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PRESENTACIO

El llibre que teniu a les mans t€ com a objectiu presentar el primer cataleg
d’establiments emblematics, document viu i en constant revisid, un treball
pioner i sense antecedents.

Arribar a aquesta fita €s el resultat d’una feina iniciada tres anys enrere
mitjancant la creacié d'un Grup de Treball que compta amb els diferents
grups municipals, les patronals del comerg, associacions de forn i pastisse-
ria i de restauracio i la Federacié d’Associacions de Veins.

Limpuls definitiu s’assol{ gracies a I'Acord de la Junta de Govern de dia 16
de novembre de 2016 i en el qual sestabliren els requisits, les categories i la
constitucié d’'una Comissié Tecnica. Aquesta Comissié Tecnica és precisa-
ment la que s’ha encarregat d’avaluar les diferents candidatures, de deter-
minar-ne el compliment dels requisits i de proposar-ne una categoria de
catalogacio.

El rerefons d’aquesta iniciativa €s la defensa, la promocid i la cura d’'un mo-
del de ciutat, de relacions socials, d’estil de vida que pren com a referencia
el format del comerg tradicional i d’altres activitats que es desenvolupen de
manera paral-lela o complementaria, els trets diferencials del qual sén el
tracte directe, el detall, la proximitat, el coneixement... En definitiva 'expe-
riencia de compra i de servei.

En aquest context, el carrer esdevé el nostre punt de trobada i les relacions
socials la motivacié per trobar-nos-hi. A la memoria guardam aquells ne-
gocis que son els nostres referents per a determinats articles i productes.

Ens recordam del consell que ens faciliten, de la recomanacié més adient
per a cada cas. Per aix0, amb la intenci6 de fomentar-los i de promocionar-
los tant entre la ciutadania resident com entre les persones que ens visiten
s’ha planificat i dut a terme, entre altres iniciatives posades en marxa en
aquest mandat, el primer cataleg.

Aquests establiments que s’hi inclouen, lluny de ser un simple record del
passat, sén una realitat; n’hi ha que disposen de relleu generacional; d’altres
s’han marcat fites a 'ambit de la innovacid i les noves tecnologies.

Tot plegat fa que per a la continuitat dels negocis s’hagin de tenir presents
no tan sols les decisions estrategiques empresarials siné també les deci-
sions diaries de la ciutadania relacionades amb lacte de la compra, petits
gestos que sumats contribuiran a mantenir una ciutat amb personalitat,
diferenciada, viva, rica en experiéncies i més humana.

Des d’aqui donam les gracies a totes les entitats i arees municipals que de
manera compromesa i desinteressada han ajudat a fer possible aquest pri-
mer cataleg i que participen a mantenir viva la revisié d’aquest tot enri-
quint-lo amb noves propostes de candidatures per a una propera edicio.

Joana M. Adrover Moyano
Regidora de '’Area de Turisme, Comerc i Treball
Presidenta de PalmaActiva






ALEJANDRO FORTEZA. Carrer Pas d’en Quint, 4
Des de 1918

Awui dia, s6n molt pocs els tallers que es dediquen a la reparacio
de joieria tradicional mallorquina. Alejandro Forteza, actualment
a carrec de Francisco Bonet i el seu fill, del mateix nom, compta
amb un d’aquests establiments especialitzats, des d'on desenvolu-
pen el seu ofici i donen servei als clients «de tota la vida». A les vi-
trines de la botiga, illuminades amb llum blava, sexposen
diferents estils de peces artesanes, totes fabricades amb la cura
dels experts joiers que hi treballen. Situat ben a prop de les escales
de la costa d’en Brossa, al carrer que duu el nom d’'una de les grans
families de la noblesa mallorquina, aquesta joieria €s vestigi d'un
dels oficis artesans que romanen a la ciutat.

Hoy en dfa, son muy pocos los talleres que se dedican a la reparacién de
joyeria tradicional mallorquina. Alejandro Forteza, actualmente a cargo
de Francisco Bonet y su hijo, del mismo nombre, cuenta con uno de estos
establecimientos especializados, desde donde desarrollan su oficio y dan
servicio a los clientes «de toda la vida». En las vitrinas de la tienda, ilumi-
nadas con luz azul, se exponen diferentes estilos de piezas artesanas, to-
das fabricadas con el cuidado de los expertos joyeros que las trabajan.
Situado muy cerca de las escaleras de la costa de Brossa, en la calle que
lleva el nombre de una de las grandes familias de la nobleza mallorquina,
esta joyerfa es vestigio de uno de los oficios artesanos que permanecen
en la ciudad.

There are very few workshops left these days that are devoted to the re-
pair of traditional Majorcan jewellery. Alejandro Forteza, a business
which at present is being run by Francisco Bonet and his son, called after
his father, has one of these specialised workshops. They carry out their
work there, offering service to their life-time customers’ In the shop
windows, lit up in blue, different styles of handcrafted pieces are on dis-
play, all of them made with the care of the expert jewellers who have
worked on them. Located very close to the stairs of the Brossa coast, in
the street that bears the name of one of the great families of the
Mallorcan nobility, this jewelery is a vestige of one of the craft trades that
remain in the city.



«Ho fem tot nosaltres, de manera artesana. Avui dia és
dificil trobar joiers d’ofici i aix0 és el que ens permet
mantenir el negoci».

«Lo hacemos todo nosotros, artesanalmente. Hoy en dia es
dificil encontrar joyeros de oficio y eso es lo que nos permite
mantener el negocio».

«We do everything ourselves, in an artisanal way. Nowadays it
is difficult to find jewelers by trade and that is what allows us
to maintain the business».



ALPARGATERIA LA CONCEPCION. Carrer de la Concepcid, 17

Des de 1940

Des de que Jerénima Fernandez obri lespardenyeria, el darrer
tram del carrer de la Concepcid queda impres d’'una inconfusible
olor a espart. Les senalles penjades a la facana donen pas a un
ampli assortiment de sabates tradicionals de les Illes: Porqueres,
patateres, eivissenques, avarques i altres models de calcat artesa
vesteixen els peus del barri des de fa més de setanta anys, amb la
satisfaccié d’haver treballat sempre amb fabricants locals i d’haver
ofert un tracte familiar i proper a la clientela. Visitacion Herndn-
dez, propietaria des de 2006, mostra amb orgull la felicitacié na-
dalenca de la Familia Reial, per a qui La Concepcion s’ha convertit
en parada obligada durant les seves visites a Palma.
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Desde que Jerénima Fernandez abri6 la alpargateria, el dltimo tramo de
la calle de la Concepcion quedé impreso de un inconfundible olor a es-
parto. Las cestas colgadas en la fachada dan paso a un amplio surtido de
zapatos tradicionales de las Islas: Porqueres, patateras, ibicencas, abarcas
y otros modelos de calzado artesano visten los pies del barrio desde hace
mas de setenta afios, con la satisfaccion de haber trabajado siempre con
fabricantes locales y de haber ofrecido un trato familiar y cercano a la
clientela. Visitacion Herndndez, propietaria desde 2006, muestra con or-
gullo la felicitacién navidena de la Familia Real, para quien La Concep-
cion se ha convertido en parada obligada durante sus visitas a Palma.

Ever since Jeronima Ferndndez opened her sandal shop, the last stretch
of Concepcion Street has been filled with the unmistakable smell of es-
parto grass. The baskets hanging on the front of the shop are at the en-
trance which leads into a wide range of the traditional shoes of the
islands: porqueres, patateras, ibicencas, abarcas, and other models of hand-
crafted footwear have shod the feet of the whole neighbourhood for mo-
re than sixty years. The shop has the satisfaction of always having worked
with local manufacturers, and of having served their customers in a
friendly and approachable way. Visitacion Hernandez, the owner since
2006, proudly shows off the Christmas greeting card from the Royal Fa-
mily, for whom La Concepcién has become a “must-visit” place on their
trips to Palma.



«Al principi, deixavem sabates a altres espardenyeries de
Palma. Ho feiem com a favor, perque sabiem que tard o
d’hora, nosaltres també en necessitariem algun parell».

«Al principio dejabamos zapatos a otros alpargaterias de Palma. Lo
haciamos como favor, porque sabiamos que tarde o temprano, no-
sotros también en necesitariamos algun par.

«At the beginning we left shoes to other espadrilles from Palma.
We did it as a favour, because we knew that sooner or later, we
would also need a couple».




BAR BOSCH. Placa Joan Carles I, 8
Des de 1936

Poc després de que Jaume Bosch compras el bar, esclata la Guerra
Civil. El conflicte, pero, no fou motiu de tancament, igual que no
ho ha estat la proliferacié de franquicies a la zona. L'actual pro-
pietari, Nofre Flexas, destaca la importancia de «<mimar el client de
tota la vida», que conviu amb el turista en un dels punts de trobada
per a moltes families de Palma. Al bar Bosch es gaudeix de bons
variats, de tassons de llet preparada i d’'un dels millors granissats
d’ametlla de Ciutat, pero sense dubte, el seu producte estrella sén
les llagostes, que farcides de llom, formatge o anxoves han captivat
personatges tan illustres com Joan Mird, Miquel Barcel6 o Joa-
quin Sabina, entre molts d’altres.
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Poco después de que Jaume Bosch comprara el bar, estalld la Guerra Ci-
vil. Sin embargo, el conflicto no fue motivo de cierre, al igual que no lo ha
sido la proliferacién de franquicias en la zona. El actual propietario, No-
fre Flexas, destaca la importancia de «mimar el cliente de toda la vida,
que convive con el turista en uno de los puntos de encuentro para mu-
chas familias de Palma. En el bar Bosch se disfruta de estupendos varia-
dos, de vasos de leche merengada y de uno de los mejores granizados de
almendra de Ciutat. Pero sin duda, su producto estrella son las llagostes,
que rellenas de lomo, queso o anchoas han cautivado personajes tan ilus-
tres como Joan Mird, Miquel Barcelé o Joaquin Sabina, entre muchos
Otros.

Soon after Jaume Bosch bought the bar, the Civil War broke out. The
conflict did not lead to the establishment’s closing down, however; neit-
her did the mushrooming of food franchises around it. The present ow-
ner, Nofre Flexas, highlights the importance of ‘pampering the life-long
customer) a client who shares the space with the visiting tourist in one of
the most popular meeting-points for many families in Palma. There are
great tapas to be had in the bar Bosch, glasses of leche merengada, and
one of the best almond granitas in town. But their star product is, un-
doubtedly, the llagostes; filled with a choice of pork loin, cheese or an-
chovies, the dish has charmed such illustrious figures as Joan Mird,
Miquel Barceld, or Joaquin Sabina, among others.
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«Hem crescut i ens hem modernitzat, pero hem procurat
no perdre 'essencia del bar. Volem continuar essent un
dels punts de trobada de Palma».

«Hemos crecido y nos hemos modernizado, pero hemos procurado
no perder la esencia del bar. Queremos seguir siendo uno de los
puntos de encuentro de Palmay.

«We have grown and we have modernized, but we have tried not to
lose the essence of the bar. We want to continue being one of the
meeting points of Palmav.



BAR CENTRAL. Plaga Weyler, 10
Des de 1940

Joan Moya obri el Bar Central l'any 1940. Un dels seus clients més
fidels era Toni Alberti qui cada dia, abans d’anar a fer feina, s’hi
aturava a prendre cafe. Aviat, a Joan i Toni els lliga una gran amis-
tat, motiu pel qual el llavors propietari, a punt de retirar-se, pro-
posa a Alberti la compra del bar. Empes per la seva experiencia en
hostaleria, aquest accepta l'oferta, convertint-se en el nou gerent
de lestabliment. El caracter afable d’en Toni, la seva pulcritud en la
preparacio del cafe i la proximitat del Teatre Principal i de I'Insti-
tut Nacional de Previsi6 ajudaren a consolidar una adepta clien-
tela i li permeteren regentar durant més de 40 anys el Bar Central
“Reunion de Artistas”, tal i com 'havia batiat Joan Moya. Anys
després, en Toni traspassa el comerg als seus treballadors .

Joan Moya abri6 el Bar Central en el afio 1940. Uno de sus clientes mds
fieles era Toni Alberti quien cada dia, antes de ir a trabajar, se paraba a
tomar café. Enseguida, a Juan y Toni les unié una gran amistad, por lo
que el entonces propietario, a punto de retirarse, propuso a Alberti la
compra del bar. Empujado por su experiencia en hostelerfa, éste acepto la
oferta, convirtiéndose en el nuevo gerente del establecimiento. El
cardcter afable de Toni, su puleritud en la preparacion del café y la
proximidad del Teatro Principal y del Instituto Nacional de Previsién
ayudaron a consolidar una adepta clientela y le permitieron regentar
durante més de 40 anos el Bar Central "Reunion de Artistas', tal y como
lo habfa bautizado Joan Moya. Afios después, Toni traspaso el negocio a
sus trabajadores.

Joan Moya opened the Bar Central in 1940. One of his most loyal
customers was Toni Alberti who every day, before going to work, stopped
there for coffee. Immediately, Joan and Toni were joined by a great
friendship, so the then owner, about to retire, proposed to Alberti the
purchase of the bar. Pushed by his experience in hospitality, he accepted
the offer, becoming the new manager of the establishment. The affable
nature of Toni, his neatness in the preparation of coffee and the
proximity of the Teatro Principal and the National Institute of
Providence helped to consolidate an adept clientele and allowed him to
manage for more than 40 years the Bar Central "Meeting of Artists, such
and how Joan Moya had baptized him. Years later, Toni transferred the
business to her workers.



«En Toni va poder pagar el traspas del bar tira tira, gracies a la bonhomia d’en Joan i al pacte de
cavallers que va fer possible que es dugués a terme aquest negoci».

«Toni pudo pagar el traspaso del bar poco a poco, gracias a la bondad de Joan y al pacto de caballeros que hizo
posible que se llevara a cabo este negocio».

«Toni was able to pay for the transfer of the bar little by little, thanks to the goodness of Joan and the gentlemen's
agreement that made it possible for this business to be carried out».
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BAR MONACO. Carrer Nuredduna, 15
Des de 1929

No se sap ben bé en quin any, una senyora francesa obri al carrer
Nuredduna un cabaret anomenat El Mdnaco, probablement per-
que fins llavors, aquesta havia estat la seva ciutat de residencia. Al
1929, Miquel Bosch lloga l'establiment i el reobri com a bar i bar-
beria. Inaugurat 'any de la Gran Depressio, va sobreviure a la
Guerra Civil i als dificils anys de la postguerra, essent espectador
directe del procés d’urbanitzacic i de creixement de tota la zona on
esta ubicat. Antonio Bosch, nét d'en Miquel, es va fer carrec del
negoci durant anys, fins que al 2000 el ced a Isabel Garcia, treba-
lladora amb més d’una decada d’antiguitat. La reforma del local va
eliminar la barberia, pero mantingué l'essencia original, repro-
duint els mobles i part de la decoracid.
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No se sabe muy bien en qué ano, una sefora francesa abrié en la calle
Nuredduna un cabaret llamado El Mdnaco, probablemente porque hasta
entonces, ésta habia sido su ciudad de residencia. En 1929, Miquel Bosch
alquilé el establecimiento y lo reabrié como bar y barberfa. Inaugurado en
el ano de la Gran Depresion, sobrevivid a la Guerra Civil y a los dificiles
afos de la posguerra, siendo espectador directo del proceso de urbaniza-
cién y crecimiento de toda la zona donde esta ubicado. Antonio Bosch,
nieto de Miquel, se hizo cargo del negocio durante afos, hasta que en
2000 lo cedid a Isabel Garcia, trabajadora con mds de una década de an-
tigiedad. La reforma del local elimind la barberfa, pero mantuvo la esen-
cia original, reproduciendo los muebles y parte de la decoracion.

It is not known in exactly what year a French lady opened a cabaret in
Nuredduna Street. It was called El Mdnaco, probably because Monaco
was where she had been living until then. In 1929, Miquel Bosch rented
the establishment and reopened it as a bar and barber’s shop. It was the
year of the Great Depression, but the shop went on to survive the
Spanish Civil War and the difficult post-war years. It was a first-hand
witness of the process of urban development and growth in the area
around it. Antonio Bosch, Miquel’s grandson, took over the business,
running it for years until in 2000 he passed it on to Isabel Garcia, an
employee with more than a decade of service. The refurbishment of the
premises removed the barber’s shop, but the essence of the place
remains, with reproductions of the original furniture and part of the
decoration.



17

ki

«Al Ménaco s’hi feia contraban de tabac i alcohol, a més
de les timbes de cartes, molt habituals al bar».

«En el Ménaco se hacia contrabando de tabaco y alcohol, ademds
de las timbas de cartas, muy habituales en el bar.

«In the Monaco, some people made smuggling of tobacco and al-
cohol, as well as card games, very common in the bar.



BAR PLATA. Carrer Argenteria, 1
Des de 1936

Joan Serra compra I'establiment el 1956, pero el bar Plata funcio-
nava des de 'any 34. Amb Joan com a propietari, el negoci esde-
vingué lloc de trobada per als republicans, alguns vinguts dels
pobles de Mallorca per coneixer i parlar amb Andreu Crespi, so-
cialista historic de Ciutat. Actualment, Tolo Serra, fill d'en Joan,
regenta el local «amb humor i sentit comui». Mentre talla cuixot
darrere el taulell, assegura que | 'exit del bar rau en el tracte proper
al client, en el producte de qualitat -els llonguets, la sobrassada, el
camaiot..- i en l'amor cap a la feina diaria, elements ben presents
en el bar Plata més de vuitanta anys després de la seva obertura.

Joan Serra compro el establecimiento en 1956, pero el bar Plata funcio-
naba desde el afio 34. Con Joan como propietario, el negocio se convirtié
en lugar de encuentro para los republicanos, algunos venidos de los pue-
blos de Mallorca para conocer y hablar con Andreu Crespi, socialista
histérico de Ciutat. Hoy, Tolo Serra, hijo de Joan, regenta el local «con
humor y sentido comuin». Mientras corta jamon serrano tras el mostrador,
asegura que el éxito del bar radica en el trato cercano al cliente, en el
producto de calidad -los llonguets, 1a sobrasada, el camaiot...- y en el amor
hacia el trabajo diario, elementos muy presentes en el bar Plata mas de
ochenta afnos después de su apertura.

Joan Serra bought this establishment in 1956, but the bar Plata had in
fact already been in operation from the year 1934 onwards. With Joan
heading up the running of the business, it became the meeting place for
Republicans, some of whom had come in from the towns and villages of
Majorca to meet and converse with Andreu Crespi, the historic socialist,
in the old part of Palma. Today, Tol Serra, Joan’s son, runs the business
‘with humour and common sense’. Speaking as he slices the Serrano ham
behind the counter, he puts the success of the bar down to its close rela-
tionship with the customers, to the quality of the product—the llonguets,
the sobrassada, and the camaiot—as well as to the love felt for the work
carried on day after day. All of these elements are plain to see in the bar
Plata, more than 80 years after it first opened.



«Quan jo era petit, el bar era ca meva. Tota la familia hi passava
més temps que a casar.

«Cuando yo era pequetio, el bar era mi hogar. Toda la familia pasaba mads
tiempo aqui que en casar.

«When T was a child, the bar was my house. The whole family spent more time
here than at home».

19



BODEGA BELLVER. Carrer Ca’n Serinya, 2
Desde de 1918

El 1918, la familia Ramis obri el local com a licoreria de barri, ser-
vint vins a granel, anis i vi ranci. Amb l'arribada del turisme als
anys 60, lestabliment incorpora la degustacio i es converti en un
lloc molt freqiientat, especialment per visitants suecs. Passat el
boom turistic, amb Joan Roig al capdavant, samplia 'oferta amb
els llonguets, que Cliff Amengual, client habitual i actual propie-
tari, manté juntament amb l'atmosfera de la bodega. Les botes, els
sifons, el mobiliari i la colleccié de botelles de vins i licors que
omplen les parets donen fe dels cent anys d’historia d’aquest sin-
gular establiment.

20

En 1918, la familia Ramis abrié el local como licorerfa de barrio, sirvien-
do vinos a granel, anfs y vino rancio. Con la llegada del turismo en los
anos 60, el establecimiento incorpord la degustacion y se convirtio en un
lugar muy frecuentado, especialmente por visitantes suecos. Pasado el
boom turistico, con Joan Roig al frente, se amplio la oferta con los llon-
guets, que Cliff Amengual, cliente habitual y actual propietario, mantiene
junto con la atmosfera de la bodega. Las botas, los sifones, el mobiliario y
la coleccién de botellas de vinos y licores que llenan las paredes dan fe de
los cien afios de historia de este singular establecimiento.

In 1918, the Ramis family opened their premises as a neighbourhood
vintner’s, selling wine, anisette, and rancio wine. With the arrival of tou-
rism in the sixties, the establishment introduced wine-tasting, and the
business became a popular place to go, especially for Swedish visitors.
Once the tourist boom had passed, and with Joan Roig at the helm, the
range of products broadened to include llonguets, which Cliff Amengual,
a habitual customer and the present owner, is still selling; he has also
kept the original atmosphere of a wine-cellar. The leather wine-skins, the
soda siphons, the furniture, and the collection of wine and spirit bottles
that cover the walls, are witness to the hundred-year history of this uni-
que establishment.



«Encara recordo el meu pare comprant vi a la Bodega i vull mantenir la
seva essencia tant com sigui possible».

«Aun recuerdo a mi padre comprando vino en la Bodega y quiero mantener su esen-
cia tanto como sea posible».

«I still remember my father buying wine at the Bodega and T want to keep its essence
as much as possible»..

21



BORDADOS VALLDEMOSSA. Carrer Sant Miquel, 26

Des de 1968

Nomeés travessar la porta, els brodats de punt mallorqui i els tape-
tes de ganxet que cobreixen parets i mostradors ens traslladen de-
cades enrere. Aquests productes de costura tradicional, avui dia
poc comuns, sobreviuen entre franquicies gracies a la familia Bi-
nimelis, que a finals dels anys seixanta obri el local per donar sor-
tida als brodats de la madona de la casa. Per aquell temps, Joan
Binimelis recorria els hotels de I'illa amb la seva Vespa, exposant-
hi els productes que es venien a la tenda. Teresa, filla d'en Joan, es
posa al front del local a finals dels anys noranta, donant relleu al
seu pare i contribuint a mantenir vius aquests articles tan nostres.

T TR

Ty

22

Al atravesar la puerta, los bordados de punto mallorquin y los tapetes de
ganchillo que cubren paredes y mostradores nos trasladan décadas atras.
Estos productos de costura tradicional, hoy en dia poco comunes, sobre-
viven entre franquicias gracias a la familia Binimelis, que a finales de los
anos sesenta abri6 el local para dar salida a los bordados de la duefia de la
casa. En aquel entonces, Joan Binimelis recorria los hoteles de la isla con
su Vespa, exponiendo los productos que se vendian en la tienda. Teresa,
hija de Joan, se puso al frente del local a finales de los afios noventa,
dando el relevo a su padre y contribuyendo a mantener vivos estos
articulos tan nuestros.

You only have to cross the threshold here to find yourself transported
back decades in time, thanks to the Majorcan needlepoint embroidery
and the crocheted table-tops that cover the walls and counters. These
products of traditional needlework are rarities nowadays, and owe their
survival, amidst the surrounding franchised chain stores, to the Binimelis
family, who opened the shop at the end of the seventies to sell the em-
broidered goods made by the lady of the house. At that time, Joan Bini-
melis toured the hotels on the island with his Vespa, exhibiting the
products that were sold in the store. Teresa, Joan's daughter, stepped into
the position of chief shop-keeper at the end of the nineties, taking on
the role her father had had, and playing her part in keeping these arti-
cles, which are so very much ‘ours’, alive.



«Aguantem per I'amor que tenc cap a la tenda. Tancar-la seria com perdre una part
important de mi mateix».

«Aguantamos por el amor que tengo hacia la tienda. Cerrarla serfa como perder una parte
importante de mi mismo».

«We put up with the love I have for the store. To close it would be like losing an important part of
myself.
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CA DONYA ANGELA. Carrer Jaume II, 33
Des de 1685

Quan Pere Fortesa compra la botiga, aquesta era propietat de la
Inquisicid. Aixi ho constaten els documents trobats per Miquel
Aguild i Esther Gordiola, onzena generacid de propietaris del co-
mer¢ més antic de Ciutat. Abans d'esdevenir merceria, al local de
Ca Donya Angela s'ubicava 'oficina del dret del Segell, impost
instaurat per Felip IV que garantia 'autenticitat dels documents
publics i privats. La seva ubicacid estrategica i la conservacid dels
elements originals, tan a l'interior com a I'exterior, han estat claus
per al manteniment de I'establiment, que rep el seu nom actual en
memoria d'Angela Bonnin, propietaria al 1931. Els graons des-
cendents de l'entrada indiquen que no ha sofert gaires modifica-
cions i que es conserva tal com era fa 100 anys.

—
=%
-
L
=

24

Cuando Pedro Forteza compro la tienda, ésta era propiedad de la Inqui-
sicion. Ast lo constatan los documentos encontrados por Miquel Aguildy
Esther Gordiola, undécima generacion de propietarios del comercio mas
antiguo de Ciutat. Antes de convertirse en merceria, en el local de Ca
Donya Angela se ubicaba la oficina del dret del Segell, impuesto instaura-
do por Felipe IV que garantizaba la autenticidad de los documentos pu-
blicos y privados. Su ubicacion estratégica y la conservacion de los
elementos originales, tanto en el interior como en el exterior, han sido
claves para el mantenimiento del establecimiento, que recibe su nombre
actual en memoria de Angela Bonnin, propietaria en 1931. Los escalones
descendentes de la entrada indican que no ha sufrido modificaciones
significativas y que se conserva tal como era hace 100 afos.

When Pedro Forteza bought the shop, it was still the property of the
Spanish Inquisition. So state the documents found by Miquel Aguilé and
Esther Gordiola, the 11th generation of owners of the oldest commercial
business in the Ciutat. Before it became a haberdashery, the premises of
Ca Donya Angela also contained the office of the dret del Segell, a tax
brought in by Felipe IV to guarantee the authenticity of public and pri-
vate documents. Its strategic situation and the conservation of the origi-
nal elements, both inside and outside, have been key factors in keeping
this establishment alive. Its present name is in memory of Angela
Bonnin, who was the owner in 1931. The descending steps of the en-
trance indicate that it has not undergone significant modifications and
that it remains as it was 100 years ago.
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«Al llarg dels anys, hem vist introduir productes “nous”
com el velcro o la cremallera, pero la resta continua tal-
ment, i aixi{ volem que segueixi».
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«A lo largo de los afios, hemos visto introducir productos "nuevos"

como el velcro o la cremallera, pero el resto continda igual y asf
queremos que sigar.
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«Qver the years, we have seen introducing "new" products such as
velcro or zipper, but the rest remains as usual and we want it to

I

continue that way».



CA’N JOAN DE S’AIGO. Carrer Sang, 10
Des de 1700

Ca’n Joan de s'Aigo fou fundada per Joan Thomas, que en un pri-
mer moment servia el gel que premsava a les cases de neu de la
Serra de Tramuntana. A l'establiment original, situat al costat de
I'església de Santa Eulalia, es venia gel i aigua fresca, a la que s’afe-
giren sucs de fruita per elaborar gelats. A principis del s. XX, el
negoci fou traspassat a Antoni Martorell i traslladat a 'actual em-
placament, conservant el cartell pintat a ma de la fabrica de La
Roqueta. L'oferta samplia amb la xocolata calenta, les ensaimades,
els quartos i altres productes locals d’elaboraci6 artesanal i diaria.
A dia d’avui, el negoci esta regentat per set cosins de la familia, que
coordinen els tres locals dels carrers Sang, Santa Maria del Sepul-
cre i Porta de Sant Antoni.
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Ca'n Joan de s'Aigo fue fundada por Joan Thomas, que en un primer mo-
mento servia el hielo que prensaba en las casas de nieve de la Serra de
Tramuntana. En el establecimiento original, situado junto a la iglesia de
Santa Eulalia, se vendfa hielo y agua fresca, a la que se anadieron zumos
de fruta para elaborar helados. A principios del s. XX, el negocio fue
traspasado a Antoni Martorell y trasladado al actual emplazamiento,
conservando el cartel pintado a mano de la fébrica de La Roqueta. La
oferta se amplid con el chocolate caliente, las ensaimadas, los quartos y
otros productos locales de elaboracién artesanal y diaria. A dia de hoy, el
negocio esta regentado por siete primos de la familia, que coordinan los
tres locales de las calles Sang, Santa Maria del Sepulcre y Porta de Sant
Antoni.

Ca’n Joan de s’Aigo was founded by Joan Thomas, who at one time served
ice that he had pressed in the ice houses in the Tramuntana mountain
range. In the original establishment, situated beside the church of Santa
Eulalia, they sold ice and cold, fresh water, to which they added fruit
juices to make ice-cream. At the beginning of the twentieth century, the
business was taken over by Antoni Martorell, and it moved to the present
location, along with the original sign that was hand-painted in the
factory of La Roqueta. The range was extended with hot chocolate,
ensaimadas, quartos, and other home-made local products, produced fresh
cach day. The business is presently run by seven cousins from the family,
who manage the three establishments in the streets of Sanc and Santa
Maria del Sepulcre and the Porta de Sant Antoni.
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«El primer gelat que es comercialitza fou el d’ametlla.
Alguns metges de Ciutat el receptaven com a remei
contra el mal de panxa».

«El primer helado que se comercializé fue el de almendra. Al-
gunos médicos de Ciutat lo recetaban como remedio contra el

dolor de estémago».

«The first ice cream we made was the almond flavor. Some
doctors in Ciutat prescribed it as a remedy for stomach pain».
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CA’N SION. Placa del Banc de I'Oli, 7.
Des de 1878

L'any 1878, Melchor Lépez funda Ca’n Sion, un establiment origi-
nalment dedicat a la columbofilia que, finalment, es decanta cap a
la pesca, responent a la demanda de la clientela. Andreu, fill petit
de Melchor, n'agafa el testimoni i avui dia es Andrés Lopez, nét del
fundador, qui es fa carrec del negoci. En els seus inicis, la tenda
comptava amb pocs articles, fabricats de manera artesanal i amb
tecniques costoses. La inexistencia del nil6 o I'elaboracié de canyes
amb bambu, que el mateix Andreu s'encarregava de tallar, assecar
i redrecar, convertien el producte de Ca’n Sion en quelcom unic,
cosa que els atorga la fama que encara conserven dins el sector.
Amb la introduccié de nous materials i tecniques, el comerg va
anar ampliant la seva oferta i actualment compta amb dos locals
meés a Ciutat Jard{ i El Portitxol .
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En 1878, Melchor Ldpez fundé Ca'n Sion, un establecimiento original-
mente dedicado a la colombofilia que, finalmente, se decantd hacia la
pesca, respondiendo a la demanda de la clientela. Andreu, hijo pequeiio
de Melchor, cogio el testigo y hoy en dia es Andrés Lopez, nieto del fun-
dador, quien se hace cargo del negocio. En sus inicios, la tienda contaba
con pocos articulos, fabricados de manera artesanal y con técnicas cos-
tosas. La inexistencia del nailon o la elaboracién de cafias de bambu, que
el mismo Andreu se encargaba de cortar, secar y enderezar, convertian el
producto de Ca'n Sion en algo unico, lo que les otorgé la fama que aun
conservan dentro del sector. Con la introduccién de nuevos materiales y
técnicas, el comercio fue ampliando su oferta y actualmente cuenta con
dos locales mds en Ciutat Jardi y El Portitxol.

Melchor Lépez founded Ca'n Sion in 1878. Originally selling articles for
pigeon-fanciers, it eventually opted to become a fishing supplies
business, in response to its customers’ demands, Andreu, Melchor’s
youngest son, took over from his father, and it is Andrés Lopez, the
founder’s grandson, who is currently in charge of the establishment,
which in its early days sold only a few goods that were hand-crafted and
costly to make. Nylon did not yet exist, and the manufacture of the
bamboo rods, which were cut, dried and straightened by Andreu himself,
made the Can Sion products unique. These special features brought
fame to the shop, and its reputation in the sector stands intact to this
very day. New materials and techniques were introduced as time went by,
and so the shop broadened its range of products. At the present time, the
business has two more retail outlets: one is in Ciutat Jardi, and the other
is located in Portixol.
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«L'experiencia €s important per al negoci, pero
també ho €s tenir passid per la pesca, ja que aixo
t'ajuda a cercar innovacions de manera constant».

«La experiencia es importante para el negocio, pero tam-
bién lo es tener pasion por la pesca, ya que esto te ayuda a
buscar innovaciones de manera constante».

«Experience is important for the business, but it is also im-
portant to have a passion for fishing, as this helps you cons-
tantly look for innovations».



CAFE CA'N MARTI. Carrer Ca'n Sales, 7
Des de 1940

Marti Capd i Margalida Roig obriren Ca'n Marti 'any 1940, al lloc
de lantiga bodega Es vinet. Tot d’'una, molts veins del barri es
convertiren en clientela fidel, alguns d'ells atrets per la televisio
instal-lada al local, una de les tniques de la zona. A partir de 1968,
sencarregaren del negoci la seva filla Francisca i el seu gendre,
Toni Brotons, ajudats per Pedro Brotons i la seva dona, Antonia
Martinez. Avui, Cristina Brotons i Juanma Blasco, filla i nebot d’en
Pedro, senorgulleixen de continuar la tradicié familiar del negoci,
assortint els parroquians d’una gran varietat de llonguets (alguns
especials de pica-pica i calamars) i amb menus diaris de receptes
casolanes .
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Marti Capd y Margalida Roig abrieron Ca'n Marti en 1940, en el lugar de
la antigua bodega Es vinet. En seguida, muchos vecinos del barrio se
convirtieron en clientela fiel, algunos de ellos atraidos por la television
instalada en el local, una de las unicas de la zona. A partir de 1968, se
encargaron del negocio su hija Francisca y su yerno, Toni Brotons, ayu-
dados por Pedro Brotons y su mujer, Antonia Martinez. Hoy, Cristina
Brotons y Juanma Blasco, hija y sobrino de Pedro, se enorgullecen de
continuar la tradicién familiar del negocio, surtiendo a los parroquianos
de una gran variedad de llonguets (algunos especiales de pica-pica y cala-
mares) y con menus diarios de recetas caseras.

Marti Capd and Margalida Roig opened Ca’n Marti in 1940, in what used
to be the wine cellar known as Es Vinet. Many of the neighbours became
loyal customers at once, a number of them attracted by the television
(one of the only ones in the immediate area) in the premises. In 1968 the
couple’s daughter Francisca and their son-in-law Toni Brotons, helped
by Pedro Brotons and his wife Antonia Martinez, took over the running
of the business. At the present time, Cristina Brotons, Pedro’s daughter,
and Juanma Blasco, his nephew, are proud to be carrying on the family
tradition, supplying the folk from the neighbourhood with a great variety
of llonguets (the ones with pica-pica and calamari are specialities), as well
as providing them with set menus each day and a variety of dishes with
home-made recipes.



«Al comengament, oferiem als clients el menjar que es cuinava
per a la familia. Amb el temps introduirem els menus, pero
mantenint les receptes casolanes originals».

«Al principio, ofreciamos a los clientes la comida que se cocinaba para
la familia. Con el tiempo introdujimos los menus, pero manteniendo las
recetas caseras originales».

«At the beginning, we offered customers the food that was cooked for

the family. Over time we introduced the menus, but keeping the origi-
nal homemade recipes».
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CAFE MODERNO. Plaga Santa Eulalia, 5
Des de 1914

El fundador del Café Moderno fou don Anastasio, també propie-
tari del desaparegut Cine Moderno. Al 1942, després d’anys a
mans de familia Arbds, l'establiment queda a carrec dels germans
Arturo i Narciso Botey. Des del comengament, el Moderno ha es-
tat un punt de trobada de nombroses personalitats de I'escena
mallorquina que, juntament amb els veins de la zona, han estat
particeps de partides de truc, tertilies i de la gran transformacio
que ha sofert el barri en les darreres decades. Narcis Botey, fill
d’Arturo i actual propietari, recorda els bons moments viscuts al
cafe, tant durant la infantesa, quan tota la familia hi treballava,
com a I'epoca de joventut, quan guaitava pel forat on amagaven el
tabac i el sucre de contraban. Encara avui, aquest bar conserva la
seva fesomia original, essent una de les fites del centre de Palma.

v
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El fundador del Café Moderno fue don Anastasio, también propietario
del desaparecido Cine Moderno. En 1942, después de afios en manos de
familia Arbds, el establecimiento quedé a cargo de los hermanos Arturo y
Narciso Botey. Desde el comienzo, el Moderno ha sido un punto de en-
cuentro de numerosas personalidades de la escena mallorquina que, jun-
to con los vecinos de la zona, han sido participes de partidas de truc,
tertulias y de la gran transformacion que ha sufrido el barrio en las ulti-
mas décadas. Narcis Botey, hijo de Arturo y actual propietario, recuerda
los buenos momentos vividos en el café, tanto durante la infancia, cuando
toda la familia trabajaba alli, como en la época de juventud, cuando se
asomaba por el agujero donde escondian el tabaco y el azucar de contra-
bando. Todavia hoy, este bar conserva su fisonomia original, siendo uno
de los hitos del centro de Palma.

The founder of the Café Moderno was don Anastasio, who was also the
owner of the Cine Moderno. In 1942, after some years in the hands of the
Arbds family, the café came under the management of the Botey
brothers, Arthur and Narciso. The Moderno has always been a meeting
place for numerous personalities in Majorcan society. They, along with
those living nearby, have taken part in games of truc, conversation
between friends, and the major transformation which the area has
undergone over recent decades. Narcis Botey, Arturos son and the
present owner, recalls the good times the café has seen. He remembers
his childhood, when the whole family was employed there, and
reminisces about his youth, when he would look through the hole to
where they hid the contraband tobacco and sugar. The bar conserves its
original appearance, and is a landmark in Palma’s central quarter.



«Els millors moments de la meva vida els he passat en
aquest cafe. Els clients, els treballadors... Tots sén com de la
familia i aix{ és com hem procurat tractar-los sempre».

«Los mejores momentos de mi vida los he pasado en este bar. Los
clientes, los trabajadores... Todos son como de la familia y asi es co-
mo hemos procurado tratarlos siempre».

«The best moments of my life have been spent in this bar. The

clients, the workers... They are all like family and that is how we have
tried to treat them always».
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CAFES LLOFRIU. Carrer Josep Tous i Ferrer, 10
Des de 1866

La caficultora que presideix el mostrador de Llofriu ja no mou les
cuixes. Tot i aixi, continua essent la icona d’'una botiga que, des de
1866, ha tingut el cafe com a principal producte de venda. El pri-
mer negoci que els Llofriu obriren al carrer Guixers era una tenda
de queviures, on disposaven d’una torradora manual. Des d’alla, i
qualcant una bicicleta, el propietari assortia diversos bars de Pal-
ma. Al 1955, ja com a societat anonima, el comerg s'instal-la al ca-
rrer Josep Tous i Ferrer, a poca distancia de I'actual emplacament, i
sespecialitza en la comercialitzacid de cafe i xocolata. L'any 2001,
fou adquirit per Café Rico - Grupo Fontanet, amb Salvador Florit
com a gerent.
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La caficultora que preside el escaparate de Llofriu ya no mueve las cade-
ras. Aun asi, sigue siendo el icono de una tienda que, desde 1866, ha te-
nido el café como principal producto de venta. El primer negocio que los
Llofriu abrieron en la calle Guixers era una tienda de comestibles, donde
disponian de una tostadora manual. Desde alli, montado en una bicicleta,
el propietario surtfa a varios bares de Palma. En 1955, ya como sociedad
andnima, el comercio se instald en la calle Josep Tous i Ferrer, a poca
distancia del actual emplazamiento, y se especializé en la comercializa-
cién de café y chocolate. En 2001, fue adquirido por Café Rico - Grupo
Fontanet, con Salvador Florit como gerente.

The coffee-grower who stands so prominently in the window of Llofriu
no longer moves his hips. Even so, he is still the symbol of a shop which
since 1866 has had coffee as the main product that can be purchased
there. The first business opened by the Llofriu family in Guixers Street
was a grocery shop which had a manual coffee roaster. Using that place
as a base, the owner went around various bars in Palma, supplying them
with coffee. In 1955, now as a limited company, the firm moved into its
premises in Josep Tous i Ferrer Street, not far from its present site, and
specialised in the sale of coffee and ground chocolate. In 2001, it was
bought and taken over by Café Rico-Grupo Fontanet, with Salvador
Florit as manager.



«El cafe de la casa és una mescla de cinc nacionalitats diferents. A part,
oferim especialitats de més de trenta paisos».

«El café de la casa es una mezcla de cinco nacionalidades diferentes. Aparte, ofre-
cemos especialidades de mds de treinta paises».

«Qur own coffee is a mixture of five different nationalities. In addition, we offer
specialties from more than thirty countries».




CALCATS NEUS PALOU. Carrer Sindicat, 19
Des de 1947

El 1930, els germans Palou deixaren Alard, el seu poble natal, per
muntar un taller de sabates al carrer Joan Mestre. Disset anys més
tard obriren la seva propia tenda, Calzados Palou, que des d'un
primer moment s'especialitza en calgat per a homes. Miquel Rie-
ra, actual propietari del negoci, conta com, a dia d'avui, és 1'inic
establiment dedicat exclusivament a sabata masculina, producte
que ofereix en totes les mides i tipus, sempre de fabricacié nacio-
nal. La dona d'en Miquel, segona generacio de propietaris, va mo-
rir fa uns anys. En el seu homenatge, la familia canvia el nom de la
tenda per Calcats Neus Palou.

En 1930, los hermanos Palou dejaron Alard, su pueblo natal, para montar
un taller de zapatos en la calle Joan Mestre. Diecisiete anos mas tarde
abrieron su propia tienda, Calzados Palou, que desde un primer momen-
to se especializd en calzado para hombres. Miquel Riera, actual propie-
tario del negocio, cuenta cémo, a dia de hoy, es el inico establecimiento
dedicado exclusivamente a zapato masculino, producto que ofrece en to-
dos los tamanos y tipos, siempre de fabricacion nacional. La mujer de
Miquel, segunda generacion de propietarios, murié hace unos anos. En
su homenaje, la familia cambi¢ el nombre de la tienda por Calzados Neus
Palou.

In 1930 the Palou brothers left their native village of Alaré and set up a
shoe workshop in Joan Mestre Street. They opened their own business,
Calzados Palou, specialising in men’s footwear. 17 years later, Miquel
Riera, the current owner, says that it is presently the only shop that is
given over completely and exclusively to the sale of footwear for men.
Their products come in all sizes and types, and are of Spanish
manufacture. Miquel’s wife, the second generation of owners, died some
years ago. As a tribute to her, the family renamed the business, and it is
now called Calzados Neus Palou.



Mt B AR B

-
-

R—r

«No tenc intencié de jubilar-me, perque m'encanten
les sabates i la tenda. M'agrada mirar els clients i
saber quin tipus de calcat li anira bé».

«No tengo intencién de jubilarme, porque me encantan los
zapatos y la tienda. Me gusta mirar a los clientes y saber qué
tipo de calzado les sentara bien».

«I have no intention of retiring, because I love shoes and
the store. I like to look at customersand know what kind of
footwear will suit themp.



CALZADOS BELTRAN. Carrer Sindicat, 54
Des de 1925

Calzados Beltrdn s'ubica en un lateral de Ca'n Maneu, també co-
negut com Es Triquet, un edifici de l'arquitecte Gaspar Bennazar
construit a instancies de 1'industrial Joan Oliver Florit i declarat Bé
d’'Interes Cultural I'any 1990. L'ornamentacié de la part superior
del portal és un reflex de la tendencia arquitectonica secessionista,
que mesclava elements industrials amb les formes caracteristiques
del modernisme. La botiga, a la que saccedeix mitjancant un pa-
rell d’escalons descendents, ofereix com a principal producte el
calcat despart tradicional, que es complementa amb sabates de
temporada i altres articles d'esparteria com senalles i cabassos.
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Calzados Beltran se ubica en un lateral de Ca'n Maneu, también conoci-
do como Es Triquet, un edificio del arquitecto Gaspar Bennazar cons-
truido a instancias del industrial Joan Oliver Florit y declarado Bien de
Interés Cultural en 1990. La ornamentacion de la parte superior del por-
tal es un reflejo de la tendencia arquitectdnica secesionista, que mezcla-
ba elementos industriales con las formas caracteristicas del modernismo.
La tienda, a la que se accede mediante un par de escalones descenden-
tes, ofrece como principal producto el calzado de esparto tradicional, que
se complementa con zapatos de temporada y otros articulos de esparteria
COMO cestas y capazos.

Calzados Beltran is located on one side of Ca'n Maneu, also known as Es
Triquet. The building was the work of the architect Gaspar Bennazar,
constructed for the industrialist Joan Oliver Florit, and officially declared
to be a Property of Cultural Interest in 1990. The ornate decoration over
the front entrance reflects the secessionist trend in architecture, mixing
industrial elements with the forms that were characteristic of
Modernism. A couple of steps lead down into the shop, whose main
products are traditional footwear made using esparto; the business also
stocks shoes appropriate to the particular season of the year, and other
woven esparto goods, such as baskets and similar items.
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«Les botigues tradicionals donen identitat a la nostra ciutat. Convé fer
tot el possible perque continuin donant vida als carrers de Palman.

«Las tiendas tradicionales dan identidad a nuestra ciudad. Conviene hacer todo
lo posible para que continden dando vida a las calles de Palma».

«Traditional stores give identity to our city. It is important to do everything
possible so that they continue giving life to the streets of Palma».




CALZADOS ESTARELLAS. Carrer Colom, 13
Des de 1916

La sabateria més antiga de Palma la regenta Xisco Estarellas, nét
dels fundadors Miquel Estarellas i Margarita Perelld. Des de la
seva obertura, ha estat testimoni de diferents moments de la
historia, des de I'epoca de la postguerra, quan despatxaven sabates
de “tipo nacional” als homes obrers, fins al boom turistic, durant el
qual els visitants buidaven literalment la tenda, consolidant l'es-
plendor del negoci. Assegut a una butaca de vellut vermell, Xisco
recorda també com les placeres de la placa Major compraven el
calcat a terminis, a la vegada que els coixos podien comprar una
sola sabata, pagant la meitat del preu del parell. Avui, el comerg
continua caracteritzant-se pel tracte personalitzat al client, a qui
ofereix cal¢at de qualitat fabricat a I'illa.
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La zapaterfa mds antigua de Palma la regenta Xisco Estarellas, nieto de
los fundadores Miquel Estarellas y Margarita Perell6. Desde su apertura,
ha sido testigo de diferentes momentos de la historia, desde la época de
la posguerra, cuando despachaban zapatos de "tipo nacional" a los hom-
bres obreros, hasta el boom turistico, durante el cual los visitantes vacia-
ban literalmente la tienda, consolidando el esplendor del negocio.
Sentado en un sillén de terciopelo rojo, Xisco recuerda también como las
tenderas de la plaza Mayor compraban el calzado a plazos, a la vez que los
cojos podian comprar un solo zapato, pagando la mitad del precio del par.
Hoy, el comercio continda caracterizandose por el trato personalizado al
cliente, al que ofrece calzado de calidad fabricado en la isla.

The oldest shoe shop in Palma is run by Xisco Estarellas, grandson of the
first owners, Miquel Estarellas and Margarita Perelld. Right from the
start, the shop has been witness to different moments in history, from
the post-war period, when they sold shoes of the standard “nationally-
made” shoes to working-class folk, to the boom period in tourism, when
visitors literally emptied the shop, giving the business a splendid solidity.
From his red-velvet-covered armchair, Xisco remembers how the
shopkeepers in the Main Square (Plaza Mayor) used to pay for their
footwear in instalments, and that customers with only one leg could buy a
single shoe, paying only half what a pair would have cost. The shop is still
characterised by personalised service to each customer, offering them
quality footwear manufactured on the island.
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«El més important era que el client quedas content amb la
seva compra. Avui dia, la filosofia del negoci és la mateixa.
I jo aguant el negoci perque som un romantic».

«Lo mds importante era que el cliente quedara contento con su
compra. Hoy en dia, la filosofia del negocio es la misma. Y yo
aguanto el negocio porque soy un romantico».

«My main goal was that the customer was happy with his purchase.
Nowadays, the business philosophy is the same. And I support the
business because I am a romantic.



CALZADOS LA ELEGANCIA. Via Sindicat, 23
Des de 1935

Toni Fuster i Fina Gonzélez son la tercera generacié d'aquest es-
tabliment amb més de vuitanta anys d'historia i testimoni de va-
ries reformes. Des de la seva obertura, La Elegancia s'ha distingit
per la qualitat dels seus productes. En els prestatges s'exposen sa-
bates i bosses de pell de firmes nacionals i italianes, que atreuen
una clientela fidel, tant local com estrangera. El secret del negoci,
tal i com asseguren els actuals propietaris, és 'experiéncia i el ser-
vei als clients, que han de quedar satisfets i gaudir dels productes
adquirits. Encara que tenen plana web, afirmen que la major part
de les vendes continua fent-se a la tenda fisica.
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Toni Fuster y Fina Gonzdlez son la tercera generacion de este estableci-
miento con mds de ochenta afios de historia y testigo de varias reformas.
Desde su apertura, La Elegancia se ha distinguido por la calidad de sus
productos. En los estantes se exponen zapatos y bolsos de piel de firmas
nacionales e italianas, que atraen una clientela fiel, tanto local como ex-
tranjera. El secreto del negocio, tal y como aseguran sus propietarios, es
la experiencia y el servicio a los clientes, quienes deben quedar satisfe-
chos y disfrutar de los productos adquiridos. Aunque tienen pdgina web,
afirman que la mayor parte de las ventas continda haciéndose a la tienda
fisica.

Toni Fuster and Fina Gonzalez are the third generation in this business,
which has 80 years of history and witness of several reforms behind it.
From its beginnings, the hallmark of La Elegancia has been the quality of
its products. The shelves display shoes and leather bags from national
and Italian manufacturers, attracting a faithful clientele, both local cus-
tomers and those from abroad. The secret of the business, according to
its owners, is their experience, together with the service they give their
customers, who in turn must be completely satisfied with the goods, and
go on to enjoy using them. Although they have a website, they say that
most of the sales continue to be made at the physical store.



«La gent que ens coneix i ens valora ho té clar: La Elegancia, sabata bona, sabata cara».

«La gente que nos conoce y nos valora lo tiene claro: La Elegancia, zapato bueno, zapato caro.

«People who know us and value us are clear about it: La Elegancia, good shoes, expensive shoes».
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CARNISSERIA CAS CAPARROT. Carrer de la Vidrieria, 21

Des de 1907

Tot i que no se'n sap la data exacta de fundacid, hi ha constancia
que aquesta carnisseria ja muntava parada al mercat de la placa
d'en Coll, en funcionament des de 1826. La padrina de Malen i
Sebastia Gibert fou qui obri el negoci a la seva ubicacié actual i
aviat rebé el malnom de Cas Caparrot per un gran cap de porc que
sexposava sobre el mostrador de l'entrada. Des de llavors, l'esta-
bliment ofereix tota mena de productes carnis, embotits i altres
queviures que es preparen a la part posterior de la botiga. Mentre
elabora pilotetes per a la sopa de Nadal, Sebastia recorda amb or-
gull els més de cent anys d'experiencia carnissera de la familia.
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Aungque se desconoce la fecha exacta de fundacion, hay constancia de
que esta carnicerfa ya montaba un puesto en el mercado de la plaza d'en
Coll, en funcionamiento desde 1826. Fue la abuela de Malen y Sebastia
Gibert quien abri¢ el negocio en su ubicacion actual y pronto recibio el
mote de Cas Caparrot por una gran cabeza de cerdo que se exponia sobre
el mostrador de la entrada. Desde entonces, el establecimiento ofrece to-
do tipo de productos cdrnicos, embutidos y otros comestibles que se pre-
paran en la parte posterior de la tienda. Mientras elabora albdndigas para
la sopa de Navidad, Sebastian recuerda con orgullo los més de cien afos
de experiencia carnicera de la familia.

Although it is not known exactly when the business was established, we
do know that Cas Caparrot certainly set up a stall in the market in the
d’en Coll square, and that it has been in operation since 1826. It was
Malén and Sebastia Gibert’s grandmother who opened the shop on its
present site and it received the nickname of Cas Caparrot for a large
pig's head that was displayed on the showcase. Ever since that move, the
establishment has been offering all types of fresh and cooked meat pro-
ducts, along with other food that was produced in the back part of the
shop. While he prepares meatballs for the typical Christmas soup, Se-
bastia looks back with pride at the more than 100 years of his family’s
experience in the butcher’s trade.



«Per a nosaltres és un goig poder continuar amb la feina dels
nostres pares i padrins».

«Para nosotros es un placer poder continuar con el trabajo de nuestros
padres y abuelos».

«It's a joy for us to be able to continue with the work of our parents and
grandparents».
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CASA CALICO. Plaga del Comtat del Rosselld, 3
Des de 1941

Fa uns mesos, i després de més de setanta anys com a referent en
la venda d’articles de pesca, el local del centre de Palma tanca les
seves portes. Avui dia, Casa Calicd continua rebent els seus clients
a les botigues del Portitxol, Port de Pollenca i Eivissa, de la ma de
Guillem Tomas, nét del fundador, i de la seva dona, Assumpta
Santandreu. El negoci, que comenga oferint articles per a pesca-
dors, ha anat derivant cap a la pesca esportiva, la recreativa i la
submarina ja que, tal i com asseguren els actuals propietaris, «€s
necessari reinventar-se i anar adaptant-se a la demanda de la
clientela».
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Hace unos meses, y después de mas de setenta afios como referente en la
venta de articulos de pesca, el local del centro de Palma cerrd sus puertas.
A dia de hoy, Casa Calicé continua recibiendo sus clientes en las tiendas
del Portitxol, Port de Pollenca e Ibiza, de la mano de Guillem Tomas,
nieto del fundador, y de su mujer, Assumpta Santandreu. El negocio, que
empezo ofreciendo articulos para pescadores, ha ido derivando hacia la
pesca deportiva, la recreativa y la submarina ya que, tal y como aseguran
los actuales propietarios, «es necesario reinventarse e ir adaptandose a la
demanda de la clientela.

Just some months ago, and after more than seventy years as a widely-
known and respected supplier of articles related to fishing, this shop in
the centre of Palma closed down. Casa Calicé continues to look after its
customers in its shops in Portixol, Pollenca Port and Ibiza, under the
overall management of Guillem Tomas, the founder’s grandson, and
Guillem’s wife, Assumpta Santandreu. The business, which originally
offered articles for fisherfolk, has diversified, moving towards supplies
for sports, recreational, and underwater fishing. As the present owners
affirm «One has to reinvent oneself, and adapt to the changing needs of
the clientele».
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«El nom de Casa Calicé ve d’un antic client del meu padri, Juan
Calicd, a qui devia una factura. En agraiment pel pagament,
Juan li proposa obrir un negoci conjunt».

«El nombre de Casa Calicé viene de un antiguo cliente de mi abuelo,
Juan Calico, a quien debia una factura. En agradecimiento por el pago,
Juan le propuso abrir un negocio conjunto».

«The name Casa Calicé comes from an old client of my grandfather, Juan
Calicd, to whom he owed an invoice. In gratitude for the payment, Juan
proposed to him to open a joint business».
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CASA CANET. Carrer Corderia, 18
Des del s. XVII

Lorigen de Casa Canet es remunta a 1691, data en que al Llibre de
Repartiment es cita Joan Febrer com a forner de la parroquia de
Santa Eulalia. La familia Oliver n’és propietaria des de 1951, any en
que també obren una parada al mercat de I'Olivar. Eva Oliver, néta
dels fundadors, recorda amb nostalgia quan els seus padrins vivien
al pis de dalt, comunicats amb l'obrador a través d’una escala es-
treta. Des de llavors, ella i els seus germans han conservat les re-
ceptes tradicionals de pans i pastissos, que continuen elaborant a
ma amb la mateixa farina del comencament. Entre els seus pro-
ductes estrella, es troben els llonguets, els merengues i els medrit-
xX0s, unes pastes tradicionals que recorden, en forma i gust, als
melindros.

El origen de Casa Canet se remonta a 1691, fecha en que en el Llibre de
Repartiment se cita a Joan Febrer como panadero de la parroquia de Santa
Eulalia. La familia Oliver es propietaria del horno desde 1951, afio en que
también abren un puesto en el mercado del Olivar. Eva Oliver, nieta de
los fundadores, recuerda con nostalgia cuando sus abuelos vivian en el
piso de arriba, comunicados con el obrador a través de una escalera
estrecha. Desde entonces, ella y sus hermanos han conservado las recetas
tradicionales de panes y pasteles, que contindan elaborando a mano con
la misma harina de antafo. Entre sus productos estrella, se encuentran
los llonguets, los merengues y los medritxos, unas pastas tradicionales que
recuerdan, en formay sabor, a los bizcochos de soletilla.

It was right back in 1691 that Casa Canet was founded; the Llibre de
Repartiment (the book registering property distribution) states that Joan
Febrer was the baker of the parish of Santa Eulalia. The Oliver family has
owned the bakery since 1951, the year in which they also took on a stall
in the Olivar market. Eva Oliver, the granddaughter of these proprietors,
looks back with nostalgia to the time when her grandparents lived above
the shop, in a flat that had a narrow staircase leading down into the oven
area. Since that time, Eva and her siblings have kept the traditional
recipes for bread and pastries, which they continue to hand-produce
with the same kind of flour as in years gone by. Their star products
include llonguets, meringues and medritxos (typical Majorcan sponge
cakes); the latter are very reminiscent of another kind of small cake-
bizcochos de soletilla.



«Encara ho elaborem tot a ma, com els nostres padrins.
Practicament no feim servir maquinaria».

«Aun lo elaboramos todo a mano, como nuestros abuelos. Practi-
camente no utilizamos maquinaria».

«We still make everything by hand, like our grandparents. We
practically do not use machinery».



CASA VILA. Carrer Santa Eulalia, 1
Des de 1922

El primer local que obriren Josep Vila i Magdalena Alcover desa-
paregué amb l'esponjament promogut per I'Ajuntament l'any
1940. Amb la nova alineacic dels edificis, Casa Vila passa a ocupar
la seva ubicaci6 actual, continuant la venda de productes de dro-
gueria i fotografia amb la que s’havia iniciat. Lany 2002, la botiga
incorpora lestabliment vei, ampliant i redistribuint l'espai. A dia
d’avui, els germans Pep i Toni Vila i el seu cosi, Pep Vila, conti-
nuen l'activitat del seu padri, regentant una de les poques tendes

que encara combina la venda de pintures i accessoris de neteja
amb les cameres fotografiques, els rodets i el revelat digital. La
familia conserva un arxiu fotografic de Josep Vila amb més de
50.000 negatius.
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El primer local que abrieron Josep Vila y Magdalena Alcover desaparecio
con el esponjamiento promovido por el Ayuntamiento en 1940. Con la
nueva alineacion de los edificios, Casa Vila pasé a ocupar su ubicacion
actual, continuando la venta de productos de drogueria y fotografia con la
que se habia iniciado. En 2002, la tienda incorpor¢ el establecimiento
colindante, ampliando y redistribuyendo el espacio. A dia de hoy, los
hermanos Pep y Toni Vila y su primo, Pep Vila, contindan la actividad de
su abuelo, regentando una de las pocas tiendas que ain combina la venta
de pinturas y accesorios de limpieza con las cdmaras fotogréficas, los ca-
rretes vy el revelado digital. La familia conserva un archivo fotografico de
Josep Vila con mds de 50.000 negativos.

The first business opened by Josep Vila and Magdalena Alcover disap-
peared, due to demolition work carried out by the City Council in 1940
in their plans to open up space inside the city. The new plan for building
alignment led Casa Vila to its present site, from which it has continued
to sell cleaning products and photographic supplies, as from the very be-
ginning. In 2002, the shop took over the adjoining building, thus exten-
ding the space available to them, and enabling them to change the layout.
At the present time, Pep and Toni Vila, along with their cousin Pep Vila,
continue in the business started by their grandfather; they run one of the
few shops left that combine the sale of paint and cleaning supplies with
that of cameras, photographic film and digital photo developing.
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«Hem hagut d’anar adaptant-nos als canvis del mercat, pero el més importat, sense dubte, €s
haver estimat sempre el negoci».

«Hemos tenido que ir adaptdndonos a los cambios del mercado, pero lo mds importante, sin duda, es haber
amado siempre el negocio».

«We have had to adapt ourselves to market changes, but the most important thing, without a doubt, is having
always loved the business».
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CELLER SA PREMSA. Placa Bisbe Berenguer Palou, 8

Des de 1958

En un dimarts 13, Antoni Mayol deixa Sdller i la seva professio
com a banquer per obrir el primer celler de Palma. Des de llavors,
el restaurant ha contribuit a mantenir les receptes tradicionals de
l'illa, com les sopes mallorquines, el frit o 'arros brut, en un espai
que conserva els elements i el mobiliari originals, d’entre els que
destaquen les botes de vi, les peces de tafona i les imatges de tore-
ros. Tolo Mayol i el seu fill, amb el mateix nom, son la segona i
tercera generaci6 de propietaris. Tot i que s’han adaptat a la de-
manda amb noves receptes, mantenen lessencia de Sa Premsa
amb plats saborosos i ben cuinats.
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En un martes 13, Antoni Mayol dej6 Séller y su profesion como banquero
para abrir el primer celler de Palma. Desde entonces, el restaurante ha
contribuido a mantener las recetas tradicionales de la isla, como las sopas
mallorquinas, el frito o el arroz brut, en un espacio que conserva los ele-
mentos y el mobiliario originales, de entre los que destacan las botas de
vino, las piezas de almazara y las imagenes de toreros. Tolo Mayol y su
hijo, con el mismo nombre, son la segunda y tercera generacién de pro-
pietarios. Aunque se han adaptado a la demanda con nuevas recetas,
mantienen la esencia de Sa Premsa con platos sabrosos y bien cocinados.

One Tuesday the 13th, Antoni Mayol left Séller and his job in the bank,
to open the first cellar restaurant in Palma. Since then, the restaurant has
played its part in keeping the traditional recipes of the island alive, with
dishes such as sopas mallorquinas, frito, or arroz brut, in a space that con-
serves the original features and furnishings, amongst which we might
highlight the wine skins, some components of an olive oil mil, and pic-
tures of bullfghters. Tolo Mayol and his son of the same name are the se-
cond and third generation of owners. Although they have adapted to
demand, incorporating new recipes, they retain the essence of Sa Premsa
with tasty, carefully-cooked dishes.



«El meu pare sempre deia: "Respectau els preus i no
faceu esperar els clients". Aixi seguim fent-ho i
penso que €s un dels grans valors del negoci».

«Mi padre siempre decfa: “Respetad los precios y no hagdis
esperar los clientes”. Asi seguimos haciéndolo y pienso que
es uno de los grandes valores del negocion.

«My father always said: "Respect the prices and do not make
the clients wait". So we continue to do it and I think it is
one of the great values of the business».




CERERIA LA REAL. Placa de I'Hospital, 2
Entre 1917 1 1923

Enrique Vives obrf el negoci de ciris entre 1917 i 1923. En aquella
epoca, el padri de l'actual propietari, Guiem Ramis, n'era provei-
dor i subministrava a la botiga les espelmes que elaborava a la seva
fabrica del Secar de la Real (d’aqui que, anys després, canvias el
nom de la cereria). Tot i que s’hi continua oferint el producte tra-
dicional, s’han incorporat altres articles religiosos com medalles,
rosaris o figures de sants, i la familia senorgulleix de tenir la pa-
tent de la imatge del Crist de la Sang que, asseguren, suposa la
major part dels beneficis de la tenda. En acabar la conversa,
Guiem se’n va aviat cap a l'església de ’Anunciacié: Ell és qui, cada
dia, encén els ciris que il-luminen el temple.
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Enrique Vives abri6 el negocio de velas entre 1917 y 1923. En aquella
época, el padrino del actual propietario, Guiem Ramis, era proveedor y
suministraba a la tienda las velas que elaboraba en su fdbrica del Secar de
la Real (de ahi que, afios después, cambiara el nombre de la cererfa).
Aunque sigue ofreciendo el producto tradicional, ha incorporado otros
articulos religiosos como medallas, rosarios o figuras de santos, y la fami-
lia se enorgullece de tener la patente de la imagen del Crist de la Sang
que, aseguran, supone la mayor parte de los beneficios de la tienda. Al
terminar la conversacion, Guiem se dirige a la iglesia de la Anunciacién:
El es quien, cada dia, enciende los cirios que iluminan el templo.

Enrique Vives opened his candle-maker’s between 1917 and 1923. At
that time, the godfather of the present proprietor, Guiem Ramis, was a
supplier, who provided the shop with the candles manufactured in his
factory in Secar de la Real (and so it was that years later, the name of the
chandlers would change). Although he still sells traditional product, he
has incorporated other religious goods such as medals, rosary beads, or
figures of saints. The family is proud to hold the patent of the image of
Crist de la Sang, which they assure us is what brings in the greatest profits
for the business. When he finishes the conversation, Guiem heads to-
wards the Church of the Anunciation, for it is he who each day lights the
candles that illuminate the interior of the church.
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«Abans, per engruixir els ciris els haviem de refredar a la cister-
na de casa. Avui tenim més maquinaria, perd continuam elabo-
rant el producte de manera totalment artesanal».

«Antes, para engrosar las velas tenfamos que enfriarlas en la cisterna de
casa. Hoy tenemos mds maquinaria, pero continuamos elaborando el pro-
ducto de manera totalmente artesanal».

«Years ago, to swell the candles we had to cool them in our home cistern.

Today we have more machinery, but we continue to produce the product
in a totally traditional way».
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COLCHONERIA VERD. Carrer Oms, 6
Des de 1934

Quan Clemente Verd obrf la tenda, vivia amb la seva dona al ma-
teix local. Mentre ella venia teles, ell es dedicava als matalassos de
llana, que recollia al domicili dels clients per estirar-los, desfer-los,
emplenar-los i cosir-los. Amb el temps, el negoci es va haver
d'adaptar als canvis, passant de la llana a les molles, els canapés i
l'espuma de tall, en la que actualment s'especialitza. Luis Enrique
Carrillos, nét de Clemente, és ara el propietari del negoci. Malgrat
que pateix la pressi6 de la competencia, continua obrint la botiga
dia rere dia. Aquest petit establiment, ple d'espuma i coixins, se-
gueix servint una fidel clientela, agraida pel tracte proper i familiar
que ha caracteritzat els Verd des dels seus origens.
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Cuando Clemente Verd abri¢ la tienda, vivia con su mujer en el mismo
local. Mientras ella vendia telas, €l se dedicaba a los colchones de lana,
que recogia en el domicilio de los clientes para estirarlos, deshacerlos,
rellenarlos y coserlos. Con el tiempo, el negocio tuvo que adaptarse a los
cambios, pasando de la lana a los muelles, los canapés y la espuma de
corte, en la que actualmente se especializa. Lufs Enrique Carrillos, nieto
de Clemente, es ahora el propietario del negocio. Aunque sufre la pre-
sién de la competencia, continda abriendo la tienda dia tras dfa. Este pe-
queno establecimiento, lleno de espuma y cojines, sigue sirviendo a una
fiel clientela, que agradece el trato cercano y familiar que ha caracteriza-
do alos Verd desde sus origenes.

When Clemente Verd opened his shop, he and his wife lived on the
premises. While she sold fabrics, he was in the business of selling wool
mattresses, which he picked up at the homes of his customers, to then to
stretch them out, unpick them, refill them and sew them back up again.
As time went by, the business had to adapt to change; from wool-filled
mattresses to sprung ones, then to bed bases and made-to-measure
foam; they specialise in the latter type of goods. Lufs Enrique Carrillos,
Clemente’s grandson, is now the owner of the establishment. In spite of
suffering the pressure of competition, he still opens the shop day after
day. This little store, full of foam and cushions, still serves its faithful
clientele, who appreciate the personal touch that has been a feature of
the Verds’ business from its beginnings.
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«El local és molt petit i tenc poc espai per fer feina, pero no ens podem mudar
perque la gent ens situa aqui de tota la vida».

«El local es muy pequerio y tengo poco espacio para trabajar, pero no nos podemos mudar
porque la gente nos sitia aqui de toda la vida».

«This place is very small and there is little room for work, but we cannot move because
people place us here for a lifetime».
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COLMADO COLOM. Costa de Sant Domingo, 5
Des de 1881

Les germanes Magdalena i Carme Colom obriren el colmado I'any
1881, oferint productes de primera necessitat com vi, pa, fruita o
sal. El seu moment d’esplendor arribaria durant la decada dels 60,
quan les comandes d’hotels i de restaurants de categoria donaren
un gran impuls al negoci. Al 1996, Magdalena i Carme
traspassaren la gestié del negoci a una antiga treballadora, Josefa
Garcia, qui juntament amb la seva filla - Elena Amer - introduf els
menjars preparats dins l'oferta del comerg, amb gran exit entre la
clientela habitual. Es un exemple dels pocs colmados que queden
a Ciutat.
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Las hermanas Magdalena y Carme Colom abrieron el colmado en 1881,
ofreciendo productos de primera necesidad como vino, pan, fruta o sal.
Su momento de esplendor llegarfa durante la década de los 60, cuando
los pedidos de hoteles y restaurantes de categoria dieron un gran impulso
al negocio. En 1996, Magdalena y Carme traspasaron la gestion del
negocio a una antigua trabajadora, Josefa Garcia, quien junto con su hija
- Elena Amer - introdujo las comidas preparadas en la oferta del
comercio, con gran éxito entre la clientela habitual. Es un ejemplo de los
pocos colmados que quedan en Ciutat.

Magdalena and Carme, the Colom sisters, opened their small grocery
shop in 1881, offering basic foodstuffs such as wine, bread, fruit or salt.
Their glory days were in the sixties, when orders from top-quality hotels
and restaurants gave the business a tremendous boost. In 1996,
Magdalena and Carme transferred the management of the business to a
former worker, Josefa Garcia. She and her daughter ~Elena Amer- added
ready-made, take-away meals to the range of products the business
offered; this venture was a great success with the regular customers. It is
an example of the last few small grocery stores left in Palma.



«Tot i que hem introduit alguns canvis, mai no hem deixat de banda la idea tradicional de
colmado. Es una llastima que en quedin tan pocs a Palma».

«Aunque hemos introducido algunos cambios, nunca hemos dejado de lado la idea tradicional de
colmado. Es una ldstima que queden tan pocos en Palma».

«Although we have made some changes, we have never left aside the traditional idea of groceries. It is a
pity that there are so few in Palman.
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COLMADO LA MONTANA. Carrer Jaume II, 27

Des de 1941

Francisco Miralles volia ser escultor, pero 'esclat de la Guerra Ci-
vil, que l'obliga a allistar-se, el va fer abandonar els estudis de Be-
lles Arts. En acabar el conflicte, funda el colmado La Montana i
comenga a recorrer en bicicleta diferents cases des pagesos, que el
proveien dels millors formatges de Tilla. Al 1960, introduf la so-
brassada com a producte estrella de la botiga, guanyant el Premi a
la Qualitat Internacional que certificava la categoria del producte.
Des de 2012, després de passar per mans de Mateu Fiol, la marca
és propietat de Mallorca Delicatessen, que ha ampliat 'oferta amb
olis, mels, confitures, licors i altres queviures, mantenint el segell
de qualitat que caracteritza el colmado des dels seus inicis.
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Francisco Miralles querta ser escultor, pero el estallido de la Guerra Civil,
que le obligd a alistarse, le hizo abandonar los estudios de Bellas Artes. Al
finalizar el conflicto, fundé el colmado La Montana y comenzd a recorrer
en bicicleta diversas casas de payeses, que le provefan de los mejores
quesos de la isla. En 1960, introdujo la sobrasada como producto estrella
de la tienda, ganando el Premio a la Calidad Internacional que certificaba
la categorfa del producto. Desde 2012, tras pasar por manos de Mateo
Fiol, la marca es propiedad de Mallorca Delicatessen, que ha ampliado la
oferta con aceites, mieles, confituras, licores y otros comestibles, mante-
niendo el sello de calidad que caracteriza el colmado desde sus inicios.

Francisco Miralles wanted to be a sculptor, but the outbreak of the
Spanish Civil War forced him to enlist, and so he had to abandon his
studies in Fine Arts. When the conflict was over, he opened the grocery
store known as La Montana, and began to go around different
farmhouses on his bicycle; they supplied him with the best cheese on the
island. In 1960, he introduced sobrassada as the star product in the shop,
winning the International Prize for Quality, thereby certifying the worth
of this food item. Having passed through the hands of Mateu Fiol, the
trademark has been owned by Mallorca Delicatessen since 2012. They
have broadened the range with types of oil, jams, liqueurs and other
edible items, keeping the seal of quality that has been a feature of the
store since it began trading



aPAMA DE MALLORCA D

«Encara que la tenda ha evolucionat molt, continuem plasmant
la tradicio i la historia de Mallorca a través dels nostres
productes».

«Aunque la tienda ha evolucionado mucho, continuamos plasmando la
tradicion y la historia de Mallorca a través de nuestros productoss».

«Although the store has evolved a lot, we continue to shape the tradition
and history of Mallorca through our products»
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CRISTALERIA ARTISTICA FIOL. Carrer Bernat Amer, 16

Des de 1964

La Cristaleria Artistica Fiol és un negoci familiar fundat 'any 1964
per Antoni Fiol, que treballava a la cristalleria El Espejo Mallo-
quin. Uns anys més tard, i després d’haver apres la passié per
l'ofici, s’hi incorpora el seu fill José Luis Fiol i aconsegui consoli-
dar-lo com a referencia de I'emplomat a Mallorca. D’entre les se-
ves obres realitzades, destaca especialment la restauracié de la
rosassa major de la Seu o la realitzacid de vitralls per a les esglésies
de Felanitx, Cala Ratjada i Sant Miquel, entre d’altres. Aquest es-
tabliment emblematic sembla tenir el futur assegurat gracies a la
recent incorporacio de la tercera generacid.

La Cristalerfa Artistica Fiol es un negocio familiar fundado en 1964 por
Antoni Fiol, que trabajaba en la cristaleria El Espejo Mallorquin. Unos
afos mas tarde, y después de haber aprendido la pasion por el oficio, se
incorpord su hijo José Luis Fiol, consiguiendo consolidarlo como refe-
rencia del emplomado en Mallorca. De entre sus obras realizadas, destaca
especialmente la restauracion del rosetén mayor de la Seu o la realizacion
de vitrales para las iglesias de Felanitx, Cala Ratjada y Sant Miquel, entre
otras. Este establecimiento emblematico parece tener el futuro asegurado
gracias a la reciente incorporacion de la tercera generacion.

The Cristalerfa Artistica Fiol is a family business, founded in 1964 by
Antoni Fiol. Some years later, and having acquired a passion for the tra-
de, Antoni’s son José Luis Fiol came into the firm. He managed to set the
business on such a sure footing that it has become a benchmark for lea-
ded glass in Majorca. Of the work carried out by the firm, we could hig-
hlight the restoration of the larger of the Gothic Rosettes in the
Cathedral, or the making of windows for the churches in towns such as
Felanitx, and Cala Ratjada, and for the church of Sant Miquel. This em-
blematic establishment seems to have a very secure future, thanks to the
recent incorporation of the third generation.
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«El secret de la nostra supervivencia €és haver tre-
ballat amb molta professionalitat i no haver tingut
massa competénciar.

«El secreto de nuestra supervivencia es haber trabajado con
mucha profesionalidad y no haber tenido demasiada com-
petenciar.

«The secret of our survival is having worked with great
professionalism and not having had too much
competition».



CURTITS BONET. Placa dels Hostals, 7
Des de 1955

Tot i que n'hi falta un tros, el cartell que penja d'una de les parets
déna fe del nom original d'aquest comer¢: Curtidos Espana. Avui
dia, pero, han conservat la denominacid els germans de Joan Bo-
net, que continuaren el negoci a Inca. L'actual propietari dels ara
Curtits Bonet recorda que, quan el seu pare obri a l'antic local de la
placa de la Quartera, hi havia al barri una vintena de negocis com
el seu, tots dedicats al treball del cuiro per a calcat. Corrien llavors
bons temps per al negoci de la pell, ja que des dels anys 40 el seu ts
s'havia estes a la poblacid en general i ja no era exclusiu dels be-
nestants, com temps enrere. Avui, en Joan lamenta que el seu ne-
goci sigui 1'dnic supervivent d'aquella eépoca i ho atribueix a

I'exportacio internacional de la produccid.
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A pesar de que le falta un trozo, el cartel que cuelga de una de las paredes
da fe del nombre original de este comercio: Curtidos Espana. A dia de
hoy, sin embargo, han conservado la denominacion los hermanos de Joan
Bonet, que continuaron el negocio en Inca. El actual propietario de los
ahora Curtits Bonet recuerda que, cuando su padre abrié en el antiguo
local de la plaza de la Quartera, habia en el barrio una veintena de nego-
cios como el suyo, todos dedicados al trabajo del cuero para calzado.
Corrian entonces buenos tiempos para el negocio de la piel, ya que desde
los afios 40 su uso se habia extendido a la poblacién en general y ya no
era exclusivo de la gente acomodada, como ocurria tiempo atras. Hoy,
Joan lamenta que su negocio sea el unico superviviente de aquella época
vy lo atribuye a la exportacion internacional de la produccion.

There is a piece missing from the sign on one of the walls. Even so, it is
still clear what the original name of this shop was: Curtidos Espafia. No-
wadays, however, the trade-name belongs to Joan Bonet’s brothers, who
carried on the business in Inca. The present owner of what is now Cur-
tits Bonet recalls that when his father opened the shop in its former
location in the Quartera Square, there were around twenty such busines-
ses, all of them devoted to preparing leather for shoe-making. These we-
re good times for the leather trade, as use of the material had spread to
the population in general; it was no longer limited to the wealthy, as had
been the case time before. Today, Joan expresses his regret that his busi-
ness is the only survivor of that time, putting this down to the export of
leather production to locations outside Spain.



«Fabricar unes sabates duia dos dies de feina, el que significava
un preu elevat del producte. En aquell temps, ni el meu pare
calcava pell. Ell tenia un parell d'espardenyes de diari i un altre
de cap de setmana».

«Fabricar unos zapatos llevaba dos dias de trabajo, lo que significaba un
precio elevado del producto. En aquel tiempo, ni mi padre calzaba piel. El
tenfa un par de alpargatas de diario y otro de fin de semana».

«Making a pair of shoes took two days of work, which meant a high price
of the product. At that time, my father did not even wear leather shoes.
He had a pair of daily sneakers and another pair of weekend ones».




ELECTRICA RAMBLAS. Avinguda d’Alemanya, 7

Des de 1952

L'any 1952, Antonio Vives obrf una tenda de productes electrics a
la Rambla, devora el cine Astoria. Al mateix temps, era propietari
d’'una empresa instal-ladora, que il-lumina el castell de Bellver i el
palau March, entre d’altres. Francisca Vives, filla d’Antonio i ac-
tual propietaria, entra en contacte amb el negoci des de ben petita,
d’aqui que continui regentant-lo amb la mateixa il-lusio que son
pare. Avui dia, des del nou local d’Avinguda Alemanya, ven tota
classe d’objectes de cuina i regal, a més dels petits electrodomes-
tics i productes electronics que la botiga ha ofert des dels seus ini-
cis. El seu gran valor €s el tracte personalitzat al client, assegurat
per una plantilla d’empleats que, manifesta, és ja part de la familia.
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En 1952, Antonio Vives abri6 una tienda de productos eléctricos en la
Rambla, junto al cine Astoria. Al mismo tiempo, era propietario de una
empresa instaladora, que ilumind el castillo de Bellver y el palau March,
entre otros. Francisca Vives, hija de Antonio y actual propietaria, entré en
contacto con el negocio desde muy pequenia, de ahi que continude re-
gentandolo con la misma ilusion que su padre. A dfa de hoy, en el nuevo
local de Avenida Alemania, vende toda clase de objetos de cocina y re-
galo, ademds de los pequetios electrodomésticos y productos electroni-
cos que la tienda ha ofrecido desde sus inicios. Su gran valor es el trato
personalizado al cliente, asegurado por una plantilla de empleados que,
manifiesta, es ya parte de la familia.

In 1952, Antonio Vives opened an electrical products shop in La Rambla,
beside the Astoria cinema. At the same time, he owned a lighting insta-
llation company; it installed the illumination for the Bellver Castle and
the palau March, amongst other places. Francisca Vives, Antonio’s daug-
hter and the present owner, has been involved in the business since she
was a child, so she runs the shop with the same enthusiasm as her father.
At the present time, and in her new premises in Avenida Alemania, she
sells all kinds of kitchenalia and gifts, as well as the small electrical ap-
pliances and electronic products that the shop has been offering since its
beginnings. Its true worth lies in the personalised attention the staff gi-
ves to its customers. The shop’s employees are, Francisca assures us, part
of the family.



«Que els empleats em diguin que venen cada dia amb la
mateixa il-lusié és la millor caixa que puc fer».

«Que los empleados me digan que vienen cada dia con la misma ilu-
sion es la mejor caja que puedo hacer».

The emy es tell me that they come every day with the same
enthusiasm: It is the best profit that I can have».




ESPECIAS CRESPI. Carrer Sindicat, 64
Des de 1945

L'any 1945, els germans Joan i Jordi Crespi obriren la seva tenda al
carrer Vallori, dedicats essencialment al pebre bord de tap de corti.
Als anys 50, traslladaren l'establiment al carrer Sindicat i, dues de-
cades més tard, engeguaren la fabrica del poligon Son Castelld.
Coloma Crespi, actual propietaria de tercera generacid, conta

com, en els darrers anys, el negoci ha donat una gran volta. Si
abans importaven els productes, ara en controlen tota la produc-
ci6, des dels planters fins a la distribucid, passant per la mescla
despecies i 'embalatge i certificant un producte ecologic i de
qualitat. Gracies a tot aixo, son reconeguts a nivell local i interna-
cional.

68

En 1945, los hermanos Joan y Jordi Crespi abrieron su tienda en la calle
Vallori, dedicados esencialmente al pimenton de tap de corti. En los afos
50, trasladaron el establecimiento a la calle Sindicat y, dos décadas mds
tarde, pusieron en marcha la fabrica del poligono Son Castelld. Coloma
Crespi, actual propietaria de tercera generacion, cuenta como, en los ul-
timos anos, el negocio ha dado un gran giro. Si antes importaban los pro-
ductos, ahora controlan toda la produccién, desde los semilleros hasta la
distribucion, pasando por la mezcla de especias y el embalaje y certifi-
cando un producto ecoldgico v de calidad. Gracias a ello, son reconoci-
dos a nivel local e internacional.

In 1945, the Crespi brothers Joan and Jordi opened their shop in Vallori
Street, selling mainly paprika of the tap de corti brand. In the 1950’s, they
moved the business to Sindicat Street, and two decades later they started
up their factory in the Industrial estate of Son Castelld. Coloma Crespi,
the present owner from the third generation, tells how the business has
undergone radical change over the last few years. It used to import all the
products, but is now in full control of the whole production process, from
the seed-beds right through to distribution, with all points between in-
cluded, such as spice-blending, packing, and certification of the product
as top-quality and ecological. The company has achieved local and inter-
national recognition because of this.



CAYENA

PICO DE PAJARD

- T

LA™ T ) s Corw U P
[LEF EL ) AN AN
AAA

il

69

«El nostre objectiu principal €s promocionar el producte
local i ecologic, a través del control de tot el procés de
produccio».

«Nuestro objetivo principal es promocionar el producto local y
ecoldgico, a través del control de todo el proceso de produccidny.

«Our main goal is to promote the local and ecological product,
through the control of the entire production process».



ESTANC I LOTERIES CA'N HOMAR. Via Sindicat, 25

Des de 1898

Pedro Juan Soler fou un dels molts mallorquins que emigraren “a
fer les Ameriques”. En tornar de Buenos Aires l'any 1923, compra
l'estanc a la familia noble que llavors el regentava, mantenint-lo
obert pel seu caracter de servei public i conscient que només el
podria traspassar a la parentela, ja que en aquells temps -i fins fa
relativament poc- els estancs eren una concessio de I'Estat. Supe-
rats els temps dificils de la postguerra, on el contraban s'alcava
com a competencia, Ca'n Homar continua oferint els seus pro-
ductes fins a dia d'avui, quan Gori i Miquel Homar, quarta gene-
racié de propietaris, mostren orgullosos un bitllet de loteria dels
que venia el seu padri.

Pedro Juan Soler fue uno de los muchos mallorquines que emigraron “a
hacer las Américas". Al volver de Buenos Aires en 1923, compro el estan-
co a la familia noble que entonces lo regentaba, manteniéndolo abierto
por su cardcter de servicio publico y consciente de que sélo podria tras-
pasarlo a la parentela, ya que en aquellos tiempos -y hasta hace relativa-
mente poco- los estancos eran una concesion del Estado. Superados los
tiempos dificiles de la posguerra, donde el contrabando se alzaba como
competencia, Can Homar continud ofreciendo sus productos hasta el dfa
de hoy, cuando Gori y Miquel Homar, cuarta generacion de propietarios,
ensenan orgullosos un cupon de loterfa de los que vendia su abuelo.

Pedro Juan Soler was one of the many Majorcans who emigrated to “try
his fortune” in Latin America. When he came back from Buenos Aires in
1923, he bought the tobacconist’s shop off the high-class family who we-
re in charge of it at that time. He kept it open because of its role as a pu-
blic service, aware that it could only be passed on as a business to blood
relatives; in those days, and up to fairly recently, the tobacconist’s shops
and kiosks operated under licensing granted by the State. Once the
tough post-war period was over, a time when there was stiff competition
from contraband tobacco, Can Homar carried on offering its products
and is still doing so today. Gori and Miquel Homar, the fourth generation
of proprietors, proudly show off one of the lottery tickets that their
grandfather used to sell.
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«No hem modernitzat el local perqué volem mantenir el seu aspecte tradicional. Ens agrada
que P’estanc conservi la imatge que tenia quan els nostres avantpassats hi despatxaven».

«No hemos modernizado el local porque queremos mantener su aspecto tradicional. Nos gusta que el
estanco conserve la imagen que tenfa cuando nuestros antepasados lo regentaban».

«We have not modernized the premises because we want to maintain its traditional appearance. We like that
the tobacconist retains the image it had when our ancestors ran it.
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ESTARELLAS SABATES. Jaume II, 19
Des de1937

A mitjans dels anys 70, Catalina i Maria Neus Palou agafaren el
traspas de la sabateria, propietat de la familia Estarellas, de llarga
tradicio sabatera. Miquel Riera, actual amo del negoci, conta com
la seva dona i la seva cunyada se'n feren carrec i que ell les va aju-
dar des del principi. Inicialment, l'establiment s'especialitzava en

calcat d'home i, amb el temps, s'hi han incorporat models per a
dona i talles grans. Avui, en Miquel i el seu fill, propera generacié
de la saga, s'enorgulleixen d'haver superat totes les crisi sense
perdre la seva essencia original.
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A mediados de los anos 70, Catalina y Maria Neus Palou cogieron el
traspaso de la zapaterfa, propiedad de la familia Estarellas, de larga tradi-
cién zapatera. Miquel Riera, actual duenio del negocio, cuenta cémo su
mujer y su cunada se pusieron al frente y que €l las ayudé desde el prin-
cipio. Inicialmente, el establecimiento se especializaba en calzado de
hombre y, con el tiempo, se han incorporado modelos para mujer y tallas
grandes. Hoy, Miquel y su hijo, préxima generacion de la saga, se enor-
gullecen de haber superado todas las crisis sin perder su esencia original.

In the mid seventies, Cartalina and Maria Neus Palou took over the shoe
shop which once belonged to the Estarellas family, who had had a long
tradition in the footwear business. Miquel Riera, the present owner, tells
of how his wife and sister-in-law took on the running of the shop,
although he was there alongside them right from the start. They initially
specialised in men’s footwear, but as time passed, the range broadened to
include women’s models and larger sizes. Miquel and his son, the next
generation in the ongoing story, are today proud to have come through
the economic crisis without losing their trademark features



«El secret per mantenir el negoci és oferir un producte de qualitat i un tracte proper. Es
el que ens ha ajudat sempre a fidelitzar la clientela».

«El secreto para mantener el negocio es ofrecer un producto de calidad y un trato cercano. Es lo que
nos ha ayudado siempre a fidelizar la clientelas».

«The secret to maintaining the business is to offer a quality product and a friendly service. This is
what has always helped us to build customer loyalty».
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FAJAS REINA. Carrer Josep Tous i Ferrer, 1
Des de 1941

Al local original de Fajas Reina, ubicat a la plaga Mare de Déu de
la Salut, s'hi entrava per un portalet lateral. L'inic contacte de la
tenda amb l'exterior era una petita finestra que donava al carrer.
Als anys 60, la familia Masdeu Pedragosa es trasllada a la ubicacié
actual, on instal-laren la tenda i el taller, un espai situat al soterrani
on vint-i-tres al-lotes fabricaven les peces de cotilleria a mida. Avui
dia, el taller s'ha traslladat, pero continua en funcionament adap-
tat als temps actuals, tan en dissenys com en sistemes de produc-
ci6. Neus i Maria del Mar Masdeu mantenen el negoci dels seus
pares i padrins. Sa mare, Magdalena Amengual, mostra orgullosa
alguns de les cotilles d'epoca que encara conserva.
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Al local original de Fajas Reina, ubicado en la plaza Mare de Déu de la
Salut, se entraba por una puerta lateral. El tnico contacto de la tienda
con el exterior era una pequena ventana que daba a la calle. En los afios
60, la familia Masdeu Pedragosa se trasladé a la ubicacion actual, donde
instalaron la tienda y el taller, un espacio situado en el sétano donde
veintitrés jovenes fabricaban las piezas de corseterfa a medida. Hoy en
dia, el taller se ha trasladado, pero continda en funcionamiento adaptado
a los tiempos actuales, tanto en disefios como en sistemas de produccion.
Neus y Maria del Mar Masdeu mantienen el negocio de sus padres y

abuelos, mostrando orgullosas algunos de los corsés de época que todavia
conservan.

You used to have to go through a side door to gain access to the original
shop of Fajas Reina, situated in the square called Mare de Deu de la Sa-
lut. The only contact with the outside world was through a little window
that gave onto the street. In the sixties, the Masdeu Pedragosa family
moved to the present location, where they set up a shop and workshop,
the latter being a space in the basement where twenty-three young wor-
kers manufactured made-to-measure corsetry. The workshop has now
moved, but it is still a going concern, adapted to present-day needs, both
in terms of design and of systems of production. Neus and Maria del Mar
Masdeu carry on the business started by their parents and grandparents,
and proudly show off some period-piece corsets that they still have in
their possession.



«Les cotilles d'antany es feien amb cordons i molta confeccid. Es deia que dur-los atapeits aju-
dava a mantenir-ho “tot a lloc”».

«Los corsés de antano se hacfan con cordones y mucha confecciéon. Se decia que llevarlos apretados ayudaba a
mantenerlo “todo en su sitio™.

«The corsets of yesteryear were made with laces and much preparation. It was said that wearing them tight
helped to keep “everything in its place”».
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FERRETERIA LA CENTRAL. Carrer Sant Magi, 37

Des de 1908
Aquest establiment s'ubica en un dels edificis modernistes que es Este establecimiento se ubica en uno de los edificios modernistas que se
construiren a Santa Catalina a principis del segle XX, dissenyat construyeron a Santa Catalina a principios del siglo XX, disefiado por un

discipulo de Antoni Gaudi'y declarado Bien de Interés Cultural en 2012.
Gabriel y Tomeu Serra, actuales propietarios, cuentan como su padre, a
los doce anos, entrd de aprendiz en el entonces Ca Don Pau. Después de
trabajar alll un tiempo, adquiri6 el local en dos plazos y le cambi¢ el

per un deixeble d’Antoni Gaudi i declarat Bé d’'Interes Cultural a
2012. Gabriel i Tomeu Serra, actuals propietaris, conten com son
pare, a l'edat de dotze anys, entra de mosset al llavors Ca Don Pau.

Després de treballar-hi un temps, adquiri el local en dos terminis i nombre por el actual. Desde un principio, la tienda se ha especializado
li canvia el nom per l'actual. Des d’un principi, la botiga s’ha espe- en productos para embarcaciones, pero poco a poco ha ido integrando
cialitzat en productes per a embarcacions, perd poc a poc ha anat otra oferta relacionada con la ferreterfa, la droguerfa o la jardinerfa. Eva

Serra, hija de Gabriel, ya se ha incorporado como tercera generacién a

integrant altra oferta relacionada amb la ferreteria, la drogueria o .
cargo del negocio.

la jardineria. Eva Serra, filla d'en Gabriel, ja s’ha incorporat com a

tercera generacio a carrec del negoci. This establishment can be found in one of the modernist buildings that

were built in Santa Catalina at the beginning of the twentieth century,

ey designed by Antoni Gaudi and officially declared to be a Property of

] B 1) = o : Cultural Interest in 2012. Gabriel and Tomeu Serra, the present owners,

tell of how their father, when just twelve years old, became an apprentice
in what was then Ca Don Pablo. After working there for a time, he
acquired the premises, paying in two instalments and changing the name
to the one it has at present. From the very beginning, the shop has
specialised in products for boating, but it has gradually been integrating
a range of hardware-type goods, along with cleaning products and
gardening accessories. Eva Serra, Gabriel’s daughter, has joined the staff
as the third generation to be in charge of the business.
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«Competir amb internet i amb les grans superficies és
una tasca complicada, pero el moviment Do It Yourself,
cada vegada més estes, ha contribuit a la recuperacié de
la clientela».

«Competir con internet y las grandes superficies es una tarea
complicada, pero el movimiento Do It Yourself, cada vez mas
extendido, ha contribuido a la recuperacién de la clientela».

«Competing with internet and shopping malls is a complicated
task, but Do It Yourself movement, increasingly widespread, has
contributed to the recovery of the clientele».




FORN DE LA CONCEPCIO. Carrer Concepcid, 16

Des de 1902

Als 16 anys, Joan Isern comenga a aprendre l'ofici al forn Juan Ro-
ca. En acabar el servei militar, que suposa una pausa en el seu
aprenentatge, torna a Palma per comprar el negoci, al que canvia
el nom pel del carrer on es situava. Juntament amb la seva dona,
Maria Sureda, incorporaren a l'oferta de pa la pastisseria i altres
productes tradicionals i obriren un segon local a la placa Barcelo-
na. A dia d’avui, Joan i Maria han donat el relleu als seus fills i al
seu gendre, pero cada dia, sense falta, fan el primer cafe a la cafe-
teria del forn.
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A los 16 afios, Joan Isern comenzé a aprender el oficio en horno Juan
Roca. Acabado el servicio militar, que supuso una pausa en su aprendiza-
je, volvid a Palma para comprar el negocio, al que cambid el nombre por
el de la calle donde se situaba. Junto a su mujer, Maria Sureda, incorpo-
raron a la oferta de pan la pasteleria y otros productos tradicionales y
abrieron un segundo local en la plaza Barcelona. A dia de hoy, Joan y
Maria han dado el relevo a sus hijos y a su yerno, pero cada dia, sin falta,
toman el primer café en la cafeterfa del horno.

At the age of 16, Joan Isern began to learn his profession in the bakery of
Juan Roca. When he finished his military service, which meant he had
had to have a pause in his apprenticeship, he came back to Palma to buy
the business, changing its name and calling it after the street in which it
was situated. He and his wife Maria Sureda added sweet cakes and other
traditional products to the range on offer, going on to open a second
shop in Plaza Barcelona. Joan and Maria have now handed the business
on to their sons and son-in-law, although never a day goes by without
their having the first coffee of the morning in the bakery’s café.



«El nostre producte estrella és la coca de patata, gracies a que en
conservem la recepta antiga i la coem en forn de llenya».

«Nuestro producto estrella es la coca de patata, gracias a que conservamos su
receta antigua y la cocemos en horno de lena».

«Qur flagship product is the potato cocas, thanks to which we keep its old
recipe and cook it in a wood oven».



FORN DE LA GLORIA. Carrer Forn de la Gloria, 7

Des de 1717

Malgrat que la primera documentacié del forn data de 1717,
Francisca Camps, actual propietaria, assegura que al Llibre de
Repartiment de Jaume I ja es parlava d’aquest comerg. Ledifici on
es troba actualment, pero, no va ser construit fins a 1870. A prin-
cipis del s.XX, s’ hi introduiren els elements modernistes que, en-
cara ara, trobem en el seu interior. Al 1977, Francisca Sastre i
Sebastia Camps adquiriren el forn, comencant la saga familiar que
avui segueixen els seus dos fills. En el forn de llenya morti i origi-
nal, couen tota classe d’elaboracions tradicionals. L'ensaimada,
mereixedora del segell “Ensaimada de Mallorca”, €s un dels seus
productes estrella, juntament amb diferents classes de pa -d’es-
pelta, de segol, integral,..- i altres delicies que els mantenen com a
lloc de provisi6 diaria dels veins de la zona.
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Aungque la primera documentacion del horno data de 1717, Francisca
Camps, actual propietaria, asegura que en el Llibre de Repartiment de Jau-
me I ya se hablaba de este comercio. Sin embargo, el edificio donde se
encuentra actualmente no fue construido hasta 1870. A principios del
sXX, se introdujeron los elementos modernistas que, ain en la
actualidad, encontramos en su interior. En 1977, Francisca Sastre y Se-
bastia Camps adquirieron el horno, comenzando la saga familiar que hoy
siguen sus dos hijos. En el horno de lefia moruno y original, cuecen toda
clase de elaboraciones tradicionales. La ensaimada, merecedora del sello
"Ensaimada de Mallorca", es uno de sus productos estrella, junto a dife-
rentes clases de pan -de espelta, de centeno, integral,..- y otras delicias
que los mantienen como lugar de provision diaria de los vecinos de la
zona.

Although the first documents which refer to the bakery date back to
1717, Francisca Camps, the present owner, affirms that in the LLibre de
Repartiment made by King Jaume I there was already a reference to this
business. However, the building in which the bakery is housed was not
built until 1870. At the beginning of the twentieth century, modernist
elements were incorporated, and we still find them there inside the
building today. In 1977, Francisca Sastre and Sebastia Camps bought the
bakery, initiating a family history which is carried on today by their two
sons. In the Arabic-style traditional wood oven, they bake all kinds of
traditional items. The ensaimada is their star product, earning them the
seal of “Ensaimada de Mallorca”. There are different types of bread, too;
loaves made of rye, wholewheat flour... And we find other delicious treats
that make the shop a supply centre for its neighbours day-to-day needs.



«Hem rebut bones ofertes per vendre el negoci, pero no hi
doblers suficients per comprar el forn de la Gloria».

«Hemos recibido buenas ofertas para vender el negocio, pero no hay
dinero suficiente para comprar el horno de la Gloria.

«We have received good offers to sell the business, but do not pay
enough to buy the Gloria oven.
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FORN DE LA PAU. Carrer de la Pau, 12
Des de 1729

Tot just entrar al forn, criden l'atencié uns llonguets de color ne-
gre. Tomeu Cirer, tercera generaci6 a carrec del negoci, explica
que son de tinta de calamar. Aquest és un exemple de com el forn
de la Pau s’ha anat adaptant als nous temps, des de 1729, any de la
seva fundaci, fins a dia d’avui, quan en Tomeu, la seva germana
Joana i els seus pares Francisco i Maria combinen noves elabora-
cions amb les receptes de tota la vida. Les prestatgeries del forn
exposen pans de xeixa, despelta, de segol, ecologics,... De magda-
lenes, de panades dolces i de productes tan originals com les en-
saimades allargades que inventa Joana Vallori, primera propietaria
de la familia Cirer.
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Nada mas entrar en el horno, llaman la atencién unos llonguets de color
negro. Tomeu Cirer, tercera generacion a cargo del negocio, explica que
son de tinta de calamar. Este es un ejemplo de cémo el forn de la Pau ha
ido adaptdndose a los nuevos tiempos, desde 1729, afno de su fundacion,
hasta dia de hoy, cuando Tomeu, su hermana Joana y sus padres Francis-
co y Maria combinan nuevas elaboraciones con las recetas de toda la vi-
da. Las estanterfas del horno exponen panes de xeixa, de espelta, de
centeno, ecoldgicos,... De magdalenas, de empanadas dulces y de pro-
ductos tan originales como las ensaimadas alargadas que invento Joana
Vallori, primera propietaria de la familia Cirer.

What you cannot help but notice on entering the bakery are the llonguets,
strangely coloured black. Tomeu Cirer, the third generation to be at the
helm of the business, explains that they are dyed with squid ink. This is
an example of how the la Pau bakery has been adapting to new times. It
has done so since it opened back in 1729, right up to the present day,
when Tomeu, his sister Joana and their parents Francisco and Maria
combine new creations with the recipes that have always been known
and loved. The shelves display loaves made of xeixa, spelt flour, rye, and
ecological ingredients. And there are cupcakes, sweet pies, and products
that are as original as the elongated ensaimadas that were invented by
Joana Vallori, the first owner from the Cirer family.



«Coure en forn de llenya ddona als productes un toc especial. El
nostre té més de dos-cents anys».

«Cocinar en horno de lefia da a los productos un toque especial. El nues-
tro tiene mas de doscientos afios».

«Baking in a wood oven gives the products a special touch. Ours is more
than two hundred years old».
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FORN DE SANT ELIES. Carrer de Sant Elies, 8
Des de 1940

Richard Piccone, actual propietari, es féu carrec del forn l'any
2009, després que Damia Poquet decidis traspassar-lo. Richard,
dorigen uruguaia, havia treballat amb en Miquel de Sa Pelleteria
que, juntament amb Poquet, li va fer de mestre per afrontar el nou
negoci. Des de llavors, saixeca a les dues de la matinada per fer el
pa, els cocarrois, els cremadillos i les ensaimades amb les mateixes
receptes d’antany. Magdalena Garcfa i Nadia Piccone, dona i filla
de Richard, treballen darrere el taulell, agraides com ell per la re-
buda de la gent del barri, que valora tan la tradicié com els pro-
ductes innovadors que la familia ha anat incorporant a l'oferta del
forn.
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Richard Piccone, actual propietario, se hizo cargo del horno en 2009,
después de que Damia Poquet decidiera traspasarlo. Richard, de origen
uruguayo, habia trabajado con Miquel de Sa Pelleteria que, junto con
Poquet, le hizo de maestro para afrontar el nuevo negocio. Desde
entonces, se levanta a las dos de la madrugada para hacer el pan, los
cocarrois, los cremadillos y las ensaimadas con las mismas recetas de
antano. Magdalena Garcfa y Nadia Piccone, mujer e hija de Richard,
trabajan detrds del mostrador, agradecidas como €l por el recibimiento de
la gente del barrio, que valora tanto la tradicién como los productos
innovadores que la familia ha ido incorporando a la oferta del horno.

Richard Piccone, the present owner, took over the bakery in 2009, after
Damia Poquet decided to sell up. The new proprietor, originally from
Uruguay, had worked with Miquel de Sa Pelleteria who, together with
Poquet, became Richard’s teacher in preparation for him to take on the
business. Since then, Piccone has been getting up at 2 am. to make
bread, cocarrois, cremadillos, and ensaimadas using the same recipes as
were used in days gone by. Magdalena Garcia, Richard’s wife, and Nadia
Piccone, his daughter, serve at the counter, as grateful as the owner him-
self for how well the neighbours have accepted them; the locals appre-
ciate how the family have held on to tradition, while also adding new
products to what is on offer.



«Una vegada canviarem una gelera de lloc i els clients
ens demanaven que havia passat al forn... Imagina si
canviassim les receptes!».

«Una vez cambiamos una nevera de sitio y los clientes nos pre-
guntaban que habia pasado en el horno... Imagina si cambidse-
mos las recetas!».

«Once we moved a refrigerator and customers wondered what
had happened in the bakery... Imagine if we changed the reci-
pesh.
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FORN DEL SANTO CRISTO. Carrer Peraires, 2
Des de 1910

Compta la llegenda que, temps enrere, es crema una fornada al
carrer Peraires. El forner, enfadat, llenca un crucifix a l'aire i
blasfema: “;Santo Cristo!”. Des d’aquell moment, l'establiment
queda batiat i va ser regentat per les germanes Coll durant més de
mig segle. Els seus productes el feren mereixedor del premi de la
Camera de Comerg i de la Medalla d’Or de Barcelona. Als anys 60,
la botiga fou traspassada als germans Angel i Pedro Calleja, que
donaren impuls al negoci amb la venda d’ensaimades a hotels. Des
de fa vuit anys, la propietaria del comer¢ és Maria Mas. Mentre
xerra dels seus productes -les coques de patata, els cremadillos, les
panades dolces..- fa recompte malenconids dels forns que, poc a

poc, han anat tancant a la barriada .
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Cuenta la leyenda que, tiempo atrds, se quemo una hornada en la calle
Peraires. El panadero, enfadado, lanzé un crucifijo al aire y blasfemo:
“Santo Cristo!". Desde aquel momento, el establecimiento quedd
bautizado y fue regentado por las hermanas Coll durante mds de medio
siglo. Sus productos le hicieron merecedor del premio de la Camara de
Comercio y de la Medalla de Oro de Barcelona. En los afos 60, la tienda
fue traspasada a los hermanos Angel y Pedro Calleja, que impulsaron el
negocio con la venta de ensaimadas en hoteles. Desde hace ocho afios, la
propietaria del comercio es Maria Mas. Mientras habla de sus productos
-las cocas de patata, los cremadillos, las empanadas dulces..- hace
recuento melancoélico de los hornos que, poco a poco, han ido cerrando
en el barrio.

The story goes that once upon a time, there was a fire in a bakery in
Peraires street. Full of fury, the baker took up a crucifix and hurled it
away from him. “Santo Cristo!”, he cursed. The establishment had been
given its new name, and was run by the Coll sisters for more than half a
century. Their products earned them the Chamber of Commerce Prize,
and the Gold Medal of Barcelona. In the sixties, the shop was sold to
Angel and Pedro, the Calleja brothers, who took the business further,
setting up outlets for ensaimadas in hotels. Maria Mas has been the
owner for some eight years now. She speaks of the products—the cocas
de patata, the cremadillos, the sweet empanadas—yet hers is a melancholic
account of the bakeries in the neighbourhood which have been closing
down, one after the other.
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«Es important lluitar amb forca per mantenir els comergos
tradicionals que encara queden. Al cap i a la fi, sén un dels
elements que dona identitat a la ciutat».

«Es importante luchar con fuerza para mantener los comercios
tradicionales que aun conservamos. Al fin y al cabo, son uno de los
elementos que da identidad a la ciudad».

«It is important to fight hard to maintain the traditional stores that we
still have. After all, they are one of the elements that gives identity to
the city».
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FORN DES RACO. Carrer Ca'n Sales, 4
Data d'obertura desconeguda

Aquest petit forn, situat en una reculada del carrer Ca'n Sales, es
dedica especialment a la produccié de rebosteria tipica de
Mallorca. Les panades, els cocarrois, les ensaimades i els crespells
ocupen les vitrines dels seus mostradors a la vegada que
impregnen l'espai d’una caracteristica i dol¢a flaire. Tot i que no es
coneix l'any exacte d'obertura, se sap que el fundador va ser
Miquel Oliver, a qui relleva el seu fill Antonio. Actualment,
regenta el negoci Cristina Reina, que continua despatxant tant la
clientela local com els nombrosos turistes que entren al forn,
atrets pels seus productes tradicionals i artesans .
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Este pequefio horno, situado en un retranqueo de la calle Ca'n Sales, se
dedica especialmente a la produccién de reposteria tipica de Mallorca.
Las empanadas, los cocarrois, las ensaimadas y los crespells ocupan las
vitrinas de sus mostradores a la vez que impregnan el espacio de un
caracteristico y dulce aroma. Aunque no se conoce el afo exacto de
apertura, se sabe que el fundador fue Miquel Oliver, a quien relevé a su
hijo Antonio. Actualmente, regenta el negocio Cristina Reina, que
continda despachando tanto a la clientela local como a los numerosos
turistas que entran al horno, atraidos por sus productos tradicionales y
artesanos.

This little bakery, sitting set back from other buildings in Can Sales
Street, is devoted exclusively to the production of items you would expect
to find in a typical Majorcan bakery. Empanadas, cocarrois and  crespells
are set out in the glass cases under the counters, and fill the whole shop
with a characteristic sweet-smelling aroma. The actual date on which the
shop first opened is not clear, but it is known that its founder was Miquel
Oliver, who passed the baton on to his son Antonio. The business is at
present managed by Cristina Reina, who continues to serve local
customers, as well as all the tourists who enter the bakery, drawn in by its
home-made traditional products.



«El nostre exit del forn passa per no modificar les receptes dels productes tipics. La gent
cerca els sabors de sempre, els tradicionals».

«Nuestro éxito pasa por no modificar las recetas de los productos tipicos. La gente busca los sabores de
siempre, los tradicionales».

«QOur success is not to modify the recipes of typical products. People look for the traditional flavors, the
traditional ones».
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FORN FONDO. Carrer Unio, 15
Des de 1911

El llibre La ciudad de Mallorca, de Diego Zaforteza, constata una
referencia de 1740 de 'enterrament d’'un sabater que vivia prop del
forn Fondo, fet que implica que la seva existencia en aquell any, si
no abans. Quan Jaume Llull i Francisca Cariellas compraren el
forn al 1911, decidiren reformar-lo amb les tendencies modernis-
tes caracteristiques de I'epoca. D’aquella remodelacié conservam
la facana, el retol il-lustrat amb pa d'or i el fanal de la cantonada.
Actualment, Pau i Neus Llull mantenen les receptes tradicionals
dels seus rebesavis. Al pa i a les ensaimades, unics productes del
primer forn, i als quartos embatumats, que arribaren als anys 40
amb la incorporacid de les geleres, hi han incorporat bombons,
pastissos i torrons, aquests darrers amb quinze varietats diferents
de xocolata.
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El libro La ciudad de Mallorca, de Diego Zaforteza, constata una refe-
rencia de 1740 del entierro de un zapatero que vivia cerca del forn Fondo,
hecho que implica que su existencia en aquel afio, si no antes. Cuando
Jaume Llull y Francisca Cariellas compraron el horno, decidieron refor-
marlo con las tendencias modernistas caracteristicas de la época. De
aquella remodelacién se conservan la fachada, el rétulo ilustrado con pan
de oroy la ldmpara de la esquina. Actualmente, Pau y Neus Llull mantie-
nen las recetas tradicionales de sus tatarabuelos. Al pan y las ensaimadas,
unicos productos del primer horno, v a los quartos embatumats, que llega-
ron en los afos 40 con la incorporacion de las neveras, han incorporado
bombones, pasteles y turrones, éstos ultimos con quince variedades dife-
rentes de chocolate.

The book The City of Mallorca, by Diego Zaforteza, confirms a 1740 re-
ference to the burial of a shoemaker who lived near the Forn Fondo, a
fact that implies its existence in that year, or even before. When Jaume
Llull and Francisca Canellas bought the bakery, they decided to remodel
it, and refurbish the premises in keeping with the modernist trends that
were characteristic of the period. The facade, along with the sign deco-
rated with golden bread, and the lamp on the corner, are all that is left of
that renovation. Pau and Neus Llull do, however, still keep the traditional
recipes handed down by their great-great-grandparents. The first pro-
ducts from the bakery consisted only of bread and ensaimadas, and then
came the quartos embatumats, which appeared in the 1940’s when fridges
became available. The present owners have added chocolates, pastries
and turrdn to the range; there are, in fact, fifteen different kinds of turrén
on offer.



«Som un dels pocs forns de Palma que encara fa quartos
embatumats. Tant blancs com negres. A part, conservam altres
receptes antigues com les duqueses de pollastre».

«Somos uno de los pocos hornos de Palma que todavia ofrece “quartos
embatumats”. Tanto blancos como negros. Aparte, conservamos otras
recetas antiguas como las duquesas de pollo».

«We are one of the few bakeries in Palma that still offers "quartos

embatumats". Both white and black. Besides, we keep other old recipes
like the chicken “duquesas”.
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FORN LA MALLORQUINA. Avinguda Joan March, 12

Des de 1914

La Mallorquina s'ubica als baixos de 'emblematic edifici Villa
Juana, un dels primers construits després de 'enderrocament de
les murades. Des del seu origen, l'establiment s’ha caracteritzat
per ser un negoci familiar, que aposta per la qualitat, la tradicié i
un immillorable tracte al client. A Antonia Vila, primera pro-
pietaria i titular del desaparegut forn de La Virreina, la segui la
seva filla Catalina, el seu nét Joan i les seves besnétes Vanessa i
Lara, actuals hereves. Avui, el producte estrella de la botiga son les
ensaimades, acompanyades d’altres elaboracions tradicionals i de
més de trenta varietats de pastissos que es despatxen als tres locals
amb que compta la marca.
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La Mallorquina se ubica en los bajos del emblemético edificio Villa Jua-
na, uno de los primeros construidos tras el derribo de las murallas. Desde
su origen, el establecimiento se ha caracterizado por ser un negocio fa-
miliar, que apuesta por la calidad, la tradicion y un inmejorable trato al
cliente. A Antonia Vila, primera propietaria y titular del desaparecido
horno de La Virreina, la siguié su hija Catalina, su nieto Joan y sus bis-
nietas Vanessa y Lara, actuales herederas. Hoy, el producto estrella de la
tienda son las ensaimadas, acompafiadas de otras elaboraciones tradicio-
nales y de mds de treinta variedades de pasteles que se despachan a los
tres locales con que cuenta la marca.

La Mallorquina is located on the bottom floor of the emblematic Villa
Juana building, one of the first to be built after the walls were demolis-
hed. Since its very first days, the establishment has been a family busi-
ness that has pursued quality and tradition, along with customer service
that is simply unbeatable. Antonia Vila, the first owner and the holder of
the deeds for the La Virriena bakery, was followed by her daughter Cata-
lina, her grandson Joan, and then by her great-granddaughters Vanessa
and Lara, who are the present heirs to the business. Their star product
nowadays is ensaimada, along with other traditional items, and more than
thirty varieties of cakes and pastries that are sold in the three shops bea-
ring the La Mallorquina name.
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«Un dels nostres forts és l'experiencia dels treballadors.
Alguns d’ells fan feina amb nosaltres des de fa més de
trenta anys».

«El local es muy pequeno y tengo poco espacio para trabajar, pero
no nos podemos mudar porque la gente nos sitda aqui de toda la vi-

dar.

"This place is very small and there is little room for work, but we
cannot move because people place us here for a lifetime."



GILET OFICINA / CASA GILET. Avinguda d'Alemanya, 12A

Des de 1908

José Gilet, repadri de I'actual propietari Pepe Garcia-Ruiz, era re-
presentant de les maquines d'escriure Underwood, que venia des
de la seva tenda de la Costa de Sant Domingo. A mans del seu fill
Jaume, el negoci es trasllada al carrer Jaume II, on s'incorpora el
mobiliari d'oficina. L'any 1960, 'establiment es muda a la seva

ubicacid actual, des d'on s'iniciaria una expansio cap a altres mu-
nicipis de Mallorca, Menorca i Eivissa. Actualment, només es
conserva el local d'Avinguda Alemanya, dedicat en exclusiva a la
venda de mobiliari. El llegat dels Gilet preval, a més, en totes les
persones que aprengueren mecanografia a I'academia de la familia
durant els anys trenta, quaranta i cinquanta.

José Gilet, bisabuelo del actual propietario Pepe Garcfa-Ruiz, era repre-
sentante de las mdquinas de escribir Underwood, que vendia desde su
tienda de la Costa de Sant Domingo. A manos de su hijo Jaume, el nego-
cio se traslado a la calle Jaume I, donde se incorpord el mobiliario de
oficina. En 1960, el establecimiento se mudé a su ubicacion actual, desde
donde iniciarfa una expansion hacia otros municipios de Mallorca, Me-
norca e Ibiza. Actualmente, solo se conserva el local de Avenida Alema-
nia, dedicado en exclusiva a la venta de mobiliario. El legado de los Gilet
prevalece, ademds, en todas las personas que aprendieron mecanografia
en la academia de la familia durante los afos treinta, cuarenta y cincuen-
ta.

José Gilet, the great-grandfather of the present proprietor Pepe Garcia-
Ruiz, was the sales-rep for Underwood typewriters, which he sold from
his shop in the Costa de Sant Domingo Street. Under the management of
his son Jaume, the business moved to Jaume II Street, where he
introduced a line of office furniture. In 1960, the establishment moved to
its present location, and this was the base from which it expanded to
other towns in Majorca, Menorca and Ibiza. At the moment, only the
premises on the Avenida Alemania are left, selling furniture alone. The
legacy of Gilet also lives on in those people who learnt typewriting in the
family’s academy throughout the thirties, forties and fifties.
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«El negoci va tenir el seu moment d’esplendor als anys 60,
primer amb el “boom” del turisme i després, amb el de la
informatica».

«El negocio tuvo su momento de esplendor en los afnos 60, primero
con el "boom" del turismo y después, con el de la informédtica».

«The business had its moment of splendor in the 60s, first with the
"boom" of tourism and then, with that of information technology».



HERBORISTERIA MARIA ANTONIA BERGAS
Des de 1890

Entrant a la tenda, trobem una clienta amb un ram de roses. El
duu en agraiment a la familia Rodriguez Peinado, que 1'ajuda des
de fa anys amb els remeis naturals i tradicionals que s'ofereixen a
I'herboristeria. Com ella, sén moltes les persones que valoren la
confianga i professionalitat dels responsables de I'establiment, que
obri a mans de la botanica Marfa Antonia Bergas el 1890 i que
avui, recentment mudat a la via Sindicat, continua vetllant per la
millora de l'estil de vida dels seus usuaris. Algunes de les formules
originals de Bergas, com el remei per a les pedres de ronyd, sén
encara molt demandades per la clientela de la botiga.

. Via Sindicat, 17
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Al entrar en la tienda, vemos a una clienta con un ramo de rosas. Lo lleva
en agradecimiento a la familia Rodriguez Peinado, que la ayuda desde
hace afos con los remedios naturales y tradicionales que se ofrecen en la
herboristerfa. Como ella, son muchas las personas que valoran la con-
fianza y profesionalidad de los responsables del establecimiento, que
abrié a manos de Maria Antonia Bergas en 1890 y que hoy, recién muda-
do a la via Sindicato, continia velando por la mejora del estilo de vida de
Sus usuarios.

On entering the shop, we see a customer with a bunch of roses. She is
taking it to the Rodriguez Peinado family, as a token of her thanks for all
the help they have given in terms of the natural and traditional remedies
that are offered in this herbalist’s. There are many others like this custo-
mer, people who appreciate the ttrustworthiness and professionalism of
those who run the business, which opened in 1890 under the manage-
ment of Marfa Antonia Bergas, and which today, having recently moved
to the via Sindicato, is still looking after its customers, spending all its
energy on enhancing and improving their lifestyle.
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«Un dels nostres grans valors €s la formacid de tots els em-
pleats de l'establiment»

«Uno de nuestros grandes valores es la formacion de todos los em-
pleados del establecimiento».

"One of our great values is the training of all the employees of the es-
tablishment".
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HORNO SAN ANTONIO. Placa de Sant Antoni, 6
Des de 1936

En ple inici de la Guerra Civil, Jaume Alemany funda el forn San
Antonio. Poc després, una bomba caiguda a la placa de Sant An-
toni destruf l'edifici on es trobava i va esser necessaria la seva re-
construccié completa. Lluny de desanimar-lo, aquest fet alimenta
la illusié de don Jaume, que arrenca de bell nou amb les seves re-
ceptes, dolces i salades. El 1988, ja amb les filles al capdavant del
negoci, foren nomenats Empresa de oro a la calidad y servicio, un
premi internacional que reberen amb gran satisfaccid. Avui, gra-
cies a la feina d’Antonia i Joana Maria Alemany i dels seus fidels
empleats, el forn continua endolcint el barri amb les seves ensai-
mades, mantecados, torrons i demés delicies.
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En pleno inicio de la Guerra Civil, Jaume Alemany fundé el horno San
Antonio. Poco después, una bomba caida en la plaza de San Antonio
destruy6 el edificio donde se encontraba y fue necesaria su reconstruc-
cion completa. Lejos de desanimarlo, este hecho alimentd la ilusion de
don Jaume, que arrancé de nuevo con sus recetas, dulces y saladas. En
1988, va con las hijas al frente del negocio, fueron nombrados Empresa
de oro a la calidad y Servicio, un premio internacional que recibieron con
gran satisfaccion. Hoy, gracias al trabajo de Antonia y Joana Maria Ale-
many v de sus fieles empleados, el horno sigue endulzando el barrio con
sus ensaimadas, mantecados turrones y demds delicias.

Right at the beginning of the Spanish Civil War, Jaume Alemany founded
the San Antonio bakery business. Not long after the opening, a bomb
that fell in the San Antonio Square destroyed the building that housed
the bakery, leading to its having to be completely rebuilt. Far from this
event being a discouragement to Don Jaume, it served rather to spur him
on; he started up business once more with his recipes, both sweet and
savoury. In 1988, with his daughters now heading up the business, the
firm was given the Empresa de oro a la calidad y Servicio award (Gold
medal for Quality and Service), an international prize which they recei-
ved with immense satisfaction. At the present time, thanks to Antonia
and Joana Maria Alemany and their faithful employees, the bakery is still
bringing sweetness to the neighbourhood with its ensaimadas, manteca-
dos, turrones, and other delightful foodstuft.



«El nostre producte estrella és 'ensaimada. Vulguis o no, enfornar en forn
de llenya marca una diferencia important».

«Nuestro producto estrella es la ensaimada. Quieras o no, cocinar en horno de lena
marca una diferencia importante».

«Qur flagship product is the “ensaimada”. Like it or not, cooking in a wood oven ma-
kes an important difference».
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IMPRENTA NUEVA BALEAR. Avinguda d’Alexandre Rosselld, 18

Des de 1913

La Imprenta Nueva Balear €s un supervivent dels nous models
comercials. Situat al costat d’'uns grans magatzems, conserva la
magquinaria i les tecniques que l'empresa alemanya fundadora
instaura a principis del s. XX, aplicades a la fabricacid de cartes. Al
1921, com a pagament d’unes deutes d’electricitat, el negoci passa
a mans de Jordi Aguild, qui en canvia el nom pel de La Balear.
Anys més tard, forma la societat Imprenta Nueva Balear de Aguild
y Valenti, pero acaba comprant la meitat del seu soci i traspassant
la botiga a Roberto Aguild. Actualment, Roberto i Betlem Aguild,
quarta generacié dels Aguild, mantenen a ple rendiment la ma-
quinaria original, combinant diversos sistemes d'impressié com
la litografia o la impressié digital amb altres tecniques de mani-
pulacio de paper i oferint un treball artesa de qualitat.
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La Imprenta Nueva Balear es un superviviente de los nuevos modelos
comerciales. Situado junto a unos grandes almacenes, conserva la ma-
quinaria y las técnicas que la empresa alemana fundadora instaur6 a
principios del s. XX. En 1921, como pago de unas deudas de electricidad,
el negocio pasé a manos de Jordi Aguild, quien le cambid el nombre por
el de La Balear. Anos mds tarde, formd la sociedad Imprenta Nueva Ba-
lear de Aguild y Valenti, pero acabé comprando la mitad de su socio y
traspasando la tienda a Roberto Aguil6. Actualmente, Roberto y Belén,
cuarta generacion de los Aguild, mantienen a pleno rendimiento la ma-
quinaria original, combinando varios sistemas de impresién como la lito-
grafia o la impresion digital con otras técnicas de manipulacion de papel
y ofreciendo un trabajo artesano de calidad.

The Nueva Balear printing press is a survivor in the midst of new
commercial models. In its site, right beside large department stores, it
retains the machinery and the techniques that the German firm which
founded it installed in the early twentieth century, applying their
methods to the manufacture of cards. In 1921, as part payment of a debt
related to the electricity supply, the business passed into the hands of
Jordi Aguild; he changed its name to La Balear. Years later, he formed the
firm of Imprenta Nueva Balear de Aguild y Valenti, but Jordi ended up
buying his partner Valentf’s half of the business, and selling the shop to
Roberto Aguild. At the moment, Roberto and Belén, the fourth
generation of the Aguil6 family, keep the original machinery working at
full capacity, combining various printing systems such as lithography or
digital printing with other paper-handling techniques, offering work of
quality and craftmanship.



IMPRENTA
LITOGRAFIA
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«Hem obert un nou portal per mostrar la impremta. No
com a museu, siné com a taller on desenvolupem tota la
nostra feina»r.

«Hemos abierto un nuevo portal para mostrar la imprenta. No co-
mo museo, sino como taller donde desarrollamos todo nuestro
trabajo».

«We have opened a new door to show the printing press. Not as a
museum, but as a workshop where we carry out all our work».
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JOYAS FORTEZA. Carrer Colom, 2
Des de 1885

Poc després de deixar el taller on treballava i obrir el seu propi es-
tabliment, Luis Forteza connecta amb la societat burgesa de Pal-
ma, fidelitzant una important clientela que I'ajudaria a impulsar el
negoci. En aquell temps, Joyas Forteza comptava amb tenda i ta-
ller i oferia un producte nou, amb estils importats d’Europa. Lluis
Forteza, besnét del fundador, continua treballant amb joieria tra-
dicional de Mallorca, externalitzant la feina de taller i afegint no-
ves tendencies. Senorgulleix d’haver superat tots els periodes de
crisi (la Guerra Civil, les dues Guerres Mundials, la crisi del 29y la
de fa una decada) i segueix lluitant amb il-lusid, gracies a la con-
fianca i fidelitat dels compradors.
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Poco después de dejar el taller donde trabajaba y abrir su propio estable-
cimiento, Luis Forteza conectd con la sociedad burguesa de Palma, fide-
lizando una importante clientela que le ayudaria a impulsar el negocio.
En aquel tiempo, Joyas Forteza contaba con tienda y taller y ofertaba un
producto nuevo, con estilos importados de Europa. Llufs Forteza, bisnie-
to del fundador, continta trabajando con joyertfa tradicional de Mallorca,
externalizando el trabajo de taller y afiadiendo nuevas tendencias. Se
enorgullece de haber superado todos los periodos de crisis (la Guerra
Civil, las dos Guerras Mundiales, la crisis del 29 y la de hace una década)
y sigue luchando con ilusion, gracias a la confianza y fidelidad de los
compradores.

Soon after leaving the workshop he was employed in and opening his
own business, Luis Forteza made contacts within the upper-class society
of Palma, gaining for himself a loyal clientele which would help him push
the enterprise forward. At that time, Joyas Forteza had a shop and a
workshop, offering a new product, with styles brought in from Europe.
Llufs Forteza, the founder’s great-grandson, is still working with traditio-
nal Majorcan jewellery, outsourcing the repair side, and adding new
trends to the range offered. Proud of having survived all the periods of
crisis (the Civil War, both World Wars, the financial crash of 1929 and
that of just a decade ago), the establishment marches on, taking pleasure
in what it does, thanks to the trust placed in it by its loyal customers.
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«El meu repadri obri la joieria amb caracter aventurer. El mateix que varen tenir el meu
padri, el meu pare i, ara, jo mateix».

«Mi bisabuelo abrié la joyerfa con cardcter aventurero. El mismo que tuvieron mi abuelo, mi padre y, ahora,
YO Mismo».

«My great-grandfather opened the jewellery with an adventurous character. The same as my grandfather,
my father and me have had.
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JOYERIA ALFREDO. Carrer Santa Eulalia, 9
Des de 1968

La primera joieria d’Alfredo Garcia era al carrer Vidrieria. Ocupa-
va un petit local en planta primera que tot just donava cabuda a
lactivitat de taller. Degut a lestat de runa de l'edifici, el negoci es
trasllada a la seva ubicacid actual, on les dimensions de l'espai
permeteren la instal-lacié de la tenda. Baixar al soterrani suposa un
viatge al passat: Carlos Garcfa i Rosa Abeledo conserven la ma-
quinaria original del taller, que encara fan servir per a la reparacid i
fabricacio de joies. La segona generacio de propietaris, que visqué
I'epoca més dura del Casc Antic, tem que el negoci desaparegui
amb ells, ja que no tenen descendencia que procuri la seva conti-
nuitat.
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La primera joyeria de Alfredo Garcia se ubicaba en la calle Vidrieria.
Ocupaba un pequertio local en planta primera que apenas daba cabida a la
actividad de taller. Debido al estado de ruina del edificio, el negocio se
traslado a su ubicacion actual, donde las dimensiones del espacio permi-
tieron la instalacion de la tienda. Bajar al sétano supone un viaje al pasa-
do: Carlos Garcfa y Rosa Abeledo conservan la maquinaria original del
taller, que todavia utilizan para la reparacion y fabricacion de joyas. La
segunda generacién de propietarios, que vivio la época mds dura del
Casco Antiguo, teme que el negocio desaparezca con ellos, ya que no
tienen descendencia que procure su continuidad.

Alfredo Garcia’s first jewellery shop was located in Vidrieria Street. Its
small, first-floor premises could barely cope with the activity of the
workshop. The ruinous state of the building led the business to move to
its present location, where there was enough space for the shop. A trip
down to the basement is a journey back in time: Carlos Garcia and Rosa
Abeledo have conserved the original machinery from that first workshop,
and they continue to use it in jewellery-making and repair. The second
generation of owners, who have lived through the toughest moments of
the old part of the City, fear that the business will disappear when they
are no longer alive, since they have no family to pass the business on to.



«Amb els anys, s’ha anat incorporant el disseny a la
joieria, pero seguim fabricant models que perduren al
llarg del temps».

«Con los anos, la joyerfa ha ido incorporando el disefio, pero
seguimos fabricando modelos que perduran a lo largo del tiem-

po».

«Qver the years, jewelry has been incorporating design, but we
continue to manufacture models that last over time».




JOYERIA MIRO. Carrer Sant Miquel, 53
Des de 1932

Pedro Miré funda el seu primer negoci I'any 1932, després d’haver
apres lofici de rellotger a Barcelona. Tot i que abans es dedicava a
la musica, troba a la joieria un estil de vida, i tot d’'una augmenta la
gama de productes i serveis que oferia la botiga. Actualment, el
comerg esta regentat pel fill de Mir, també Pedro, i per les seves
nétes, Estefania y Patricia. Sespecialitzen en la reparacié de re-
llotges, les aliances i els diamants i procuren diferenciar-se del
principal competidor, internet, mitjancant un tracte personalitzat i
de qualitat. De cara al futur, donen una gran importancia a les ex-
posicions i sanuncien en diversos portals de serveis per a noces.
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Pedro Mir¢ fundd su primer negocio en 1932, después de haber apren-
dido el oficio de relojero en Barcelona. Aunque antes se dedicaba a la
musica, encontré en la joyeria un estilo de vida, y enseguida aument? la
gama de productos y servicios que ofrecia la tienda. Actualmente, el co-
mercio estd regentado por el hijo de Mird, también Pedro, y por sus nie-
tas, Estefania y Patricia. Se especializan en la reparacion de relojes, las
alianzas y los diamantes y procuran diferenciarse del principal competi-
dor, internet, mediante un trato personalizado y de calidad. De cara al
futuro, dan una gran importancia a las exposiciones y se anuncian en va-
rios portales de servicios para bodas.

Pedro Mir¢ founded his first business in 1932, after learning the
watchmaker’s profession in Barcelona. He had formerly been involved in
music as a career, but in the jewellery trade he found a whole new
lifestyle, and immediately broadened the range of products and services
offered by the shop. The business is at present managed by Mird’s son,
by Pedro himself, and by his granddaughters Estefanfa and Patricia. They
specialise in the repair of watches, rings and diamonds, making every
effort to have an edge over their main competitor, the Internet, providing
personalised service and quality. Looking to the future, the business
places great importance on exhibitions, and they also advertise on a
number of wedding-service websites.
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«Oferim allo que el comerg on-line no pot oferir. La repa-
racié a domicili de rellotges de carilld, per exemple».

«Ofrecemos lo que el comercio on-line no puede ofrecer. La repa-
racion a domicilio de relojes de carillén, por ejemplo».

«We offer what online commerce cannot offer. The home repair of
carillon watches, for example».



JOYERIA PINA-GRAU. Carrer de Sant Bartomeu, 5

Des de 1952

Josep Grau comenga la seva trajectoria joiera reparant cadenetes
dor. Lany 1952, s'associa amb Josep Pinya i tots dos obriren el
primer local al carrer Tagamanent, des d'on més tard es trasllada-
rien a l'actual ubicacié del carrer Sant Bartomeu. Fran Mayans,
nora de Grau, és ara l'encarregada de la joieria. Com a valors del
negoci, destaca I'honestedat, la professionalitat i la motivacié del
personal, responsables de la fidelitat que demostra, dia a dia, la
seva clientela. Assegura que, lluny d’acovardir-los, les epoques de
crisi els han empes a reinventar-se, cosa que a dia d’avui fa que
continuin amb la produccid artesanal de joieria i orfebreria.
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Josep Grau empezd su trayectoria joyera reparando cadenillas de oro. En
1952, se asoci6 con Josep Pinya y ambos abrieron el primer local en la
calle Tagamanent, desde donde mas tarde se trasladarian a la actual ubi-
cacion de la calle Sant Bartomeu. Fran Mayans, nuera de Grau, es ahora la
encargada de la joyerfa. Como valores del negocio, destaca la honestidad,
la profesionalidad y la motivacion del personal, responsables de la fideli-
dad que demuestra, dia a dia, su clientela. Asegura que, lejos de ame-
drentarlos, las épocas de crisis los han empujado a reinventarse, lo que a
dia de hoy hace que continden con la produccién artesanal de joyeria y
orfebrerfa.

Josep Grau began his journey as a jeweller repairing gold chains. In 1952,
he and Josep Pinya became partners, and both of them opened the first
premises in Tagamanent Street. They would later move to the present si-
te in Sant Bartomeu Street. Fran Mayans, Grau’s daughter-in-law, is now
in charge of the jewellery shop. She underlines the values that form the
business ethos: honesty, professionalism, and staff motivation. These va-
lues have kept the clientele loyal, day after day. Fran affirms that far from
giving them reasons to be afraid, the periods of financial crisis have dri-
ven the business to reinvent itself. To this very day it continues to make
its own range of jewellery and pieces in precious metals.
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SA FABRICA

PINA &~ GRAU
FABRICA DE JOYERIA
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«La clau del nostre exit és seguir treballant amb la
mateixa il-lusié del primer dia. Al cap i a la fi, és el que
transmetem als nostres clients».

«La clave de nuestro éxito es seguir trabajando con la misma
ilusion del primer dia. Al fin y al cabo, eso es lo que transmiti-
mos a nuestros clientes».

«The key of our success is to continue working with the same
enthusiasm than the first day. After all, that is what we trans-
mit to our customers».




JULIA PINTURAS. Carrer Marqués de la Fontsanta, 16

Des de 1948

Assessorar el client i donar resposta a les seves necessitats ha estat
i és quelcom primordial per a aquest negoci, en mans de la matei-
xa familia des de 1948. En els seus origens, Julid Pinturas sespe-
cialitzava en articles de drogueria, ferreteria, fotografia i productes
quimics a granel, que es venien a particulars per a la fabricacid ca-
solana de pintures. Amb el pas del temps, l'oferta deriva cap a la
pintura manufacturada, avui orientada a feines de decoracid, nau-
tica i hoteleria i combinada amb la venda de papers pintats, mo-
quetes i diferents tipus de paviments. Bartomeu i Toni Julia, pare i
fill, son la segona i tercera generacié de propietaris. Junts dirigei-
xen les tres tendes amb que actualment compta el negoci.

TS

110

Asesorar al cliente y dar respuesta a sus necesidades ha sido y es algo
primordial para este negocio, en manos de la misma familia desde 1948.
En sus origenes, Julia Pinturas se especializaba en articulos de drogueria,
ferreterfa, fotografia y productos quimicos a granel, que se vendian a par-
ticulares para la fabricacion casera de pinturas. Con el paso del tiempo, la
oferta derivé hacia la pintura manufacturada, hoy orientada a trabajos de
decoracion, ndutica y hostelerfa y combinada con la venta de papeles
pintados, moquetas y diferentes tipos de pavimentos. Bartomeu y Toni
Julia, padre e hijo, son la segunda y tercera generacion de propietarios.
Juntos dirigen las tres tiendas con las que actualmente cuenta el negocio.

Assessing the customer and responding to their needs has been, and still
is, a top priority for this business, which has been in the hands of the
same family since 1948. When it began, Julid Pinturas specialised in
cleaning products, as well as hardware, photographic supplies and
chemical products that could be bought in the quantity the customer
needed; the clients used these in the production of home-made paint. As
time passed, the business opted for a range of manufactured paint, which
nowadays is geared towards home decor, care of boats, and tasks in the
hotel and restaurant business. This end of their trade is combined with
the sale of wall-paper, carpets and different types of paving and flooring.
Bartomeu and Toni Julia, who are father and son, are the second and
third generation of owners, and both of them manage the three shops
which the establishment now possesses.
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«Temps enrere, la gent deia que si no ho trobaves a Casa
Julid, era que no existia».
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«Tiempo atrds, la gente decia que si no lo encontrabas en Casa Ju-
lia, era que no existia.
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LA FILADORA. Carrer dels Foners, 21
Des de 1918

Fou al 1918 quan Josep Puncernau decidi obrir al carrer Sant Mi-
quel una botiga especialitzada en teles, uniformes i banderes.
Anys més tard, la familia Busquets i Soler se'n va fer carrec i tras-
llada la tenda al carrer Vilanova. Actualment, la propietaria del
negoci és Victoria Sdnchez, antiga treballadora de La Filadora. Fa
temps que abandona la venda d’uniformes, pero encara es dedica a
la confeccid de teles i teixits, incorporant altres serveis com ara la
tapisseria, la decoracié o I'escuma al tall i mantenint l'oferta de
productes tradicionals com la tela de llengiies i les peces de ball de
bot.
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Fue en 1918 cuando Josep Puncernau decidié abrir en la calle Sant Mi-
quel una tienda especializada en telas, uniformes y banderas. Afios mds
tarde, la familia Busquets i Soler se hizo cargo de la tienda y la trasladé a
la calle Vilanova. Actualmente, la propietaria del negocio es Victoria
Sdnchez, antigua trabajadora de La Filadora. Hace tiempo, abandon¢ la
venta de uniformes, pero todavia se dedica a la confeccién de telas y teji-
dos, incorporando otros servicios como la tapicerfa, la decoracion o la
espuma al corte y manteniendo la oferta de productos tradicionales como
la tela de llengues y las prendas de ball de bot.

It was in 1918 that Josep Puncernau decided to open his shop in Sant
Miquel Street. It sold fabrics, uniforms and flags. Years later, the
Busquets i Soler family took over the shop and moved it to Vilanova
Street. At the moment, the property is owned by Victoria Sdnchez, a
former employee of La Filadora. Some time ago, the business stopped
selling uniforms, but it still stocks fabric and material for dress-making,
and has incorporated other services such as upholstery, decoration or
made-to-measure foam. It continues to sell traditional products such as
the llengues fabric (a design which is typically Balearic) and garments for
the traditional Balearic folk dance.
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«Som especialistes en Setmana Santa. Vestim gairebé to-
tes les confraries de Palma, inclosos els estendards, que
cosim a ma».

«Somos especialistas en Semana Santa. Vestimos a casi todas las
cofradias de Palma, incluidos los estandartes, que cosemos a ma-
no».

«We are specialists in Holy Week. We dress almost all the brother-
hoods of Palma, including banners, which we sew by hand».



LA INDUSTRIAL. Carrer Pas d'en Quint, 8
Des de 1898

El padri de Concepcid i Neus Aguild era argenter, pero 1'any 1929
decidi mudar la seva dedicacid i compra la botiga de juguetes del
carrer Pas d'en Quint, llavors també dedicada a la venda d'objectes
personals i de regal. Al llarg de la seva historia, els mostradors de
La Industrial han exposat gaiatos, petaques, ventalls i corones
mortuories, entre d'altres, pero amb el temps, el negoci s'ha espe-
cialitzat en juguetes tradicionals, jocs de taula i pepes classiques.
Entre caixes de Mariquita Pérez, Concepci6 recorda com, durant
els anys 60, son pare muntava una paradeta al passeig Sagrera, es-
perant l'arribada dels primers vaixells de turistes.
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El abuelo de Concepcid y Neus Aguilé era platero, pero en 1929 decidid
cambiar su dedicacion y comprd la jugueteria de la calle Pas d'en Quint,
entonces también dedicada a la venta de objetos personales y de regalo.
A lo largo de su historia, los escaparates de La Industrial han expuesto
bastones, petacas, abanicos y coronas mortuorias, entre otros, pero con el
tiempo, el negocio se ha especializado en juguetes tradicionales, juegos
de mesa y mufiecas cldsicas. Entre cajas de Mariquita Pérez, Concepcié
recuerda como, durante los afos 60, su padre montaba una parada en el
paseo Sagrera, esperando la llegada de los primeros barcos de turistas.

Concepcié and Neus Aguild’s grandfather was a silversmith, but in 1929
he decided to change his job, buying the toy shop in the street known as
Pas d’en Quint; in those days the shop also sold items for personal use, as
well as gifts. Thoughout its history, the shop-windows of La Industrial
have displayed walking sticks, hip-flasks, fans and funeral wreaths,
among other articles. As time went by, the business started to specialise
in traditional toys, board games and classic dolls. In the midst of boxes of
Mariquita Pérez dolls, Concepcid recalls how, in the sixties, her father
set up a stall in the Paseo Sagrera, awaiting the arrival of the first boats
laden with tourists.



«Durant la postguerra no hi havia proveidors, aixi que era la
meva padrina qui cosia els vestits per a les pepes».

«Durante la posguerra no habia proveedores, asi que era mi abuela
quien cosia los vestidos para las munecas».

«During the postwar period there were no suppliers. My grandmother
was the one who sewed the dresses for the dolls».




LA PAJARITA CHARCUTERIA. Carrer Sant Nicolau, 2i 4

Des de 19721 1871

La xarcuteria La Pajarita €s veina d'una bomboneria amb el ma-
teix nom i sorgeix de la reforma promoguda per José Lorenzo
Mulet, cinquena generaci6 de propietaris, que dividi el local en
dos per diferenciar el producte dolg del salat. Pero des de la seva
fundacio I'any 1872, La Pajarita havia estat un referent de la venda
d'ultramarins, amb clients com Robert Graves o 1'Arxiduc Lluis
Salvador. Javier Mulet, actual amo de I'establiment, conta com la
vertadera anima del negoci fou la seva mare, Antonia Sans, qui
mantingué el comer¢ obert malgrat les epoques de crisi.

La charcuterfa La Pajarita es vecina de una bombonerfa con el mismo
nombre y surge de la reforma promovida por José Lorenzo Mulet, quinta
generacion de propietarios, que dividio el local en dos para separar el
producto dulce del salado. Pero desde su fundacion en 1872, La Pajarita
habia sido un referente de la venta de ultramarinos, con clientes como
Robert Graves o el Archiduque Luis Salvador. Javier Mulet, actual dueio
del establecimiento, cuenta cémo la verdadera alma del negocio fue su
madre, Antonia Sans, quien mantuvo el comercio abierto a pesar de las
épocas de crisis.

The deli known as La Pajarita is next to a chocolate shop of the same na-
me. The two separate shops came into being as the result of changes un-
dertaken by José Lorenzo Mulet, from the fifth generation of owners. He
split the business into two parts, so that the sweet products would be se-
parate from the savoury ones. But ever since it was founded in 1872, La
Pajarita was a standard-setter in the sale of delicatessen food, with cus-
tomers such as Robert Graves, or Archduke Luils Salvador. Javier Mulet,
the present proprietor, explains that the person who was the real life-
blood of the business was his mother, Antonia Sans, who kept the shop
open even in times of crisis.



«Durant la Guerra Civil, ompliem les botelles de xampany del mostrador amb aigua, per tal de
dissimular les penuries».

«Durante la Guerra Civil, llenabamos las botellas de champdn del escaparate con agua para disimular las
penurias».

«During the Civil War, to disguise the shortages, we filled with water the champagne bottles of the showcase».
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LA PAJARITA BOMBONERIA. Carrer Sant Nicolau, 2

Des de 1871

Fou al 1972 quan José Lorenzo, germa major de la cinquena gene-
racié dels Mulet, resolgué dividir el negoci que regentava, sepa-
rant dolc i salat. D'aquesta decisio sorgi la bomboneria La Pajarita,
avui dirigida per Maria Isabel Amer, esposa d'un dels germans.
Des de 1871, pero, La Pajarita ja inundava el carrer Minyones amb
una caracteristica flaire de xocolata. Avui dia, des de la seva ubica-
ci6 actual, continua essent un referent de la venda de dolcos arte-
sans, i també de torrons, panellets i mones de pasqua en les
diferents epoques de I'any. El mobiliari, les lluminaries i per supo-
sat els seus productes, han atret clients tan emblematics com
I'Arxiduc Lluis Salvador.

Fue en 1972 cuando José Lorenzo, hermano mayor de la quinta genera-
cién de los Mulet, resolvié dividir el negocio que regentaba, separando
dulce y salado. De esta decision surgi6 la bomboneria La Pajarita, hoy di-
rigida por Maria Isabel Amer, esposa de uno de los hermanos. Desde
1871, sin embargo, La Pajarita ya inundaba la calle Minyones con un ca-
racteristico aroma a chocolate. A dia de hoy, desde su ubicacién actual,
sigue siendo un referente de la venta de dulces artesanos, y también de
turrones, panellets y monas de pascua en las diferentes épocas del afio. El
mobiliario, las luminarias y por supuesto sus productos, han atraido a
clientes tan emblematicos como el Archiduque Luis Salvador.

It was in 1972 that José Lorenzo, the eldest brother in the fifth
generation of the Mulet family, decided to separate the two parts of the
business, i.e., the sweet products were to be sold in a different shop from
the savoury ones. That is how the La Pajarita chocolate shop came into
being. At the present time, it is run by Maria Isabel Amer, the wife of one
of the brothers. Ever since 1871, however, La Pajarita has been filling
Minyones Street with a characteristic chocolaty smell. The shop still,
even today, sets the benchmark in the sale of hand-crafted sweets, such
as turrones, panelllets and mones de pascua in the different seasons of the
vear. The furnishings, the light fittings, and of course the products
themselves, have attracted customers as distinguished as Archduke Luis
Salvador.



«Hi ha una cosa que no ha canviat al llarg dels anys: Les cinc generacions que hem regentat el negoci hem transmes de
pares a fills el gust per seleccionar els millors productes».

«Hay algo que no ha cambiado a lo largo de los afnos: Las cinco generaciones que hemos regentado el negocio hemos transmitido de padres a
hijos el gusto por seleccionar los mejores productos».

«There is something that has not changed over the years: The five generations that have run the business have transmitted from father to son
the taste for selecting the best products».
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LA VENECIANA. Carrer Ample de la Merce, 22
Des de 1938

El solleric Antonio Arbona, padri del 'actual propietari, va estu-
diar disseny textil a Barcelona. En acabar els estudis, torna al seu
poble natal per muntar-hi una fabrica, que hagué de tancar anys
després, victima de la crisi del 29. Arran d’aquest fet, Antonio
s'installa a Palma, obri una merceria i inicia contactes amb els
amos de La Veneciana, amb qui acabaria ajuntant-se anys despreés.
Actualment, Pere Arbona regenta quatre comercos dedicats a la
merceria i la llenceria, des don ofereixen una amplia gama de
productes i accessoris, tan a clients locals com a estrangers, que
visiten la botiga atrets pel seu ampli assortiment.

El solleric Antonio Arbona, abuelo del actual propietario, estudié disefio
textil en Barcelona. Al terminar los estudios, volvid a su pueblo natal para
montar una fébrica, que tuvo que cerrar afios después, victima de la crisis
del 29. A raiz de este hecho, Antonio se instalé en Palma, abrié una mer-
cerfa e inici6 relacién con los duefios de La Veneciana, con quien aca-
barfa juntdndose afos después. Actualmente, Pere Arbona regenta cuatro
comercios dedicados a la merceria y la lenceria, desde donde ofrecen una
amplia gama de productos y accesorios, tanto a clientes locales como ex-
tranjeros, que visitan la tienda atraidos por su amplio surtido.

Antonio Arbona, a native of Séller and the grandfather of the present
owner, studied textile design in Barcelona. When he finished his studies,
he went back to the town of his birth to set up a factory, which he had to
close some years later when it fell victim to the financial crash of 1929.
That led Antonio to establish his business in Palma; he opened a haber-
dashery there and initiated a commercial relationship with La Venecia-
na, with whom he would end up joining forces some years further down
the road. Nowadays, Pere Arbona runs four establishments which stock
haberdashery items and lingerie, selling a wide range of products and
accessories to local customers and visitors alike, all of them attracted by
the great variety of goods on offer.



«La botiga continua en actiu perque ens adaptam a les mo-
e e des de cada epoca. Tenim articles de ganxet, de brodat, per

LA VENECIANA J =

a la personalitzacié de roba... Practicament qualsevol cosa
que cerquin els nostres clients».

«La tienda sigue en activo porque nos adaptamos a las modas de ca-
da época. Tenemos articulos de ganchillo, de bordado, para la perso-
nalizaciéon de ropa.. Prdcticamente cualquier cosa que busquen
nuestros clientes».

«The store is still active because we adapt to the fashions of each
era. We have items of crochet, of embroidery, for the customization
of clothes... Practically anything that our clients look for.
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LOS OFICIOS TERRESTRES. Avinguda de Joan Mird, 62

Des de 1928

Los oficios terrestres, antiga Perruqueria Picornell, va ser la pri-
mera perruqueria per a dones del barri del Terreno. En mans de
Miquel Picornell, l'establiment esdevingué parada indispensable
per a les turistes que, després de passar el dia a la platja, visitaven
el local per arreglar-se els cabells. Al 1994, Xavier Abraham, nebot
d’en Miquel, incorpora un nou servei al negoci: La venda de llibres
de poesia. Devuit anys després, Lola Fernandez lloga el comerg,
mudant-li en nom per l'actual. A més de continuar amb lactivitat
de llibreria, hi organitza presentacions de llibres i tallers relacio-
nats amb lescriptura, regentant aixi un dels pocs negocis hibrids
de Palma i funcionant com a impulsora cultural de la ciutat .
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Los oficios terrestres, antigua Peluquerfa Picornell, fue la primera pelu-
queria para mujeres del barrio del Terreno. En manos de Miquel Picor-
nell, el establecimiento se convirtié en parada indispensable para las
turistas que, tras pasar el dia en la playa, visitaban el local para arreglarse
el pelo. En 1994, Xavier Abraham, sobrino de Miquel, incorporé un nue-
vo servicio al negocio: La venta de libros de poesia. Dieciocho afios des-
pués, Lola Fernandez alquild el comercio, cambiando su nombre por el
actual. Ademds de continuar con la actividad de librerfa, organiza pre-
sentaciones de libros y talleres relacionados con la escritura, regentando
asi uno de los pocos negocios hibridos de Palma y funcionando como
impulsora cultural de la ciudad.

Los Oficios Terrestres, the former Peluquerfa Picornell, was the first
ladies hairdresser’s in the Terreno district. Under the leadership of
Miquel Picornell, the establishment became a “must-visit” place for
tourists who after a day on the beach would visit the salon to have their
hair done. In 1994, Xavier Abraham, Miquel’s nephew, incorporated a
new service: the sale of books of poetry. Eighteen years later, Lola
Ferndndez rented the premises, changing the name to its present one.
Apart from carrying on the activity of the bookshop, she organises book
presentations and workshops related to writing. She is heading up one of
the few hybrid businesses in Palma, and is also a driving force in the
cultural life of the city.



«Sempre he considerat aquest comer¢ com a un far per al barri.
Mantenia el llum obert fins a la matinada perque il-luminava el
carrer i potser era I'iinic que brillava en els voltants».

«Siempre he considerado este comercio como un faro para el barrio. Man-
tenfa la luz encendida hasta la madrugada porque iluminaba la calle y
quizds era la unica que brillaba en los alrededores».

«I have always considered this trade as a beacon for the neighborhood. I
kept the light on until dawn because it illuminated the street and perhaps
it was the only one that shone in the surroundings».
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MEDIAS CASA FUBOR. Carrer Pare Bartomeu Pou, 22

Des de 1940

Fubor resulta de la fusid dels llinatges de José Fuster i Joana
Borras, que fundaren la primera botiga 'any 1940, al carrer Pesca-
teria Vella. La venda exclusiva de calces i bragues els aporta una
important clientela fixa, amb personalitats com Sara Montiel.
Anys després, sobriria la segona tenda al carrer Pare Bartomeu
Pou, amb la nora de José i Joana, Cosma, com a dependenta. El
comerg del carrer Pescateria tanca a 2006. Joana Maria Fuster, ac-
tual propietaria, ha ajudat sa mare des dels 15 anys, essent testi-
moni del tracte personalitzat que es donava a cada client. A dia
d’avui, Casa Fubor ven també pijames, bates i altra roba interior i
Joana Maria desitja que la seva filla continui amb el negoci.
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Fubor resulta de la fusion de los apellidos de José Fuster y Joana Borras,
que fundaron la primera tienda en 1940, en la calle Pescateria Vella. La
venta exclusiva de medias y bragas les aportd una importante clientela fi-
ja, con personalidades como Sara Montiel. Anos después, se abrirfa la se-
gunda tienda en la calle Pare Bartomeu Pou, con la nuera de José y Joana,
Cosma, como dependienta. El comercio de la calle Pescateria cerrd en
2006. Joana Maria Fuster, actual propietaria, ha ayudado a su madre des-
de los 15 afios, siendo testigo del trato personalizado que se daba a cada
cliente. A dia de hoy, Casa Fubor vende también pijamas, batas y ropa
interior y Joana Maria desea que su hija quiera continuar con el negocio.

Fubor is the result of the fusion of the surnames of José Fuster and Joan-
na Borras, who opened the first shop in 1940, in the street known as Pes-
cateria Vella. They sold only hosiery and ladies” knickers, which meant
they had a regular and loyal clientele, which included Sara Montiel. Years
later, the second shop was opened in Pare Bartomeu Pou Street, with José
and Joan’s daughter-in-law, Cosma, as the shop assistant. The Pescateria
premises closed down in 2006. Joan Marta Fuster, the present proprietor,
has helped her mother since she was 15 years old and has seen at first
hand the personalised attention given to each customer. Nowadays, Casa
Fubor also sells pyjamas, dressing gowns and underwear; Joana Marfa
really hopes that her own daughter will want to carry on the business.



«Si la botiga continua oberta és gracies als clients, que continuen
venint de Palma i dels pobles motivats pel tracte que reben i pel
bon genere que els oferim».

«Si la tienda sigue abierta es gracias a los clientes, que siguen viniendo de
Palma y de los pueblos motivados por el trato que reciben y por el buen
género que les ofrecemos.

«If the shop is still open, it is thanks to the clients, who continue to come
from Palma and the towns motivated by the treatment they receive and by

the good products we offer.
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MERCERIA DURAN. Carrer Francesc Manuel de los Herreros, 28

Des de 1943

La primera referencia coneguda d’aquest negoci data de 1943, tot i
que Jaume Canellas, fill de I'encara propietaria Barbara Duran,
sospita que podria ser anterior. El padri d’en Jaume i del seu germa
Andreu munta la merceria per a les seves tres filles, pero va ser
Barbara, la menor, qui acaba encarregant-se de la tenda. Avui dia,
és una de les poques merceries tradicionals que es conserven al
barri de Pere Garau i, segons els seus responsables, aquest €s un
dels motius del seu bon funcionament. A l'oferta de productes, hi
trobam roba interior, pijames, articles de cotilleria i tota mena
d’accessoris relacionats amb la merceria. Anys enrere, pero, a Du-
ran s’hi vengueren fins i tot juguetes.
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La primera referencia conocida de este negocio data de 1943, aunque
Jaume Canellas, hijo de la todavia propietaria Barbara Durdn, sospecha
que podria ser anterior. El abuelo de Jaume y de su hermano Andrés
monto la mercerfa para sus tres hijas, pero fue Bérbara, la menor, quien
acabo encargandose de la tienda. A dfa de hoy, es una de las pocas mer-
cerfas tradicionales que se conservan en el barrio de Pere Garau y, segin
sus responsables, éste es uno de los motivos de su buen funcionamiento.
En su oferta de productos, encontramos ropa interior, pijamas, articulos
de corseterfa y todo tipo de accesorios relacionados con la mercerfa.
Arfios atras, sin embargo, en Duran se vendieron incluso juguetes.

The first known reference to this business dates back to 1943, although
Jaume Canellas, son of Barbara Duran, who still owns the shop, suspects
that its origins lie further back in time. The grandfather of Jaume and his
brother Andrés started the haberdashery business for their three
daughters, but it was Barbara, the yougest, who ended up in charge of the
shop. It is now one of the last few traditional haberdasheries left in the
Pere Garau district of the city; according to those who run it, that is
precisely why it is so successful. They stock products that include
underwear, pyjamas, corsetry and all kinds of sewing accessories. Years
ago, however, they even used to sell toys.



«Tenim una tenda classica. Procuram mantenir la
tradicid i aixo és el que ens fa ser especials».

«Tenemos una tienda cldsica. Procuramos mantener la
tradicion y eso es lo que nos hace ser especiales».

«We have a classic store. We seek to maintain tradition
and that is what makes us special».




MESQUIDA CALZADOS Y COMPLEMENTOS. Carrer Francesc Manuel de los Herreros, 22

Des de 1945

Com molts altres establiments de l'epoca, el local original de
Mesquida compartia espai amb la vivenda familiar. Alla nasqué la
mare de Francisca Ezquerra, actual propietaria, quan la tenda es
dedicava en exclusiva a la venda d’espardenyes tradicionals i pro-
ductes de corderia. Qui obri el negoci, pero, fou Miquel Mesquida,
padri de Francisca, seguit de Miquela Mesquida i Joan Ezquerra,
filla i gendre, respectivament. Amb el temps, el negoci va haver
d’adaptar-se a la nova demanda, incorporant altres productes com
ara articles de viatge i tot tipus de complements (paraigiies, bosses,
cinturons, carteres,...). Tot i aixi, es manté la venda de productes
tipics de Mallorca, com les senalles i les espardenyes.
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Como muchos otros establecimientos de la época, el local original de
Mesquida compartfa espacio con la vivienda familiar. Allf naci6 la madre
de Francisca Ezquerra, actual propietaria, cuando la tienda se dedicaba
en exclusiva a la venta de alpargatas tradicionales y productos de corde-
lerfa. Quien abri¢ el negocio, sin embargo, fue Miquel Mesquida, abuelo
de Francisca, seguido de Miquela Mesquida y Joan Ezquerra, hija y yerno,
respectivamente. Con el tiempo, el negocio tuvo que adaptarse a la nueva
demanda, incorporando otros productos tales como articulos de viaje y
todo tipo de complementos (paraguas, bolsos, cinturones, carteras,...). Sin
embargo, se mantiene la venta de productos tipicos de Mallorca, como
las cestas y las alpargatas.

Like many other establishments of the period, the original shop of
Mesquida shared the premises with the family’s living quarters. That was
where Francisca Ezquerra, the present owner, was born. At that time the
shop sold only traditional alpargata sandals, and other rope products. But
it was actually Miguel Mesquida, Francisca’s grandfather, who started the
business. He was followed by Miquela Mesquida and Joan Ezquerra,
daughter and son-in-law, respectively. Time passed, and the firm had to
adapt to new demands, incorporating other products such as travel goods
and different types of accessories (umbrellas, bags, belts, wallets...).
However, the shop still sells typical Majorcan goods, such as baskets and
alpargatas.



«Un dels nostres valors €s el tracte de proximitat que donem a la
clientela. Aqui deim “bon dia” i “bones tardes”... Aquestes coses que
pareix que ara no s’estilen tant».

«Uno de nuestros valores es el trato de proximidad que damos a la clientela.
Aqui decimos "buenos dias" y "buenas tardes"... Esas cosas que ahora parecen
no estilarse tanto».

«One of our values is the proximity treatment we give to the clientele. Here we
I

say "good morning'

and "good afternoon"... Those things that now seem not to
be styled».
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MIMBRERIA VIDAL. Carrer Corderia, 26
Des de 1925

A mitjans del segle XVI, hi havia a Mallorca 16 tallers de corderia
censats. Avui, la Mimbreria Vidal és un dels pocs negocis que
continua oferint objectes de vimet, senalles, covos i covonets, en-
tre d’altres. Tomds Vidal, nét del primer propietari conegut del
negoci (del moment de la fundacié se'n desconeix el nom i 'amo),
encara arregla cadires encordades. Relata com dels vint artesans
que tenien, ja només en queden tres, fruit de la manca d’interes del
jovent per les feines tradicionals. Senorgulleix, pero, d’haver “in-
ternacionalitzat” els seus productes, gracies al comer¢ on-line que
els fa arribar fins a paisos com Alemanya o Anglaterra, on comp-
ten amb gran acceptacio. Encara avui, la familia considera la boti-
ga quelcom més que un negoci.
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A mediados del siglo XVI, Mallorca contaba con 16 talleres de cordeleria
censados. Hoy, la Mimbreria Vidal es uno de los pocos negocios que
continua ofreciendo objetos de mimbre, cestas y canastos, entre otros.
Tomas Vidal, nieto del primer propietario conocido del negocio, todavia
arregla sillas encordadas. Relata como de los veinte artesanos que tenfan,
ya solo quedan tres, fruto de la falta de interés de la juventud por los tra-
bajos tradicionales. Sin embargo, se enorgullece de haber "internaciona-
lizado" sus productos, gracias al comercio on-line que los hace llegar
hasta paises como Alemania o Inglaterra, donde cuentan con gran acep-
tacion. Todavia hoy, la familia considera la tienda algo mds que un nego-
cio.

In the mid-sixteenth century Majorca had 16 registered rope-making
workshops. Mimbrerfa Vidal is at the present time one of the few busi-
nesses that still offers a range of wicker objects, baskets and hampers,
amongst other things. Tomas Vidal, grandson of the first person known
to have owned the business, still mends rope-seated chairs. He tells of
how, of the twenty craftsmen that once existed, there are now only three
left, a consequence of the lack of interest in traditional crafts on the part
of today’s youth. He is, however, proud to have “internationalised” his
products, thanks to the e-commerce which allows the goods to reach
countries like Germany or the United Kingdom, where they are highly
appreciated. Even today, the family considers the store to be more than a
business.



«La meva padrina m’ensenya a teixir les reixetes de les
hamaques. Es una técnica que ben poques persones co-
neixen».

«Mi abuela me ensend a tejer las rejillas de las hamacas. Es una
técnica que pocas personas conocen.

«My grandmother taught me how to weave the hammock grids.
It's a technique that few people know».




PAJARERIA ARNAIZ. La Rambla, 8
Des de 1939

La Pajareria Arndiz va ser fundada per Miguel Arndiz i Magdale-
na Tugores, un matrimoni aficionat als animals que introdui a
Palma I'oferta de tota classe de mascotes. L'impuls definitiu del
negoci el dona Cipriano Arndiz, fill de la parella, qui munta el pri-
mer aquarium gratuit de la ciutat, atorgant gran renom a la tenda.
Des de llavors, el comer¢ importa i exporta animals de totes ban-
des del modn, distribuint-los entre els seus clients juntament amb
accessoris i menjars. A més, la botiga ofereix productes especia-
litzats, com ara bolquers per a aus o arnesos per a lloros. Magda-
lena Arndiz, propietaria de tercera generacid, continua amb un
dels negocis amb més tradicié de La Rambla.

La Pajareria Arndiz fue fundada por Miguel Arndiz y Magdalena Tugores,
un matrimonio aficionado a los animales que introdujo en Palma la oferta
de toda clase de mascotas. El impulso definitivo del negocio lo dio Ci-
priano Arndiz, hijo de la pareja, quien monté el primer acuario gratuito
de la ciudad, dando un importante eco a la tienda. Desde entonces, el
comercio importa v exporta animales de todas partes del mundo, distri-
buyéndolos entre sus clientes junto con accesorios y comidas. Ademas, la
tienda ofrece productos especializados, tales como panales para aves o
arneses para loros. Magdalena Arndiz, propietaria de tercera generacion,
continua con uno de los negocios con mds tradicién de La Rambla.

The bird shop Arnaiz was founded by Miguel Arndiz and Magdalena
Tugores, an animal-loving couple who brought a range of all kinds of
pets to Palma. The business drive that made all the difference came from
Cipriano Arnaiz, the couple’s son. He set up the first free aquarium in the
city, and this made the shop become well-known. Since then, the
business has been importing and exporting animals from all over the
world, distributing them to customers, together with accessories and
food products. The shop also offers specialised products, such as nappies
for birds, or harnesses for parrots. Magdalena Arndiz, the third-
generation owner, remains at the head of one of the businesses with the
longest tradition in La Rambla.



ol b

«Fa anys, veniem ocells a les parades de La Rambla de Barcelona, els mateixos que avui es
dediquen a las flors o als souvenirs per a turistes».

«Hace anos, vendiamos pajaros en los puestos de La Rambla de Barcelona, los mismos que hoy se dedican a las
tlores o a los souvenirs para turistas».

«Years ago, we sold birds in the stalls of La Rambla in Barcelona, the same ones that today are dedicated to
tlowers or souvenirs for tourists».
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PALACIO DEL CALZADO. Carrer Cadena, 1
Des de 1935

Aquesta sabateria, ubicada en ple centre de Palma, tanca les por-
tes a finals de 2018, quan Regina Cortés es jubila i no troba relleu
en cap dels seus fills. La clausura d’aquest establiment suposa el
final d’'una saga de comerciants, iniciada el 1970 per José Cortes,
pare de Regina. Ell, que pertanyia a la familia de 'antiga Casa Bet,
també desapareguda, es va fer carrec del negoci fundat el 1935 per
Rafel Estarelles i tot d’'una sespecialitza en la comoditat. Tant tu-
ristes com locals han vestit els seus peus en aquesta botiga, que
diu adéu després de més de 80 anys d’historia.
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Esta zapateria, ubicada en pleno centro de Palma, cerrd sus puertas a fi-
nales de 2018, cuando Regina Cortés se jubild y no encontrd relevo en
ninguno de sus hijos. La clausura de este establecimiento supuso el final
de una saga de comerciantes, iniciada en 1970 por José Cortés, padre de
Regina. El, que pertenecfa a la familia de la antigua Casa Bet, también
desaparecida, se hizo cargo del negocio fundado en 1935 por Rafel Esta-
rellas y enseguida se especializé en la comodidad. Tanto turistas como
locales han vestido sus pies en esta tienda, que dice adids tras mds de 80
afos de historia.

This shoe store, sitting right in the heart of Palma, shut up shop at the
end of 2018, when Regina Cortés retired and found none of her children
willing to carry on the business. The closure of this establishment was
the final chapter in quite a shopkeepers’ saga. It all began in 1970, when
José Cortés, Regina’s father (who belonged to the family of the former
Casa Bet, another shop which is no longer with us), took over the busi-
ness founded in 1935 by Rafel Estarellas, and immediately began to spe-
cialise in comfortable shoes. Tourists and locals alike have found
footwear in this shop, which has just said its last farewell after more than
80 years of history.



«Tenia ganes de jubilar-me per descansar, pero enyoraré molt venir a la sabateria.
Malgrat que duc tota la vida envoltada de sabates, segueixo enamorada d’elles».

«Tenfa ganas de jubilarme para descansar, pero aftoraré mucho venir a la zapaterfa. A pesar de
que llevo toda la vida rodeada de zapatos, sigo enamorada de ellas».

«I wanted to retire to rest, but I will long to come to the shoe store. Although I've been surroun-
ded by shoes all my life, I'm still in love with themy.




PANADERIA FIOL. Carrer Carnisseria, 6
Des de 1652

Quan Christian Aparicio era petit, hi havia més de quinze co-
mercos al carrer Carnisseria. Sabateries, joieries i altres negocis,
inclosa la primera xocolateria Ca'n Joan de s'Aigo, compartien via
amb un dels forns més antics de Palma, que comenga la seva acti-
vitat baix el nom de Forn d'en Gari o Forn d'en Gori. En aquell

temps, dues senyores de nom Gertrudia i Maria elaboraven, se-
gons es conta, el millor pa moreno de la ciutat. Encara que el forn
de llenya continua presidint el local, son pare d'en Christian fou el
darrer que hi cuina pa. Avui, el producte ve d'altres forns de Ma-
llorca, tot respectant algunes de les receptes originals com la coca
de crema, una de les especialitats de la casa.
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Cuando Christian Aparicio era pequetio, habfa mds de quince comercios
en la calle Carnisseria. Zapaterfas, joyerfas y otros negocios, incluida la
primera chocolaterfa Can Joan de s'Aigo, compartian via con uno de los
hornos mas antiguos de Palma, que comenz6 su actividad bajo el nombre
de Forn d'en Garf o Forn d'en Gori. En aquellos tiempos, dos seforas de
nombre Gertrudis y Maria elaboraban, segin se cuenta, el mejor pan
moreno de la ciudad. Aunque el horno de lefia contintda presidiendo el
local, el padre de Christian fue el ultimo que cocind pan en €l
Actualmente, el producto viene de otros hornos de Mallorca, respetando
algunas de las recetas originales como la coca de crema, una de las espe-
cialidades de la casa.

When Christian Aparicio was small, there were more than fifteen
businesses in Carnisseria Street. Shoeshops, jewellers, and other
commercial premises, including the very first Ca’n Joan de sAigo
chocolate café; all of these shared the street with one of the oldest
bakeries in Palma, which began serving its public under the name of
Forn d'en Gari or Forn d'en Gori. In those days two ladies called
Gertrudis and Maria made what was said to be the best brown bread in
town. Although the wood oven still presides over the premises,
Christian’s father was actually the last one to bake bread there. These
days, the products come from other bakeries in Majorca, but they
conserve some original recipes like coca de crema, which is one of the
specialities of the house.



«Durant la Guerra Civil, caigué una bomba a la casa de devora. Si hagués
explotat, la historia del forn hauria estat ben diferent».

«Durante la Guerra Civil, cayd una bomba en la casa de al lado. Si hubiera explotado,
la historia del horno habria sido muy diferente».

«During the Civil War, a bomb fell on the house next door. If it had exploded, the
history of the furnace would have been very different.




PAPELERIA MINERVA. Carrer Volta de la Merce, 6

Des de 1938
Marfa José Noguera senorgulleix de ser propietaria de la papere- Marfa José Noguera se enorgullece de ser propietaria de la papelerfa mds
ria més antiga de Palma. Des de que a 2013 es posa al front del ne- antigua de Palma. Desde que en 2013 se puso al frente del negocio, se ha

propuesto recuperar determinados productos tradicionales que la indus-
tria ya no fabrica. Asi, los escaparates de Minerva estdn llenos de mure-
cas recortables, figuritas de papel y, desde hace poco, de los

goci, sha proposat recuperar determinats productes tradicionals
que la industria ja no fabrica. Aixi, els mostradors de Minerva sén

plens de pepes retallables, figuretes de paper i, des de fa poc, dels desaparecidos cuentos troquelados de Ferrandiz. Marfa José vende todo
desapareguts contes encunyats de Ferrandiz. Marfa José ven tot lo que cuesta encontrar: Libros de contabilidad, papel barba, papel cebo-
allo que costa trobar: Llibres de comptabilitat, paper barba, paper lla, cintas de tinta para mdquinas de escribir, plumas estilogrificas,... A
de ceba, cintes de tinta per a maquines d'escriure, plomes esti- punto de jubilarse, busca con esmero un sustituto que se apasione por el

lografiques,... A punt de jubilar-se, cerca amb cura un substitut negocio e la papeleria tanto como ella.

y e . . .
que sestimi tant com ella el negoci de la papereria. Marfa José Noguera is proud to be the owner of the oldest stationer’s

shop in Palma. Ever since she took over the business in 2013 she has set
about recovering certain traditional products which are no longer manu-
factured by the industry. Minerva’s shop windows are therefore full of
dolls to cut-out, little paper figures, and, as a recent addition to the pro-
ducts on offer, the shop stocks the story books of Ferrdndiz (whose pages
are cut to represent the shape of a key character, etc. from the story).
Maria José sells items that are difficult to find elsewhere: account led-
gers, deckle-edged paper, tracing paper, ink tapes for typewriters, foun-
tain pens...She is about to retire, and is making every effort to find a
person to take her place and who is as passionate as she is about statio-

nery.

_'_ %&"
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«Durant la Guerra Civil va caure una bomba al pati de la papereria. Va
rebotar i destruf completament l'edifici de devora. Potser va ser senyal de
que, d’alguna manera, aquest negoci estara sempre protegit».

«Durante la Guerra Civil cayé una bomba en el patio de la papeleria. Rebotd y des-
truyd por completo el edificio de al lado. Quizas fue una senal de que, de alguna
manera, este negocio estard siempre protegido.

«During the Civil War a bomb fell on the yard of the stationery. It bounced and
completely destroyed the building next door. Maybe it was a sign that, somehow,
this business will always be protected».
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PAPELERIA IMPRENTA ALEMANY. Plaga d'en Coll,12

Des de 1934

El primer local que obri Pedro Alemany, dedicat exclusivament a
la impremta, s'ubicava al carrer Vidrieria, just devora la primera
xocolateria Ca’n Joan de s'Aigo. Dues decades després, amenacgat
per l'estat de ruina de l'edifici confrontant, es trasllada al carrer
Savella, on va romandre altres vint-i-sis anys convertit també en
papereria. Avui dia, ja a la plaga d’en Coll, Francisca Maria Ale-
many despatxa tota mena de productes d'escriptori, als que ha su-
mat llibres, planols i consumibles informatics que han anat
desplacant determinats articles tradicionals com les fitxes i els ar-
xivadors. Es el local de referencia de la zona quant a aquest tipus
de material.
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El primer local que abrié Pedro Alemany, dedicado exclusivamente a la
imprenta, se ubicaba en la calle Vidrieria, junto a la primera chocolateria
Ca’n Joan de s’Aigo. Dos décadas después, amenazado por el estado de
ruina del edificio colindante, se trasladé a la calle Savella, donde perma-
necerfa otros veintiséis afios convertido también en papelerfa. A dia de
hoy, ya en la plaza d’en Coll, Francisca Maria Alemany despacha todo ti-
po de productos de escritorio, a los que ha sumado libros, planos y con-
sumibles informaticos que han ido desplazando determinados articulos
tradicionales como las fichas y los archivadores. Es el local de referencia
de la zona en cuanto a este tipo de material.

The first premises opened by Pedro Alemany consisted of a printing
shop, pure and simple, located in Vidrieria Street, next to the first cho-
colate café Ca'n Joan de s'Aigo. Two decades later, and in danger of suf-
fering damage from the derelict building next door, the business moved
to Savella Street, where it would remain for another twenty-six years; du-
ring that period it also became a stationer’s shop. At the present time,
from Plaza d’en Coll, Francisca Maria Alemany sells all types of office
supplies, and has added books, maps and computer consumables to the
range of products on offer. These articles have been taking the place of
certain traditional items such as file cards and filing cabinets. It is the
reference point of the area in terms of this type of material.
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«Mon pare no volia que fes feina a la impremta, pero jo sempre he sabut que aquest era el meu lloc. Cada
dia hi venc a treballar amb la mateixa il-lusié».

«Mi padre no querfa que trabajase en la imprenta, pero yo siempre he sabido que éste era mi lugar. Cada dia vengo a tra-
bajar con la misma ilusién».

«My father did not want me to work in the printing press, but I've always known that this was my place. Every day I come
to work with the same enthusiasmp.

141



PARAGUAS. Carrer Jaume II, 22
Des de 1910

L'any 1910, Franciso Segura, padri de Maribel Segura i repadri de
Maribel Moya, actuals propietaries, obri la primera fabrica de pa-
raigiies de Mallorca. El producte es fabricava a la rebotiga i es ve-
nia al local contigu, més petit que l'actual. Malgrat que la
produccid propia era exclusiva de paraigiies, també s'hi oferien
bastons i ventalls, als que més recentment s'han afegit guants,
mantons, mantellines i pintes. Quan es tanca la fabrica als anys 70,
el cartell de la botiga va perdre una part del seu nom, conservant
les lletres de Paraguas, que continuen penjant a la facana. Al seu
costat, la figura d'un paraigua tancat recorda la tradicié grafica
dels negocis d'antany.
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En 1910, Franciso Segura, abuelo de Maribel Segura y bisabuelo de Ma-
ribel Moy, actuales propietarias, abrié la primera fibrica de paraguas de
Mallorca. El producto se fabricaba en la trastienda y se vendfa en el local
contiguo, mas pequefio que el actual. Aunque la produccién propia era
exclusiva de paraguas, también ofrecfan bastones y abanicos, a los que
mads recientemente se han anadido guantes, mantones, mantillas y pei-
nes. Cuando se cerr6 la fébrica en los anos 70, el cartel de la tienda per-
did una parte de su nombre, conservando las letras de Paraguas, que
continuan colgando en la fachada. A su lado, la figura de un paraguas ce-
rrado recuerda la tradicién grafica de los negocios de antano.

In 1910, Francisco Segura, grandfather to Maribel Segura and great
grandfather to Maribel Moy4, current owners, opened the first umbrella
factory in Majorca. The product was made in the workshop at the back of
the building and sold in the adjoining shop, which was smaller then than
now. Although the establishment produced only umbrellas, it also sold
sticks and fans, and later added gloves, shawls, mantillas and hair combs.
When the factory shut down in the seventies, the shop sign lost part of
its name, but kept the letters of ‘Paraguas’ (the Spanish word for umbre-
1la), which can still be seen on the front of the building. Next to the let-
ters a closed umbrella is pictured, reminding us of the artistic tradition of
the businesses of bygone days.



«Tenim clientela fidel, que ve generacid rere generacié. De vegades, perque
recorden que la seva padrina els va comprar el seu primer paraigua aqui».

«Tenemos clientela fiel, que viene de generacion en generacién. A veces, porque recuer-
dan que su abuela les compré aqui su primer paraguas».

«We have a loyal clientele, which comes from generation to generation. Sometimes,
because they remember that their grandmother bought them their first umbrella here».
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ALMACENES PLOVINS. Carrer Sant Miquel, 25
Des de 1940

Els padrins d’Antonia i Joan Plovins, actualment al capdavant del
negoci, comencaren com a mercaders, comerciant pels pobles de
l'illa en un cotxe de cavalls. Després d’un temps exposant al mercat
de I'Olivar, compraren el local del carrer Sant Miquel, des d'on
abastien altres negocis amb la venda a l'engros. A dia d’avui, els
germans Plovins conserven una de les poques merceries que
queden a Palma, oferint-hi peces de punt, roba interior, articles de
llenceria i, des de fa poc, alguns souvenirs orientats al turisme. Pel
que fa al futur, confien que algu de la familia agafi el relleu i man-
tingui la botiga oberta.
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Los abuelos de Antonia y Joan Plovins, actualmente al frente del negocio,
empezaron como mercaderes, comerciando por los pueblos de la isla en
un coche de caballos. Tras un tiempo exponiendo en el mercado del Oli-
var, compraron el local de la calle Sant Miquel, desde donde abastecfan a
otros negocios con la venta al por mayor. A dia de hoy, los hermanos Plo-
vins conservan una de las pocas mercerias que quedan en Palma, ofre-
ciendo prendas de punto, ropa interior, articulos de lencerfa y, desde
hace poco, algunos souvenirs orientados al turismo. En cuanto al futuro,
conffan en que alguien de la familia tome el relevo y mantenga la tienda
abierta.

The grandparents of Antonia and Joan Plovins, who are presently run-
ning the business, began as traders who plied their wares as they passed
through the towns of the island. After a period with a stall in the Olivar
market, they bought the premises on Sant Miquel Street, from which
they supplied other businesses with their wholesale goods. The brother
and sister team of the Plovins keeps one of the few haberdasheries that
still remain in Palma open for business, offering knitwear, underwear,
and lingerie; as a recent addition to the articles on sale, it has added sou-
venirs, which are there mainly for the benefit of tourists. As for the futu-
re, they trust someone in the family to take over and keep the store open.



«Quan d’altres trobaven més atractiu a l’estraperlo, el meu padri anava a Barcelona a cercar el genere.
Eren temps durs, pero va aconseguir mantenir la botiga».

«Cuando otros encontraban mds atractivo al estraperlo, mi abuelo iba a Barcelona a comprar el género. Eran tiempos
duros, pero logré mantener la tienda».

«When others found the smuggling more attractive, my grandfather went to Barcelona to buy the products. They
were hard times, but he managed to keep the store opened».
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QUESADA DECORACION. Carrer Montcades, 2

Des de 1890

La passié amb que Isabel Quesada xerra dels arts and crafts i dels
patrons de William Morris reflecteix el leitmotiv de la botiga. El
quadern registrador que encara conserva recull en tinta blava totes
i cadascuna de les peces que s’hi fabricaven antany, quan Quesada
Tapicerias vestia 'hotel Formentor o les estances del palau March.
Des del local del passeig del Born i el taller del carrer Sant Feliu, on
arribaren a treballar prop de quaranta artesans, dissenyaven i fa-
bricaven mobiliari i teles que, avui dia, continuen essent 'especia-
litat de la tenda. Isabel, que regenta el negoci amb la seva germana
Magdalena i la seva cosina Concepcid, explica que es dediquen a
«vestir cases», posant la seva experiencia al servei de la gent en tot
allo relacionat amb la decoracid i l'interiorisme.
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La pasion con que Isabel Quesada habla de los arts and crafts y de los pa-
trones de William Morris refleja el leitmotiv de la tienda. El cuaderno re-
gistrador que aun conserva recoge en tinta azul todas y cada una de las
piezas que se fabricaban antafo, cuando Quesada Tapicerias vestia el
hotel Formentor o las estancias del Palau March. Desde el local del paseo
del Born y el taller de la calle Sant Feliu, donde llegaron a trabajar cerca
de cuarenta artesanos, disefiaban y fabricaban mobiliario y telas que, hoy
en dia, siguen siendo la especialidad de la tienda. Isabel, que regenta el
negocio con su hermana Magdalena y su prima Concepcid, explica que
se dedican a «estir casas», poniendo su experiencia al servicio de la
gente en todo lo relacionado con la decoracion y el interiorismo.

The passion with which Isabel Quesada talks about arts and crafts and
the patterns of William Morris reflects the leitmotif of the shop. The
notebook that keeps track of business is still a register in blue ink of
ecach and every one of the items that used to be made in years gone by,
when Quesada Tapicerfas made the soft furnishings for the Formentor
Hotel, or did up the rooms of the Palau March. In their premises on the
Paseo del Born, and in the workshop in Sant Feliu Street, where at one
time there were up to forty craftspeople working, they designed and
manufactured furniture and fabrics which are still the shop’s speciality.
[sabel, who runs the business with her sister Magdalena and her cousin
Concepcid, explains that they are in the business of “dressing houses”,
and in all matters to do with decoration and interior design, they place
their experience at the service of their customers.



«Pensam que nosaltres serem la darrera generacid que es
dedicara al negoci, per0 no ens inquieta que passara
després. L'important €s fer feina amb passio, al present».

«Pensamos que nosotras seremos la ultima generacién que se dedi-
card al negocio, pero no nos inquieta qué pasara después. Lo impor-
tante es trabajar con pasion, en el presente».

«We think that we will be the last generation that will be dedicated
to the business, but we are not worried about what will happen next.
The important thing is to work with passion, in the present.
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RADIO BUADES. Carrer Pau Piferrer, 8
Des de 1940

Abans d’obrir el negoci, Joan Buades passejava per Mallorca amb
un carretd, venent les radios Rumbek que ell mateix fabricava.
Avui dia, Ricardo i Esther Buades, fill i néta de Joan, i Joana Ba-
llester, dona de Ricardo, mostren amb orgull I'exemplar que encara
exposen en un aparador de la nova botiga del carrer Pau Piferrer.
Fins 2017, el comerg es situava als Oms, essent un referent en la
venda delectrodomestics i en la introduccié de noves tecnologies.
Actualment, sespecialitzen en lluminaries i aparells electrics, pero
l'essencia del primer muntador de radios de Mallorca continua vi-
va a través de la seva familia.
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Antes de abrir el negocio, Joan Buades paseaba por Mallorca con una ca-
rretilla, vendiendo las radios Rumbek que €l mismo fabricaba. A dia de
hoy, Ricardo y Esther Buades, hijo y nieta de Joan, y Joana Ballester, mujer
de Ricardo, muestran con orgullo el ejemplar que atn exponen en un es-
caparate de la nueva tienda de la calle Pau Piferrer. Hasta 2017, el co-
mercio se situaba en la calle Oms, siendo un referente en la venta de
electrodomésticos y en la introduccion de nuevas tecnologias. Actual-
mente, se especializan en luminarias y aparatos eléctricos, pero la esencia
del primer montador de radios de Mallorca sigue viva a través de su fa-
milia.

Before he opened his business, Joan Buades went around Majorca with a
cart, selling Rumbek radios that he made himself. Today, Ricardo and
Esther Buades, Joan’s son and granddaughter, point proudly to the exam-
ple of this equipment that they still display in the window of their new
shop in Pau Piferrer Street. Until 2017, the establishment was in Oms
Street, and was widely known for its service in the sale of domestic ap-
pliances, as well as for introducing new technology. It now specialises in
lighting and electrical appliances, but all the business drive of that first
radio-maker is still alive and well in his family.



«Mon pare muntava aparells de radio com a “novetat
mundial”. Fins i tot va dissenyar-ne el logotip -un rombe

verd amb lletres blanques-, que hem volgut conservar
com a imatge de la tenda».

«Mi padre montaba aparatos de radio como ad mundial".

Incluso 6 el logotipo -un rombo verde con letras blancas
que hemos querido conservar como imagen de la tienda».

«My father mounted radio sets as a "world novelty". He even
designed the logo -a green rhombus with white letters- that we
wanted to keep as the image of the store».




RELLOTGERIA CATALANA. Carrer Corderia, 26

Des de 1951

José Serra obri la seva primera tenda a Berga, municipi de Barce-
lona on residia. El seu viatge de noces a Mallorca va fer que sena-
moras de l'illa i que prometés que, quan tingués el primer fill, s’hi
traslladaria amb la familia. L'any 1951, el rellotger catala compli la
seva promesa: Sinstal-la a Palma amb la dona i en Joan, d’'un any
‘edat, i funda la Rellotgeria Catalana al carrer Corderia. Fins a dia
d’avui, el negoci s’ha especialitzat en rellotges de maquinaria anti-
ga, de butxaca o de paret. En un petit taller, situat a un racé de la
botiga, Joan Serra continua exercint un ofici en perill d’extincio .

José Serra abrié su primera tienda en Berga, municipio de Barcelona
donde residia. Su viaje de bodas a Mallorca hizo que se enamorara de la
isla y que prometiera que, al nacer su primer hijo, se trasladarfa alli con su
familia. En 1951, el relojero catalan cumplié su promesa: Se instald en
Palma con su mujer y con Joan, de un afo de edad, y fundd la Rellogeria
Catalana en la calle Cordeleria. Hasta dia de hoy, el negocio se ha
especializado en relojes de maquinaria antigua, de bolsillo o de pared. En
un pequefio taller, situado en un rincon de la tienda, Joan Serra continta
ejerciendo un oficio en peligro de extincion.

José Serra opened his first shop in Berga, the town in Barcelona where he
was living. He had fallen in love with Majorca while on honeymoon here,
and he promised himself that when his first son was born he would move
to the island with his family. In 1951, the Catalan watchmaker kept his
promise. He settled in Palma with his wife and Joan, then just a year old,
and opened the Rellotgeria Catalana in Cordeleria Street. Right up until
the present day, the business has been specialising in time-pieces with
mechanisms that used to be employed in former years. These include
pocket watches and wall clocks. In a small workshop right in the corner
of the shop, Joan Serra carries on his profession, one that is in danger of
extinction.



e

«El meu pare fou qui m'ensenya l'ofici de rellotger. Es una
passid que, en el cas de la nostra, ha passat de generacid en
generacio».

«Mi padre fue quien me ensend el oficio de relojero. Es una pasion
que, en el caso de la nuestra, ha pasado de generacion en
generaciom.

«My father taught me the watchmaker's trade. It is a passion that, in
the case of ours, has passed from generation to generation».
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SA BOTIGA. Carrer Sant Alonso, 1
Des de 1910

Tot i que el cartell de I'entrada es llegeix 1910, no se sap amb cer-
tesa l'any d’obertura de Sa Botiga. Marilén i Maria José Quetglas
agafaren el testimoni de sa mare ara fa 30 anys, sense fer canvis
substancials en el negoci. El que si ha variat, asseguren les pro-
pietaries, €s el perfil de la clientela, abans local i ara, majoritaria-
ment, estrangera. A Sa Botiga hi trobem els productes basics dels
antics colmados: Alimentacid, begudes, complements de neteja...
En definitiva, els queviures essencials que assorteixen un barri i
que, sobretot antigament, servien com a excusa al veinat per tro-
bar-se i fer la xerradeta.
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Aunque en el cartel de la entrada se lee 1910, no se sabe con certeza el
afo de apertura de Sa Botiga. Marilén y Maria José Quetglas cogieron el
testigo de su madre hace 30 afios, sin hacer cambios sustanciales en el
negocio. Lo que si ha variado, aseguran las propietarias, es el perfil de la
clientela, antes local y ahora, en su mayorfa, extranjera. En Sa Botiga en-
contramos los productos basicos de los antiguos colmados: Alimenta-
cién, bebidas, complementos de limpieza,... En definitiva, los viveres
esenciales que surten un barrio y que, sobre todo antiguamente, servian
como excusa a los vecinos para encontrarse y charlar.

Although the sign on the entrance says 1910, it is not known with any
real certainty when Sa Botiga opened. Marilén and Maria José Quetglas
took up the baton from the hands of their mother 30 years ago, without
making any substantial changes in the business. What has changed, say
the owners, is the profile of their customers; they used to be locals, but
now the majority are foreigners. In Sa Botiga we can find the basic items
of the old-style grocery shop: food, drinks, cleaning products. In short, Sa
Botiga sells the essential supplies for any neighbourhood, and serves as a
place (it did so especially in days gone by) where the neighbours have an
excuse to get together for a chit-chat.
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«Podem dir que gaudim de bona salut. No sé que passara al futur, pero per ara, continuarem ate-
nent els clients de Sa Botiga».

«Podemos decir que gozamos de buena salud. No sé qué pasard en el futuro, pero por ahora, seguiremos aten-
diendo a los clientes de Sa Botiga».

«We can say that we are in good health. I do not know what will happen in the future, but for now, we will conti-
nue to serve the clients of Sa Botiga».
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SOMBRERERIA CASA ]ULIA. Via Sindicat, 23
Des de 1898

Abans de rebre el seu nom actual, la via Sindicat era el carrer de sa
Capelleria, en referencia a les fabriques de capells que I'ocupaven.
Awui, Casa Julid €s l'unic testimoni viu d'aquells temps. Regentat
pels germans Daniel i Silvia Estela, quarta generacié de propieta-
ris, el comer¢ compleix 120 anys, amb 1'orgull de no haver baixat
mai la barrera. La manca de materials durant la postguerra fou
responsable del tancament de la fabrica, ubicada al pis superior, el
que permeté a Francisco Julid, fundador de la casa, mantenir
oberta la capelleria i continuar oferint els capells de feltre que, ja al
1903, I'havien fet mereixedor de la medalla d’argent de I'Ajunta-
ment a les Fires i Festes de Palma.

Antes de recibir su nombre actual, la via Sindicat era la calle de sa Cape-
lleria, en referencia a las fébricas de sombreros que la ocupaban. Hoy,
Casa Julid es el unico testigo vivo de aquellos tiempos. Regentado por los
hermanos Daniel y Silvia Estela, cuarta generacion de propietarios, el co-
mercio cumple 120 afos, con el orgullo de no haber bajado nuncala ba-
rrera. La falta de materiales durante la posguerra fue responsable del
cierre de la fabrica, ubicada en el piso superior, lo que permiti¢ a Fran-
cisco Julig, fundador de la casa, mantener abierta la sombrererfa y conti-
nuar ofreciendo los sombreros de fieltro que, ya en 1903, le hicieron
merecedor de la medalla de plata del Ayuntamiento en las Ferias y Fies-
tas de Palma.

Before receiving its current name, the Sindicat road was the street of sa
Capelleria, in reference to the hat factories that occupied it. Today, Casa
Julia is the only living witness of those times. Run by brothers Daniel and
Silvia Estela, the fourth generation of owners, the trade is 120 years old,
proud not to have never lowered the barrier. The lack of materials during
the postwar period was responsible for the closure of the factory, located
on the top floor, which allowed Francisco Julia, founder of the house, to
keep the chapel open and continue offering the felt hats that, as early as
1903, they made him worthy of the silver medal of the City Council at the
Fairs and Festivals of Palma.
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«Mantenir la capelleria oberta és la millor manera
d'estar a prop del nostre pare».

«Mantener la sombrererfa abierta es la mejor manera de es-
tar cerca de nuestro padre».

"Keeping the headgear open is the best way to be close to

our father."




VICH ESTILISTAS. Carrer Joan Bauga, 60
Des de 1815

La perruqueria més antiga de Palma comenca la seva activitat al
carrer Sant Miquel de la ma del conegut com a Mestre Leila, pri-
mer Vich relacionat amb el mén de la barberia. Al 1930, quatre
germans de la familia agafaren el negoci, mantenint-lo conjunta-
ment fins al 1969. En aquest any, Joan Vich decidi separar-se dels
germans i obrir un segon local al carrer Joan Bauca. Des del nou
emplacament, aplicava tecniques portades de les grans capitals
europees, on solia viatjar a la recerca de noves tendencies. El seu
enfocament innovador va atreure un gran nombre de clients, al-
guns dels quals continuen visitant la perruqueria. Actualment,
Mario i Alberto Vich segueixen les passes del seu pare, tan en les
cures del cabell com en la formacié d’aprenents de barberia.
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La peluquerfa mas antigua de Palma empez6 su actividad en la calle Sant
Miquel de la mano del conocido como Mestre Leila, primer Vich rela-
cionado con el mundo de la barberfa. En 1930, cuatro hermanos de la fa-
milia cogieron el negocio, manteniéndolo conjuntamente hasta 1969. En
ese afio, Joan Vich decidié separarse de sus hermanos y abrir un segundo
local en la calle Joan Bauca. Desde el nuevo emplazamiento, aplicaba
técnicas traidas de las grandes capitales europeas, donde solia viajar en
busca de nuevas tendencias. Su enfoque innovador atrajo a un gran nu-
mero de clientes, algunos de los cuales contintan visitando la peluquerfa.
Actualmente, Mario y Alberto Vich siguen los pasos de su padre, tanto
en los cuidados del cabello como en la formacién de aprendices de bar-
berfa.

The oldest hairdressing salon in Palma began its activity in Sant Miguel
Street under the ownership of an individual known as Mestre Leila; he
was the first of the Vich family to be involved in the world of
hairdressing. In 1930, four of the Vich brothers took over the business,
and ran it between them until 1969. In that year, Joan Vich decided to go
it alone, separating from his brothers and opening a second salon in Joan
Bauca Street. It was there that he applied techniques brought over from
the great capitals of Europe, where he used to travel in search of new
trends. His innovative approach brought in a large number of customers;
some of these are still clients today. Mario and Alberto Vich are today
following in their father’s footsteps, both in hair care and in the training
of apprentice hairdressers.



«Mon pare dugué a Palma el concepte de “salon unisex”. Amb la sauna finlandesa i les
tendencies de Franga i Londres va rompre tots els motlles».

«Mi padre trajo a Palma el concepto de "salén unisex". Con la sauna finlandesa y las tendencias de
Francia y Londres rompi6 todos los moldes».

«My father brought to Palma the concept of "unisex lounge". With the Finnish sauna and the trends of
France and London he broke all the moulds».
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VIDRIERIAS GORDIOLA. Carrer Victoria, 4
Des de 1879

Han passat tres-cents anys des de que mestre Gordiola, comer-
ciant catala de vidres, obri el primer forn al carrer del Temple. Des
d’aquell moment, la familia Gordiola va anar estenent el negoci
amb nous obradors als carrers Industria, Bover, Portella... I amb
una tenda d’exposici6 al carrer Victoria. Lany 1969, la fabrica es
trasllada a Algaida, on roman avui dia convertida en el Museu del
Vidre. Daniel Aldeguer, vuitena generacié de propietaris, conta
com l'objectiu actual és recuperar la fabricacié cent per cent arte-
sanal, incorporant nous dissenys als models tradicionals i donant a
coneixer en detall el procés de fabricacid, una tecnica ancestral
que empra basicament tres eines: La canya, les pinces i les tisores .
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Han pasado trescientos afios desde que mestre Gordiola, comerciante
cataldn de cristales, abrié el primer horno en la calle del Temple. Desde
ese momento, la familia Gordiola fue ampliando el negocio con nuevos
obradores en las calles Industria, Bover, Portella,... Y con una tienda de
exposicion en la calle Victoria. En 1969, la fébrica se trasladé a Algaida,
donde permanece hoy en dia convertida en el Museo del Vidrio. Daniel
Aldeguer, octava generacién de propietarios, cuenta cémo el objetivo ac-
tual es recuperar la fabricacién cien por cien artesanal, incorporando
nuevos disefos a los modelos tradicionales y dando a conocer en detalle
el proceso de fabricacion, una técnica ancestral que utiliza basicamente
tres herramientas: La cafia, las pinzas y las tijeras.

Three hundred years have passed since “master” Guardiola, a Catalan
glass dealer, opened the first glass-works in Temple Street. From that
moment on, the Guardiola family began to extend the business, opening
new premises in Industria Street, Bover Street, and Portella Street. They
had a showroom in Victoria Street. In 1969, the glass-works moved out to
Algaida, where it remains to this day, but is now “el Museo del Vidrio”
(the Glass Museum). Daniel Aldeguer, the eighth generation of owners,
says that their current aim is to recover 100%-hand-worked glass
manufacture, adding new designs to the present range, and informing
the public about the glass-making process, an age-old technique that
uses three basic tools: a pipe, tweezers, and shears.



«Totes les nostres peces s’elaboren amb meétodes manuals tradicio-
nals de vidre bufat, emprant les eines que ja feien servir els romans.

es de vi-

Es el que justifica el valor del nostre producte»
ale
Es lo que

«Todas nuestras piezas se elaboran con métodos manuales tradiciona
drio soplado, utilizando las herramientas que ya usaban los romanos.

Oy

justifica el valor de nuestro producto»
of blown glas

1 ’I‘*‘ o
¢ i Pl «All our pieces are made with traditional manual meth
1stifies the value of our

I

using the tools already used by the Romans. It is what ju
product.
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XOCOLAT. Carrer Font i Monteros, 18
Des de 1980

En plena preparaci6 del 40 aniversari, Miquel Angel Sancho con-
firma amb nostalgia que regenta una de les poques botigues de
discos que queden a Ciutat. Quan va obrir, Xocolat sespecialitzava
en jazz i salsa, estils que amb l'arribada de La Movida donaren ca-
buda a altres generes que encara es troben a la tenda. En paral-lel,
Sancho crea el segell discografic Blau, productora dobres de di-
versos autors locals i nacionals. Recentment, Xocolat ha incorpo-
rat un espai per a concerts i presentacions, que el converteix en
punt de referencia per a la cultura de Mallorca. Destaquen espe-
cialment per la seva oferta de vinils, que els ha fet mereixedors del
premi de millor tenda de discos d’Espanya.

En plena preparacién del 40 aniversario, Miquel Angel Sancho confirma
con nostalgia que regenta una de las pocas tiendas de discos que quedan
en Ciutat. Cuando abrid, Xocolat especializaba en jazz y salsa, estilos que
con la llegada de La Movida dieron cabida a otros géneros que aun se
encuentran en la tienda. En paralelo, Sancho cre6 el sello discografico
Blau, productora de obras de varios autores locales y nacionales.
Recientemente, Xocolat ha incorporado un espacio para conciertos y
presentaciones, que lo convierte en punto de referencia para la cultura de
Mallorca. Destacan especialmente por su oferta de vinilos, que hace unos
anos les hizo merecedores del premio de mejor tienda de discos de Es-
pana.

Miguel Angel Sancho is right in the midst of preparing for the shop’s
40th anniversary, and confirms with nostalgia that he is running one of
the few record shops still left in the centre of Palma. When it first ope-
ned, Xocolat specialised in jazz and salsa, styles which, when La Movida
arrived, made room for independent music to sit alongside them; other
types of music still found in the shop today were added too. In parallel to
this, Sancho created his own record label, called Blau, which produced
the work of a number of local and national writers. Recently, Xocolat has
incorporated a space for concerts and presentations. This has made it
become a reference point in Majorca’s culture. The shop is best known
for its stock of vinyls, which is one of the most comprehensive in Palma.



«Encara hi ha un sector important que valora el format fisic i do-
na un gran valor a la feina que hi ha darrere».

«Aun existe un sector importante que valora el formato fisico y da un gran
valor al trabajo que hay detrds».

«There is still an important sector that values the physical format and gives
great value to the work behind it.
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XURRERIA ROSALEDA. Costa de la POlS, 12
Des de 1966

Ja als anys 40, els besavis dels actuals propietaris es dedicaven a la
venda ambulant de bunyols i xurros. D’aquell quiosc, habitual de la
fira del Ram i de les festes de Ciutadella i traslladat a Barcelona
durant la Guerra Civil com a Churrerfa Imperial, en deriva l'actual
negoci, on Francesc Bonnin, cansat de trescar, trasllada la seva
tradicié xurrera. Poc a poc, s’hi incorporaren nous productes i
avui, Joan Ferrer, Antonia Gelabert i ara també el seu fill Xavier
continuen endolcint la clientela amb xocolata, quartos, ensaima-
des i bones racions de xurros amb sucre que mantenen la recepta
original dels seus avantpassats.

Dolc 1 oa
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Ya en los afios 40, los bisabuelos de los actuales propietarios se
dedicaban a la venta ambulante de bunuelos y churros. De aquel quiosco,
habitual de la feria del Ram y de las fiestas de Ciutadella y trasladado a
Barcelona durante la Guerra Civil como Churrerfa Imperial, derivd el
actual negocio, donde Francisco Bonnin, cansado de tanto vaivén,
traslado su tradicién churrera. Poco a poco, fueron incorporando nuevos
productos y hoy, Joan Ferrer, Antonia Gelabert y ahora también su hijo
Xavier siguen endulzando a la clientela con chocolate, quartos,
ensaimadas y ricas raciones de churros con azucar que mantienen la
receta original de sus antepasados.

Back in the 1940’s, the present owners’ great-grandparents were in the
business of selling bufiuelos and churros in the street. That first kiosk,
which was a traditional feature in the Ram fair and the festivities of Ciu-
tadella each year, moved to Barcelona during the Civil War, and was
known as Churreria Imperial. The present business derives from those
origins, when Francisco Bonnin, tired of all the effort involved, passed on
the churro tradition to others. These days, it is Joan Ferrer and Antonia
Gelabert, along with their son Xavier, who are now keeping up the good
work of making life sweeter for their customers, with chocolate, quartos,
ensaimadas, and, of course, delicious portions of churros with sugar that
maintain the original recipe of their ancestors.
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«Abans d’agafar el testimoni de La Rosaleda, treballavem a
una agencia de viatges. Ens feia tanta llastima que tancas
que ho deixarem tot per continuar amb el negoci».

«Antes de coger el testigo de La Rosaleda, trabajdbamos en una
agencia de viajes. Nos daba tanta ldstima que cerrara que lo deja-
mos todo para continuar con el negocio».

«Before taking the baton from La Rosaleda, we worked in a travel
agency. We felt so sorry that it closed that we left everything to
continue with the business».






COMISSIO TECNICA

La Comissié Tecnica que ha treballat envers la consecuci del primer
Cataleg d’Establiments Emblematics de Palma es constitui segons l'es-
tablert a 'Acord de dia 16 de novembre de 2016 de la Junta de Govern
de 'Ajuntament de Palma.

Integren aquesta Comissio tres arees municipals (Turisme, Comerg i
Treball / PalmaActiva; Model de Ciutat, Urbanisme i Habitatge Digne;
Patrimoni, Cultura i Memoria Historica), a més del Collegi Oficial
d’Arquitectes (COAIB), el Collegi Oficial d’Enginyers Industrials
(COEIB), el Departament d’Economia Aplicada de la UIB i 'Associacid
per a la Revitalitzaci6 dels Centres Antics (ARCA).
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MEMBRES DE LA COMISSIO:

« Pepa Peldez Gallego, presidenta de la Comissié Tecnica i coordina-
dora general de I' Area de Turisme, Comerg i Treball.

« Sergio Gémez Reyes, director general de Comerc, Area de Turisme,
Comerg i Treball.

« Maria Magdalena Riera Frau, arqueologa municipal, Area de Model
de Ciutat, Urbanisme i Habitatge Digne.

« Bartomeu Bestard Cladera, cronista de la ciutat, Area de Cultura,
Patrimoni, Memoria Historia i Politica Lingtiistica.

« Maria Bonnin Fuster, personal técnic de PalmaActiva, Area de Tu-
risme, Comerg i Treball.

« Joan Amer Serra, personal técnic de PalmaActiva, Area de Turisme,
Comerg i Treball.

« Ignacio Salas Pons, president de la Junta de la Demarcacié de Ma-
llorca del Col-legi Oficial d’Arquitectes de les Illes Balears.

« Daniel Valls Gradaille, vocal de la Junta de Govern del Col-legi Oficial
d’Enginyers Industrials Superiors de Balears.

« Antonia Morey Tous, doctora en Historia i professora titular d'Histo-
ria i Institucions Economiques del Departament d’Economia Aplicada
de la Universitat de les Illes Balears (UIB).

« Josep Masot Tejedor, assessor juridic de I'Associacio per a la Revita-
litzacié dels Centres Antics (ARCA).





