unos travesafios de ma-
dera. De no taparse completamente el depósito, el alqui
tran, al contacto con el aire, perdia sus propiedades, en es
pecial su fluidez (s'esbravava), para transformarse en pega. 

Sa sola. 

Sa corona. 

producto solido no utilizado en la isla, por lo menos en 
los últimos tiempos. 

Los productos obtenidos 

Las teas se consumían en unos dos o cinco dias, según 
el tamafio del horno, y se debía esperar, por lo menos, otros 
dos para destapar el depósito. Seguidamente, y junto al 
mismo horno, se ponia a la venta, y acudian a su compra 
gentes de las casas payesas de la zona. La venta la realiza-
ban los dos obreros: uno se encargaba de coger el alqui
tran con una espàtula y depositarlo en la vésija del com
prador, y el otro, de pesar los recipientes, primero vacíos 
y luego llenos de alquitran. Las vasijas mas empleadas 
para guardar este producto eran las ollas (s'olla de s'en-
crità) que no solia faltar en ninguna casa de campo, o bien 
un viejo cdntaro roto de su asa y cuello (es truc de s'en-
crità). 
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I- ': 
Horao de aititdtrúu de ses Manades de Corona. SecdÓn y planta, sesún pianos de Antoni Ferran Llobet, aparcjador. 

Forn de pega de ses Marrades de Catotta.Partes superior y pos
terior, resptctivamenle. 

Respecto a la pega, la infonnaciòn recibida es que en 
la isla no la empleaban. y existe cierta confusión respecto 
a cómo se obtenia. Para unos era la mezcla de encrità i cen
dra (alquitr^ y ceniza) que quedaba dentro del homo como 
residup de la coinbustión de las teas. Para otros, y como 
ya hemos apuntado, la pez era el producto en que se 
(ransformaba el alquitràn, al no haberse tapado totalmente 
el depósito en el moraento de formarse. En Aubarca y Co
rona, obtenían pans de pega (panes de pez). que se expor-
taban a Mallorca; dichos panes se obtenían vertlendo parte 
del alquitrin en unos pequeiios hoyos hechos en la tierra. 
Esta preparación de la pez. concuerda con la descrita por el 
Archlduque Luis Salvador. También se obtenían poals de 
pega (cubos de pez), que se hacían embadurriando de encri
tà i cendra una cestilla hecha de cana y ramas tiemas (cís-
telló de verduc). El molde podia hacerse de esparto: en este 
caso el pozal se Hamaba de espart i pega. 

Aparte el alquitràn y la pez. también se obtenia en estàs 
explotaciones forestales, corteza de pino (carrasca) y teas; 
estos últimos productos, al igual que la pez. eran objeto 
de exportación. al tiempo que consumidos en la isla. 

Veamos a continuación ea qué eran empleados estos 
productos en las Pitiusas. La corteza de pino se empleaba 
para tenir y dar màs resistència a distintos útiles de pesca, 
en especial redes (xarxes). El tenido y curtido se. realizaba 
en unas instalaciones especiales, Ilamadas tenyidors, existen-
tes en las calas o lugares donde recalaban regularmente bar-
cas de pesca. En Cala Llentrisca, aún puede verse un tenyí-
dor que ha permanecido en uso basta la actualidad. 

Refereote.al uso interior de las teas, solo està en el re-
cuerdo de algunos ancianos la existència de unas perchas 
muy largas, Ilamadas mossons, donde se colocaban las teas 
para iluminar las viviendas. En algunas casas payesas existe 
un depósito, junto a la chtmenea, donde se almacenaban las 
teas (can Nadal, Sant Josep). 

El alquitràn era íntegramente consumido en la isla para 
impermeabilizar las suelas de las alpargatas. También se 
empleaba, juntàndolo con aceite e hirviendo la mezcla, para 
curar las pequeüas heridas que se hacían los animales de 
tiro. 

La pez era íntegramente exportada, a excepción de los 
poals de pega. El valor que suponían las exportaciones de 
este roducto nos lo indica el Archiduque Luis Salvador. 
En 1883 se exportaren 3.785 Qm de resina (el mismo Ar 
chiduque aclara se trata de pez) por un valor de 28.227 



pesetas; en 1884, 132 Qrn por valor de 2.429 ptas., y en 
1885, 197 Qm que supusieron un ingreso de 3.720 ptas.»» 
En el afio 1904, Ibiza aún exporto 38.710 Kg de pez por 
valor de 9.500 pesetas.12 

Relaciòu de homos 

La niayorfa de los homos existentes en Ibiza dejaron de 
funcionar hace aproximadamente 30 atíos, habiendo, no'obs-
tante, continuado de forma esporddica alguno de ellos hasta 
hace unos 10 ó 15 anos. Entre estos últimos figuran el de 
can Francolí de Corona, el de can Fracesc d'es Figueral y, 
en Formentera, el de ca's Ferrer (la Mola), este ultimo hoy 
derruido. 

Forn de can Toni Lluquí (Sant Joan). Se conserva entero. 
Forn de can Salvador (sa Cala). Solo se conserva la base. 
Forn de can Perot de s'Aguila (sa Cala). Entero. 
Forn de can Toni Gat de Dalt (sa Cala). Algo derruido. 
Forn d'es Saig (Sant Carles). Se conserva entero. 
Forn de can Fracesc d'es Figueral. Se conserva entero. 
Forn de can Toni Mateu (es Figueral). 
Forn de can Toni de sa Font (Moma). Se conserva entero. 
Forn de can Miquel de sa Font (Moma). Se conserva en

tero. 
Fom de can Toni Mosson (Balàfia). Se conserva entero. 
Forn de can Pep Verger (Sant Josep). Solo se conserva la 

base. 

CAt OTf HOnOnt 

O Núcleo <3c p o b l a c i ó n 

A A l t u r a s 

« Hornos de a lqu i t r a ' n 

Mapa de distribución de algunos de los hornos de alquitrdn existentes en la isla de Ibiza y en buen estado de conservación. Obsérvese 
su localizaciòn en los núcleo.s mas forestales y montaüosos de la isla. 

I. Fom de ses Rotetes. 2. Fom de ses Marrades de Corona. 3. Fomd'es Qot de sa Nau. 4. Fom d'es Coll d'ès Pouàs. 5 y 6. Foras 
d'es Puig d"en Racó. 7. Fom d'en Francolí. 8. Fom d'en Pereía. 9. Fom de can Tonió de Dalt. 10. Fom de can Esquerrer. II. Fom 
de can Toni Lluqui. 12. Fom de can Toni Gat de Dalt. 13. Fom de can Perot de s'Àgutla. 14. Fom d'es Saig. 15. Fom de can 
Fracesc d'es Figueral. 16. Forn de can Toni de sa Font. 17. Fom de can Toni Mosson. 18. Fom d'es Puig de ca's Serres. 

Citamos a continuación algunos de los homos que estu-
víeron en funcionamiento en estos períodos, indicando el 
estado de conservación en que se encuentran. 
Fom d'en Costa o de ses Marrades de Corona. Se conserva 

entero. 
Fom d'es Clot de sa Nau (Corona). Algo derruido. 
Fom d'en Francolí (Corona). Se conserva entero. 
Forn d'es Coll d'es Pouàs (Corona). Se conserva entero. 
2 Forns existentes en el Puig d'en Racó (Corona). Conserva-

dos perfectamenie. 
Fom de ses Rotetes (Corona). Se conserva entero. 
Fom d'en Pereta (Aubarca). Algo derruido. 
Fom de can Tonió de D:..'t (Aubarca). Se conserva entero. 
Forn de ca n'Esquerrcr CAubarca). Se conserva entero. 

Forn d'es Puig de ca's Serres (Sant fosep). Se conserva en
tero. 

Forn de ca's Ferrer (la Mola, Formentera). Derruido recien-
temente. 

Ottas técnicas de elaboracíón del aJquitran 

El procedimiento descrito de obtencíón de alquitran es. 
sin dudà, muy nidimcntario, però puede considerarse como 
una pequeüa indústria forestal que precisaba de homos he-
chos de obra y en los que con cierta regularídad se obtc-
nían cantídades considerables de alquitran desiinado a la 
venta. Existia, ademas, otro sistema de elaboración que no 
precisaba de homo y requeria solamente el trabajo de un 
hombre, por lo cual era empleado por muchas famílias, que 
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así cubrían las necesidade? que Icnian de esic produclo y aun 
obtcnían algun beneficio con la venta del sobranlc. 

El método seguido era cl siguicnle: Hacian un hoyo en 
el suelo suficienlcmente profundo para alejar dos tinajas del 
lipo denominado d'oli (de aceile). superpuestas por sus bo-
cas. La tinaja superior se llenrba de teas y se colocaba so
bre la inferior en la forma mencionada. Entre ambas se 
intercalaban unes hilos de alambre enlrecruzados a fin de 
evitar la caída de briznas en el recipientc inferior. El espa-
cio que quedaba entre las tinajas y la pared del hoyo se lle-
naba de tierra, y se cubría igualmente ia base de la tinaja 
superior. Sobre esta se hacía una hoguera. cuyo calor se 
propagaba a las teas que van destilando el alquitràn for-
mado. £ste . goteando a través de la rejilla, se acumula en 
la tinaja inferior hasta llenar un tercio de su capacidad. 

Tanto en este ultimo sistema como en el de los homos , 
el pino Carrasco era la espècie que proporcionab? la resina 
para obtener el alquitràn. dado que las Pitiusas carecen de 
otro pino con mejores cualidades resineras. Por ello, se hace 
curiosa la cita de Dioscórides (siglo i de nuestra Era), en 
su «Matèria Medica», cuando al 'feferirse a las cualidades 
de las resinas dice: *vienen las màs excelentes de Pityusa, 
isla pròxima a Espana». Esta cita, extraída de la obra de 
Font y Quer Plantas Medicinales, va acompanada del si-
guiente comentario de su autor: «£n la isla Pityusa, es de-
cir, la llamada actualmente Ibiza, no se cria sinó el Pino de 
Alepo (Pinus halepensis L.), sin alerce ni abeto alguno. Ig-
noramos a qué clase de trementina pudo rejerirse Dioscó
rides».^^ Podria ser que la resina a que se refiere Dioscóri
des proviniese no del pino Carrasco sinó de otra conífera 
de la que es especialmente abundante Ibiza y cuya cuali-
dad resinera conocen bien nuestros campesinos. Nos refe-
rimos a la cada o enebro de la miera (Juniperus oxyce-
drus L.; en el país ginebre), que utilizaban para obtener 
encrità de ginebre. el cual se utilizaba como medicamento 
en las farmacias de la ciudad. 

Su obtención era idèntica a la anterior; tan solo varia-
ban los recipientes utilizados, que eran màs pequefios. Las 
astillas se extraían de cepas (rabasses) de enebros arbóreos 
y las colocaban en oUas denominadas de quatre anses, de 
tamaüo algo superior al corriente. Esta se colocaba inver
tida, con su boca tapada por un tazón de fondo agujereado, 
sobre otra olla. El conjunto se enterraba, envuelto de telas 
que impidiesen la entrada de tierra en su interior y encima 
se hacía una hoguera. El alquitràn oblenido tenia color 
rojo-amarillenlo y una viscosidad semejante a la de la miel. 
Se empleaba, aplicàndola sobre la piel, para combatir la 
sarna (ronya) y esmalucs (heridas pequeüas y superficiales) 
y también por via oral como depurativo. 
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(Paris, 1905); pàg. 27. 

'' P. Font V (.)uer. Planta.^ medicinales, Ed. Labor (Barcelona. 
1UG2); pàg. 93. 

28 (1()«) 

óCómo era Espana que a nada de lo que conoci se parecía? 

í Q u i é n no conoce la controvèrsia a que dio lugar la 
afírmación de León Felipe de que los emigrados se llevaren 
consigo la canción al destierro? Es cierto que lo que sí se 
han llevado siempre con elles los desterrados, a falta de 
tierra, ha sido una imagen del país que, no por màs subjeti-
va, deja de ser menes imperecedera. El tiempo y la distancia 
la fijaràn a jamàs en su recuerdo hasta idealizarla y elevaria 
a la categoria de mite, aunque, como sucede con el libre 
de Max Aub, La Gallina ciega, no correspenda ya, pasados 
treinta aSos, a la realidad actual. 

Algo de este sucede con el libro de recuerdes de Maria 
Teresa León, pese a que, tal vez por haberlo escrito en el 
destierro y sin cotejar por ello lo evocado con lo vigente, 
su desgarradura sea menes amarga, màs esperanzadora y 
serena que la que exhala la crònica de Max Aub. La trans-
formación que ha experimentado Espafia en el curso de esos 
líltimos treinta aüos acaba por no cerrespender en abso-
luto con el recuerdo que de ella se llevaren nuestros com-
patriotas, hasta hacer decir al autor de La Gallina ciega: 
«Esta que ahora es, otra, parecida a Francia, a Brasil, a Es-
tados Unidos, a Andorra, a Marruecos. a cualquicr cosa, 
menos a lo que fue, en mi tiempo. mi país.» Yo me pre
gunto si les ibicencos de hey, los jóvenes peetas nacidos 
entre 1945 y 1954 que presenta Josep Marí en las pàginas 
centrales del niimero 1 de esta tercera època de la revista 
EIVISSA, ponge por ejemplo, recenecerian su pàtria a tra
vés de la evocación que de la misma hace Maria Teresa 
León en su Memòria de la Melancolía. Incluso sus predece-
sores, el excelso Mariano Villangómez, el ponderado Cesme 
Vidal Llàser,- el extrafiade Francisco )osé Mayàns, el histo
riador Bartolomé Escandell y tantos otros que conocieron el 
misme paibaje que describe Maria Teresa León, las mismas 
costumbres y los mismos hembres, me pregunto: iidentifi-
carían esos recuerdes ceme hace la escritora, elles que to-
davía pueden contar, ellos en los que vi ve aún esa canción 
que, en lo que le atafie, León Felipe se llevo consigo y que, 
una vez inuerto, ne queda ya huella en la memòria de les 
vivos? De todos elles hay quizà dos excepciones: Isidore 
Macabich. en quien siempre he visto una idcntificación total 
con su tierra, hasta poder afirmar que ha asumide Ibiza 
como poces hembres han asumido un país, y Enrique Fajar-
nès, por sus dones de ariesano y orfebre y su distanciación. 
Perquè para que el recuerdo permanezca intacte es ncce-
sarie el apartamicnto. sin el cual los contrastes son difícilcs. 

Se dirà que exagero, cuando en realidad apcnas carica-



así cubrían las necesidade? que Icnian de esic produclo y aun 
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