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A qué sabe...

Lleida.

por Kino Verda

De la planicie de Urgell al
macizo de Beret, en esta
provincia refulgen las nieves,
limpidos rios y un arte romanico
que embelesan. Si le gusta la
vida slow, esta es su tierra. Para
algo es el reino de los caracoles.
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GASTRO

Ollas para dejar de tiritar, huertas pletéricas y frutos
secos de verano. Este climalo datodo. E1 Valle de Aran
y los Pirineos se llevan la gloria (hordas de esquiadores
y senderistas culebrean todo el afio por esos altos), pero
no se engafien. En Lleida, territorios mds cercanos al
secano, como Segria, también existen, como los rega-
dios de sus llanos rebosantes de frutales y verduras.Y en
cualquiera de sus puntos cardinales, los enjundiosos gui-
sotes matafrios con delicadas composiciones con sabor a
huerta. Rafa Gimena, periodista y cronista gastronémico,
entra de lleno en la despensa de esta provincia: “Desde
la cazay ganaderia extensivas de los Pirineos, hasta pro-
ductos como los cereales, aceite y frutos secos del secano
de Les Garrigues, Urgell o la Segarra, pasando por los
exuberantes sembrados de las cuencas del Segre y sus
afluentes Noguera Pallaresa y Noguera Ribagorzana, con
abundantes hortalizasy frutas. Los caracolesy el bacalao
—el pescado en salazon que tradicionalmente ha llegado
hasta el interior- completan un recetario de zona rural
ricayvariada en todas las temporadas”.

Lleida, ademads, ostenta un récord: es el principal pro-
ductor de manzanasy peras de Espafiay sus agricultores
fueron pioneros en integrar todo el proceso productivo
adaptandose a las tendencias de lo ecoldgico, “incluso
estan entrando en conceptos como lo biodindmico”,
subraya. En cuanto al comer, que para eso estamos aqui,
aparte de los caracoles —palabra que se va a repetir a
menudo- a la llauna (con ajo, perejil...) o a la gourmanda
(con guindilla, laurel), Gimena apunta a “las carnes a la
brasa con alioli; escalivada, escudella [olla] y cassoles de
tros: cazuelas de campo con longaniza, morcilla, costilla
de cerdo, pollo conejo, caracoles, verduras, hortalizas..; y
la esqueixada o ensalada de bacalado desalado”.

Entre calcoty calgot, con manos pringosas,y esos coci-
dos tradicionales para estdmagos a prueba de bombas,
recurrir a algo tan delicado como los fragantes higos
aligera el espiritu glotén. Aqui entra en juego Francesc
Pena Mestre, presidente de S.AT. Bepa ni544, miembro
de la tercera generacién de una familia y empresa his-

¢QUE SON ESOS BICH0S?

&8

Lo que més diferencia a la cocina
de aqui son sus platos de cazuela
que elaboraban los payeses. La

mayoria tenia el confitado del cerdo

con todo aquello que encontraban
en el campo’, aprecia Josep Maria
Castano, chef del Malena.

téricamente dedicadas a los productos de la tierra: olivos,
hortalizas, peras, manzanas, cerezas, paraguayos, meloco-
tones, nectarinas, ciruelas.. e higos, que son especiales. ;Por
qué? “Por el trato, por la variedad coll de damay por el suelo
salino donde los cultivamos, ya que el territorio que ocupa
esta provincia era un mar interior y cuando se sec¢ la sal se
incorpord en el suelo. También por la cultura de recolectar-
los en su punto justo, cuando el azticar empieza a partir la
piel haciendo unos surcos que ayudan a la hora de pelarlos”.
Realmente, los jugos gdstricos se revolucionan al intentar
imaginar todos los platos que para este productor son santo
y sefia aqui: embutidos de cerdo (sobre todo los xolis), que-
sos de autor, sopas y ollas, carne de caza, estofat (ternera con
setas), caracoles (sf), truchas a la brasa o al horno, coca de
recapte [esa que dicen los anales que fue la predecesora de la
pizza; vinieron los italianos y la copiaron]..”

Joel Castanyé se crio en el restaurante de sus padres. En
2000 él compro6 una finca, La Boscana, y con este nombre
abrio el suyo, con el que ha logrado una estrella Michelin.
Hoy posee 60.000 metros cuadrados, salén para eventos,
caballos (en las cuadras se alza el comedor gastrondmico con
solo ocho mesas), un lago, una casita con cinco habitacio-
nes.. Su cocina es de raiz tradicional, pero contemporanea.
Bueno, rectifica y suelta: “Mds moderna y creativa que tradi-

cional”. Pues eso, interpreten algo
asi como canelones de carne con
pasta fresca (tributo a su madre);
ensalada con fruta autéctona de

O los amas o los odias.
Aquilos acunany
miman como una de sus
cumbres gastronémi-
cas. Son los caracoles,
que expanden sus
tentaculos retractiles
alolargoyanchodela
provincia. Como cuenta
Juli Alegre, director del
Patronato de Turismo de
la Diputacion de Lleida,
“resulta imposible hablar
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de esta tierra sin hacer
referencia a lo sabrosos
que sonalallauna, ala
vinagreta, a lagorman-
da...". Esta especialidad
de lazona cuenta, inclu-
so, con una fiesta lidico-
gastrondmica propia, el
Aplec del Caragol, que
se celebraen mayoy
reline a miles de perso-
nas en los Camps Elisis
de Lleida capital.

La cita gasterépoda,
que se celebra desde
hace tres décadas, ha
sido declarada Fiesta
de Interés Nacional

en Catalufia. Del 31 de
mayo al 2 de junio, cerca
de 200.000 participan-
tes consumen alrede-
dor de 12 toneladas de
caracoles con todo tipo
de recetas. Silos aman,
este es su paraiso.

temporada y bogavante; secuen-
cia de ave (tartar de pichin, terri-
na de pato y paté con los higados
del pichén), y postre de nocilla
—atencion- realizado con una
impresora 3D. ;Productos que
no pueden faltar en su despensa?
“Frutas, snacks de oreja de cerdo,
higos, longanizas secas, espinacas,
lechugas, aceite de Les Garrigues,
vinos de Costers del Segre, quesos
de la zona, de productores super-
pequefiosy muy artesanos”.

FOTOS: VICTOR FERNANDEZ.
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EL GURU DE LOS TANINOS

consta. Elaboran al afio unas 300

Tomas Cusiné es un
tipo que va por libre,
poco dado a encorse-
tamientos. Su sabiduria
(e inquieta innovacién)
daria para un tratado
jugoso del vino. Su muy
apreciada cartaincluye
Castell del Remei o

s Celler, “el primer
proyecto de viticultura
de montafa” de Catalu-
fia, que arranco6 en 2003
tras dejar atras su etapa
anteriory empezar de
cero en el pueblo de El
Vilosell. Sus vinos pro-
ceden de 135 hectareas
situadas en las zonas
mas altas de las comar-
cas de Les Garrigues
y Sierra de Prades. “En
2007 iniciamos el culti-

vo ecoldgico de todos
nuestros vifiedos, y
desde 2018 caminamos
hacia la biodinamica”. Se
conoce palmo a palmo
las 4.000 hectareas de
vifiedo DO. “En Lleida
tenemos una singula-
ridad climaticaen su
continentalidad diurna
e influencia mediterra-
nea por la noche, con
grandes contrastes que

nos dan vinos robustos y

consistentes, con buena
acidezy taninos mode-
rados que nos hace
Unicos”. Como leridano
de pro, sucumbe ante

su recetario: las setas
como ceps, rovellons

o fredolica; ternera del
Pirineo, quesos del Pre-

Escalivada.

Truchas

pirineo, carne de caza...
“El aceite virgen de

arbequina de Les Garri-
gues, almendras garra-

pifadas, callos de cerdo,

trucha con almendras

o arenques”. A nadie
hemos preguntado A
qué sabe Lleida (qué
extrafo), asi que Cusiné
ha sido el elegido: “Es un
territorio de contrastes,
con rigurosos inviernos
y niebla persistente y
veranos calientes con
mucha luz; tierras que
saben a alfalfa recién
cortada, amanzanas
recogidas del arbol, a
lejana brisa marina por
las tardesy a hierbas
aromaticas en las mon-
tafas de La Garriga”.

Peras

toneladas, lo equivalente a unos
120.000 quesos. De estos, “el 70%
exportamos a Francia, pais que-
sero por excelencia, y a EE UU,
Alemania o Australia”. ¢Cudl es su
ADN? “Nuestras vacas (frisonas)
se alimentan en los prados de
estas comarcas pirenaicasy reco-
gemos la leche cada dia, llueva,
nieve o haga sol, que nos permite
partir de una leche muy fresca.
Luego, en el proceso de madu-
racién, sembramos las cortezas
con unos fermentos propios que
hardn aflorar aromas que evocan
a musgo, setas, sotobosque; de
bodegay frutos secos. En boca es
un queso tierno, cremoso, suave,
pero con una gran complejidad
que se mantiene”.

En cuanto ala DO Pera de Llei-
da, pongamos orden. Gerard Pujol
rige el Consejo Reguladory, al
mismo tiempo, Afrucat, la asocia-
cién que representa los intereses
de la produccion de fruta dulce y
citricos producidos en Catalufia.
Son como dos miembros del mis-
mo cuerpo. En cuanto a la pera
(que es lo que nos interesa), la DO
nacio en 2011 “Su dulzor fue el
elemento de diferenciacién y por
el que la UE nos otorgo el sello”.
15 millones de esta fruta al afio se
protege bajo su manto (Lleida lle-

y sardinas. conferencia.

ga a producir unos 100 millones
de kilos). “Las tres variedades son
estéticay gustativamente reconocibles. La conferencia,
sobre todo, es mds redondeada que la del resto del mer-
cado, su color de un verde més suave y su sabor mucho
mas dulce. La blanquilla tiene una carne finay muy jugo-
sa,y lalimonera destaca por su frescor y textura mas
granulosa’, puntualiza Gerard.

Finalizar con una estrella Michelin suele ser un acier-
to. El restaurante Malena, situado en Gimenells y que
abrio sus puertas en 1991, se encuentra a las 6rdenes de
Josep Maria Castaiio (Ilamenle Xixo), chef'y propietario.
Aqui reinan los productos frescos y las recetas tradicio-
nales de la tierra: pescados al vapor de encina, calcots,
habas con patatas y caracoles al alioli de menta o esca-
beche de atun. “Para mi, o que mas diferencia a la cocina
de Lleida’, apunta Castafio, “son los platos de cazuela que
elaboraban los payeses. La mayorfa tenfa el confitado del
cerdo con todo aquello que encontraban en el campo”. Y
luego, caracoles (si, otra vez).

Sin haberlo pretendido, -o si-, el chef ha pespuntea-
do las cinco DOP de la provincia: a Costers del Segre y Les
Garrigues, se afiaden Pera de Lleida, y Queso y Mantequilla
del Alt Urgell y la Cerdanya. De ese laberinto de explota-
ciones queseras sabe mucho Toni Torrent, presidente del
Consejo Regulador Queso y Mantequilla del Alt Urgell y
la Cerdanya, cuya cooperativa propia (Cadi SCCL) “fue la
primera cooperativa lechera que se fundo en este pais’, le

Del 31 de mayo al 2 de junio
se celebra el Aplec del Caragol
en Lleida capital, un gran banquete
en el que cerca de 200.000
participantes consumen alrededor
de 12 toneladas de caracoles.
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