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San Pedro se aleja 160 km. al norte de Buenos Aires bor-
deando el Paran‡ y su suelo es considerado como uno de
los m‡s fŽrtiles de la pampa hœmeda. Es la ciudad con
mayor inmigraci—n balear de Argentina por cantidad de
habitantes, casi todos provenientes de Felanitx. Muchos
de esos colonos arribaron a mediados del XIX y se dedi-
caron al campo, como los Gomila, pioneros en produc-
ci—n de c’tricos en la que fuera primera colonia agr’cola
del pa’s. Hacia 1894, Lorenzo J. Benazzar, con una profe-
si—n respetada como la de fot—grafo, instal— tambiŽn all’
su estudio, œnico de la zona por esos a–os, segœn Paola
Castillo, de la revista La Memoriosa, al que dedicaron en
su momento un extenso reportaje. Llegaron en oleadas,
corridos por la filoxera, los bajos salarios, la sequ’a y la
excesiva mano de obra campesina. Hasta 1930 se conta-
bilizaron 20.000 baleares como m’nimo en Argentina, el
6 % de la poblaci—n de las islas en aquel tiempo. 

JUAN PUIG, INVENTOR DE LA ENSAIMA-
DA. Francisca Gay‡ Soler viene a ser la viuda del Òse–or

de la ensaimadaÓ, como le dicen por aqu’ a Juan Puig, lle-
gado de Felanitx a los 25 a–os, en 1951. ÒJuan aprendi— a
hacer ensaimadas en la mili, era chofer de un teniente y
por medio de una familia a la que visitaba por las tardes,
despuŽs de la jornada militar, se inici— en el oficio. Ten’a
un t’o afincado en San Pedro que era zapatero, y a travŽs
de las cartas colectivas que esa persona mandaba a Espa-
–a contando las grandezas de este pa’s, Juan le puso lo si-
guiente: ÔT’o, yo no querr’a morir sin conocer ArgentinaÕ.
Como respuesta obtuvo un billete sin fecha de retorno y la
carta de llamada, que es lo que se ped’a para residir en
suelo argentino por aquel tiempoÓ.

ÒTengo fotos que me mandan de all‡ mis sobrinas, me
quedan dos hermanos en FelanitxÓ. Pronuncia Felanitx
como hacen los de Part Forana, y de pronto la conversa-
ci—n se ti–e de un mallorqu’n ’ntimo, extra virgen. ÒCuan-
do Matas vino a visitarme hablamos mallorqu’n. En casa
siempre se habl— y nuestra comunidad tambiŽn lo habla-
ba. Ahora lo uso con mi hija y con uno de mis nietosÓ. 

En la cuna de la ensaimada argentina,en San
Pedro,estuvimos con la familia de Juan Puig,

el pastelero felanitxer que la dio a conocer
por aquellas tierras. San Pedro se prepara en
2009 para romper la marca que dej— a Inca
con el rŽcord de la ensaimada m‡s grande del
mundo. Una tradici—n que une a dos pa’ses

que tienen mucho en comœn. 
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las tierras argentinas
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Juan Puig, el padre
de la ensaimada
argentina

Cruce de calles con V’a Mallorca.

Juan, antes de ser Òel se–or de la ensaimadaÓ
trabaj— de alba–il y en la nave de los Gomila,
horneando pan para la gente que trabajaba la
fruta. ÒAc‡ tuvimos una comunidad mallorqui-
na muy importante, dice ahora Juancho, su hijo.
Tengo recuerdos de ir caminando por la calle y
ver mesas de mallorquines jugando a las cartas
en el bar; se generaron muchos v’nculos entre
ellos, no necesariamente familiares. El San Pe-
dro de aquellos a–os le brind— a Puig el ambien-
te ideal para seguir haciendo lo que hab’a
aprendido en Mallorca. La idea era venir por
unos cinco o seis a–os, trabajar, ahorrar y vol-
ver a su pueblo a montar una pasteler’a. Fran-
cisca lleg— dos a–os despuŽs que Juan, con 23
a–os, casada por poder. ÒEstuvimos once a–os
la primera vez sin regresar a Espa–a. Una vez
que ese tiempo se alarg—, la ilusi—n era volver
para que los hijos conocieran a toda la familia,
que era muy numerosaÓ. 

UNA NUEVA TRADICIîN. Estuvo en la
panader’a La Perla 32 a–os, primero como em-
pleado y despuŽs como due–o, junto a su fami-
lia, llegando a fabricar de forma artesanal 40 o
50 kilos de postres por domingo, m‡s las ensai-
madas. Juan Puig indag— y busc— desde el prin-
cipio con quŽ ingredientes locales poder recrear
las ensaimadas, que al principio hac’a para sus
allegados. Prob— rellenarla con sobrassaday
con cabello de ‡ngel, pero no fueron apreciadas,
hasta que interpret— que el dulce de leche for-
maba parte del patrimonio de este pa’s ganadero
y la mezcla fue hecha a base de grasa de cerdo,
crema pastelera y dulce de leche, que se fund’a
con las preferencias argentinas, d‡ndole un sa-
bor propio, casi una nueva vida. ÒNosotros nun-
ca tuvimos una idea de la trascendencia que lle-
g— a tener esta primera ensaimada, hecha con
ingredientes nuevos, a nivel nacional, porque
todo giraba en torno a la pasteler’a familiarÓ,
se–ala Juancho.

ÒNuestro primer viaje a Mallorca, todos jun-
tos, fue para 1964, estuvimos tres meses, para la
comuni—n de mis hijosÓ, cuenta Francisca. Fe-
lanitx era pobre, una tristeza, con calles angos-

Viene de la portada!

" REPORTAJE

ÒAcepto el desaf’oÓ
Pablo Castillo nunca estuvo en Espa–a ni desciende de ma-
llorquines. Una repentina fama o malentendido de fama se
contagia estos d’as en su pasteler’a. Llegan correos de Pal-
ma y telŽfonos transoce‡nicos lo requieren para entrevis-
tarlo. ÒConsultaron sobre c—mo la hab’amos hecho, sobre
la forma de cocinarla y si me parec’a bien que se hiciera
una m‡s grande en Inca, con el fin de romper la marca. San
Pedro es sin—nimo de ensaimada. La gente que nos visita
Ðpesca y deportes n‡uticos son los principales atractivos-

se las lleva de regalo. Tenemos una Ruta de la Ensaimada
ya constituida desde hace unos a–os y funciona como ima-
gen tur’sticaÓ. Lo vamos a seguir haciendo porque nos sale
bien, no tenemos complejos, lo nuestro ya es tradici—n pro-
pia, concluye. Antes de despedirlo preguntamos si se ima-
gina algœn d’a haciendo una ensaimada gigantesca en Ma-
llorca, al estilo de las de Juan Puig, en un evento en co-
mœn, junto a los mallorquines. ÒAcepto el desaf’oÓ, dice,
casi un tit‡n, sin dudar.

A la izquierda, Pablo Castillo, creador de la primera ensaimada m‡s grande del mundo. A la derecha, ensaimada sampedrina actual.
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De izquierda a derecha y de arriba a abajo, detalle en casa de la familia Puig; Juan Puig, señor de la ensaimada; Ramón Bover Ramón, primera generación
de inmigrantes felanitxers de San Pedro, y una vista de la plaza Constitución.

tas, todas iguales, sombr’a. Me llevŽ una decep-
ci—n, acota el hijo. ÒSiempre que volvimos a
Mallorca de vacaciones pasamos por Campos,
por la pasteler’a Pomar, a comprar ensaimadas
para comparar con las nuestras, buscando las
novedades. No sabe igual, dec’a pap‡, ser‡ el
agua.Ó

Con el tiempo le toc— presidir la Agrupaci—n
Mallorca San Pedro, aunque no le gustara mu-
cho figurar. ÒLo recuerdo como un hombre pru-
dente y amable, Ðnos dice Jorge Sagrera, escri-
tor local y nieto de mallorquines afincados en
San PedroÐ Principalmente evoco su tono o su
tonada mallorquina. Eso, m‡s que otra cosa, me
queda en la memoria, como si no hubiera queri-
do desprenderse de esa caracter’sticaÓ.  Jam‡s se
jact— de su ensaimada. La œltima palabra la tiene
la gente, yo la hago lo mejor que puedo, repet’a
a veces. 

Le hicieron alguna vez ofrecimientos de
grandes cadenas de supermercados de Buenos
Aires pero Juan contestaba que era una artesan’a
imposible de industrializar. Por la pasteler’a de
los Puig pasaron muchos aprendices, con 12 y
13 a–os, los padres los llevaban y le dec’an: que-
remos que los eduques, que les ense–es un ofi-
cio. ÒCasi todos los que hacen ensaimadas hoy
en d’a han trabajado con Juan o han venido a
preguntar a ver si les ense–aba, admite Francis-
ca, con una mezcla de orgullo y consuelo. Mi es-
poso le confi— la receta al hijo del due–o de la
Panader’a 505, que hoy es una panificadora a ni-
vel nacional, y que llega con las ensaimadas a
las principales ciudades argentinas.

Con una capacidad de trabajo œnica, con in-
tuici—n, con celo por su trabajo, Juan Puig es
considerado el padre de la ensaimada argentina,
hija de la nostalgia de los inmigrantes y de la
tierra gaucha. 

JORGE TERRƒ, PRESIDENTE DE
LA AGRUPACIîN MALLORCA. La
Agrupaci—n Mallorca San Pedro es una de las
once casas baleares existentes en Argentina y
sucesora de ÒLa BalearÓ, fundada a comienzos
del siglo XX. Jorge TerrŽ, actual presidente, nos
comenta los proyectos de la nueva sede, que se
construye en terrenos cedidos por la municipali-
dad en una zona natural elevada a orillas del r’o
Paran‡. ÒTendr‡ muchas ventajas respecto de la
actual, aparte de dejar de pagar alquiler. Habr‡
un sal—n muy grande, igual que la cocina, sani-
tarios adecuados y oficinas para el trabajo de la
comisi—n directiva. Pensamos tambiŽn levantar
un molino, como los que se ven aœn en la isla.
Existe un compromiso de nuestra parte con el
Govern Balear de adelantar todo lo que se pueda
con el dinero que llegue, en menos de seis me-
ses. Del total que se solicit—, nos concedieron un
25%; desconozco la situaci—n de las otras casas,
pero en San Pedro fue el a–o que menos se otor-
g—. Esta segunda partida est‡ destinada a colocar
el techo, para mudarnos y poder explotar al me-
nos el sal—n con eventos dentro de nuestra co-
munidad. El problema es que la actual inflaci—n
argentina, un 20% anual, junto con la ca’da del
euro producto de la crisis, desvirtuaron un poco
los nœmeros iniciales. Hoy todo est‡ m‡s caro,
en resumen. Hay bastante material comprado, y
como no se puede adelantar con la obra, se va
deteriorandoÓ

En San Pedro se organizan tres eventos anua-
les, en junio la Quema del Demonio, en agosto
la Fiesta de la Ensaimada, que dura tres d’as, y
la del 12 de octubre, con las dem‡s colectivida-
des. Los j—venes coordinan los grupos de baile y
han creado el primer conjunto de mœsica mallor-
quina. Cuando la Casa Balear de Buenos Aires,
que es la mayor del pa’s por nœmero de asocia-
dos, organiza eventos encarga las ensaimadas en
las pasteler’as de la calle Mitre, en este pueblo.
Ser‡ por eso que el dicho sigue vigente ÒSan Pe-
dro es la m‡s mallorquina de las tierras argenti-
nasÓ. 

AUTOR DE LA PRIMERA ENSAI-
MADA MçS GRANDE DEL MUN-
DO: ÒPoder hacer la ensaimada m‡s grande del
mundo fue una obsesi—n con la que conviv’ casi
diez a–osÓ, admite Pablo Castillo, due–o de la
panader’a La Ensaimada. ÒEmpezamos a ama-
sar a las doce de la noche del 22 de junio de

2003, tardamos unas quince horas. AcabŽ exte-
nuado, estuve una semana sin dormir. A las tres
de la tarde se abri— la carpa ante unas 5000 per-
sonas convocadas, no me voy a olvidar m‡s de
ese momento, coincidi— para la fiesta de la Que-
ma del Demonio (Nit de Foc) de San Pedro. El
temor era que se intoxicara alguien, porque nun-
ca hab’a trabajado los materiales en un formato
tan grande. ApostŽ a todo o nada, el evento ha-
b’a tomado repercusi—n nacional y no pod’a fa-
llarÓ. Como todos los pasteleros del lugar, se de-
clara devoto de Puig. ÒEra un buen tipo, alguien
que sab’a bien el oficio, ya lo conoc’ retirado y
fue quien perfeccion— mi tŽcnica. Estuve yendo
dos meses todas las noches con una ensaimada a
su casa, lo volv’ loco. Lo que hicimos aquella
noche, junto a Heber Rosano, fue un homenaje a
don Juan Puig y a su legadoÓ.

CON VIGOR Y A„ORANZA. ÒA mi me
parece bien que se haga un homenaje a la ensaima-
da. Para los mallorquines de San Pedro la idea no
se plante— con el objetivo de batir un rŽcord, sino
como tributo a Juan quien, con vigor y a–oranza,
instal— el postre t’pico en nuestra tierraÓ, reflexiona
Jorge Sagrera, vice-presidente de la Agrupaci—n

Mallorca por esos a–os. Consultado por los mati-
ces entre una y otra, afirma que ambas son muy ri-
cas. ÒSin tener gran conocimiento pastelero puedo
decir que la primera diferencia es visual: las sam-
pedrinas son m‡s altas y las condiciones clim‡ticas
y geogr‡ficas consiguen algœn tipo de variante en
el sabor y la consistenciaÓ.

La edici—n del Dijous Bo 2008trajo como no-
vedad la elaboraci—n de una ensaimada de 12 me-
tros de di‡metro, con la participaci—n de la Asocia-
ci—n de panaderos y pasteleros de Balears, el
Ayuntamiento de Inca y una radio, como rŽplica a
aquella de diez metros que se inscribi— en el Gui-
ness, hecha en Argentina en 2003. A pesar del re-
vuelo de algunos puristas por no ajustarse al proto-
colo ensaimadero Ðno existe horno aœn capaz de
cocinar piezas de estas dimensiones, por lo que se
tiene que hacer en pedazosÐ la marca fue batida y
el resultado fue satisfactorio. ÒLa que hicimos no-
sotros Ðafirma PabloÐ es rellena e insume el doble
de trabajo, adem‡s aquella vez fuimos s—lo dos
personas controlando todo el proceso, y la de Inca
tuvo un total de 26, entre pasteleros y ayudantes.
De todas formas, ya puse fecha para una de 15 me-
tros, en 2009, donde intentaremos mejorar en todo
sentidoÓ. 

EN SAN PEDRO SE ORGA-
NIZAN TRES EVENTOS

ANUALES, EN JUNIO LA
QUEMA DEL DEMONIO,
EN AGOSTO LA FIESTA

DE LA ENSAIMADA, QUE
DURA TRES DêAS, Y LA
DEL 12 DE OCTUBRE,

CON LAS DEMçS
COLECTIVIDADES


