
A,q .6 sabe...
Lleida.
por Kino Verdd

De la planicie de Urgell al
macizo de Beret, en esta
provincia refulgen las nieves,
Ifmpidos rfosy un arte romfinico
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 plet6ricas y frutos
secos de verano. Este clima Io da todo. EIVai]e de
y los Pirineos se ]]evan ]a gloria (hordas de esquiadores
y senderistas culebrean todo el afio pot esos altos), pero
no se engahen. En Lleida, territorios mhs cercanos al
secano, como SegriK tambiOn existen, como los rega-
dios de sus Ilanos rebosantes de frutales y verduras. Y en
cualquiera de sus puntos cardinales, los enjundiosos
sores matafrfos con delicadas composiciones con sabot a
huerta. Rafa Gimena, periodista y cronista gastron6mico,
entra de lleno en la despensa de esta provincia: "Desde
la cazay ganaderfa extensivas de Ios Pirineos, hasta pro-
ductos como los cereales, aceite y frutos secos deI secano
de Les Garrigues, Urgell o Ia Segarra, pasando pot los
exuberantes sembrados de las cuencas del Segre y sus
afluentes Noguera Pallaresa y Noguera Ribagorzana, con
abundantes hortalizas y frutas. Los caracoles y el bacalao
-el pescado en salaz6n que tradicionalmente ha llegado
basra el interior completan un recetario de zona rural
rica y variada en todas ]as temporadas’.

Lleida, adem~s, ostenta un r~cord: es el principal pro-
ductor de manzanas y peras de Espaha y sus agricuItores
fueron pioneros en integrar todo el proceso productivo
adapt~ndose alas tendencias de lo ecolOgico, "incluso
est~n entrando en conceptos como ]o biodin~mico’,
subraya. En cuanto al comer, que para eso estamos aqu~,
aparte de los caracoles -palabra que se va a repetir a
menudo- a la llauna (con ajo, perejil...) o a la gourm~n@
(con guindilla, laurel), Gimena apunta a "ias carnes a 
brasa con alioli; escalivada, escudella [oIla] 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 calqoty calqot, con manos pringosas, y esos coci-
dos tradicionales para estOmagos a prueba de bombas,
recurrir a algo tan delicado como los fragantes higos
aligera el espfritu glotOn. Aqui entra en juego Francesc
Pena Mestre, presidente de S.A.T. Bepa m544, miembro
de la tercera generaciOn de una familia y empresa his-

Z, QUI~ SON ESOS BICHOS?

O los amas o los odias.
Aqui los acunan y
miman como una de sus
cumbres gastron6mi-
cas. Son los caracoles,
que expanden sus
tent&culos retr&ctiles
a Io largo y ancho de la
provincia. Como cuenta
Juli Alegre, director del
Patronato de Turismo de
la Diputaci6n de Lleida,
"resulta imposible hablar

de esta tierra sin hacer
referencia a Io sabrosos
que son a la Ilaune, a la
vinagreta, a la gormen-
de...". Esta especialidad
de la zona cuenta, inclu-
so, con una fiesta 16dico-
gastronSmica propia, el
Aplec del Caragol, que
se celebra en mayo y
reQne a miles de perso-
nas en los Camps Elisis
de Lleida capital.

Lo que m/ts diferencia a la cocina
de aqul 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

Castafio, cl ef del Malena.

tOricamente dedicadas a los productos de la tierra: olivos,
hortalizas, peras, manzanas, cerezas, paraguayos, meloco-
tones, nectarinas, ciruelas.., e higos, que son especiales. ~Por
quO? "Pot el trato, por la variedad coil de d~m~ y por el suelo
salino donde los cultivamos, ya que el territorio que ocupa
esta provincia era un mar interior y cuando se secO la sal se
incorporO en el suelo. Tambi~n por la cultura de recolectar-
los en su punto justo, cuando el azt~car empieza a partir ia
piel haciendo unos surcos que ayudan a la hora de pelarlos".
Realmente, los jugos g~stricos se revoIucionan al intentar
imaginar todos los platos que para este productor son santo
y selma aqui: embutidos de cerdo (sobre todo los xolis), que-
sos de autor, sopas y ollas, carne de caza, estof~lt (ternera con
setas), caracoles (sf), truchas a la brasa o al horno, coca 
recapte [esa que dicen los anales que fue la predecesora de la
pizza; vinieron los italianos y Ia copiaron]...".

Joel Castany~ se cri6 en el restaurante de sus padres. En
~ooo 61 compr6 una finca, La Boscana, y con este hombre
abri6 el swo, con el que ha logrado una estrella Michelin.
Hoy posee 6o.ooo metros cuadrados, salon para eventos,
caballos (en las cuadras se alza el comedor gastron0mico con
solo ocho mesas), un lago, una casita con cinco habitacio
nes... Su cocina es de ra/z tradicionaI, pero contempor~nea.
Bueno, rectifica y suelta: "Mas moderna y creativa que tradi-

La cita gaster6poda,
que se celebra desde
hace tres d6cadas, ha
sido declarada Fiesta
de Interns Nacional
en CataluSa. De131 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. Si los aman,
estees su paraiso.

cional’. Pues eso, interpreten algo
as/como canelones de carne con
pasta fresca (tributo a su madre);
ensalada con fruta autOctona de
temporada y bogavante; secuen-
cia de ave (tartar de pich/n, terri-
na de pato y patO con los higados
del pichOn), y postre de nocilla
-atenciOn- realizado con una
impresora 3D. dProductos que
no pueden faltar en su despensa?
"Frutas, sn~cks de oreja de cerdo,
higos, longanizas secas, espinacas,
lechugas, aceite de Les Garrigues,
vinos de Costers deI Segre, quesos
de la zona, de productores super
peque~os y muy artesanos".
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Tom&s Cusin~ es un
tipo que vapor libre,
poco dado a encorse-
tamientos. Su sabiduria
(e inquieta innovaci6n)
daria para un tratado
jugoso del vino. Su muy
apreciada carta incluye
Castell del Remei o C~r-
voles Celler, "el primer
proyecto de viticultura
de montafia" de Catalu-
fia, que arranc6 en 2003
tras dejar arras su etapa
anterior y empezar de
cero en el pueblo de El
Vilosell. Sus vinos pro-
ceden de 135 hect&reas
situadas en las zonas
m&s altas de las comar-
cas de Les Garrigues
y Sierra de Prades. "En
2007 iniciamos el culti-

EL GURO DE LOS TANINOS

vo ecol6gico de todos
nuestros vifiedos, y
desde 2018 caminamos
hacia la biodin&mica". Se
conoce palmo a palmo
las 4.000 hectAreas de
vifiedo DO. "En Lleida
tenemos una singula-
ridad clim~tica en su
continentalidad diurna
e influencia mediterr~-
nea por la noche, con
grandes contrastes que
nos dan vinos robustos y
consistentes, con buena
acidez y taninos mode-
rados que nos hace
0nicos". Como leridano
de pro, sucumbe ante
su recetario: las setas
como ceps, rovellons
o fredolica; ternera del
Pirineo, quesos del Pre-

pirineo, carne de caza...
"El aceite virgen de
arbequina de Les Garri-
gues, almendras garra-
pifiadas, callos de cerdo,
trucha con almendras
o arenques". A nadie
hemos preguntado A
qu~ sabe Lleida (qu~
extrafio), asi que Cusin~
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 reci~n
cortada, a manzanas
recogidas del &rbol, a
lejana brisa marina por
las tardes y a hierbas
arom~ticas en las mon-
tafias de La Garriga".

Escalivada. Truchas Peras
y sardinas, conferencia.

Sin haberlo pretendido, o s~ , 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 Mantequflla
del Alt Urgell y la Cerdanya. De ese laberinto de explota-
clones queseras sabe mucho Toni Torrent, presidente del
Consejo ReguIador queso y Mantequilla del Alt Urzell y
la Cerdanya, cuya cooperativa propia (Cad~ SCCL) "rue 
primera cooperativa ]echera clue se fund6 en este pa~s", le

Del de mayo al 2 de junio_
se celebra el A_ plec del Caragol

en Lleida capital, un gran banquete
en el que cerca de 200.000

participantes consumen alrededor
de 12 toneladas de caracoles.

consta. Elaboran al afio unas 300
toneladas, lo equivalente a unos
12o.ooo quesos. De estos, "el 7O~o
exportamos a Francia, pais que-
sero pot excelencia, y a EE UU,
Alemania o Australia". tCual es su
ADN? "Nuestras vacas (frisonas)
se alimentan en los prados de
estas comarcas pirenaicas y reco-
gemos la leche cada d~a, llueva,
nieve o haga sol, que nos permite
partir de una leche muy fresca.
Luego, en el proceso de madu-
raciOn, sembramos Ias cortezas
con unos fermentos propios que
har~n aflorar aromas que evocan
a musgo, setas, sotobosque; de
bodega y frutos secos. En boca es
un queso tierno, cremoso, suave,
pero con una gran complejidad
que se mantiene".

En cuanto a Ia DO Pera de Llei-
da, pongamos orden. Gerard Pujol
rige el Consejo Regulador y, al
mismo tiempo, Afrucat, la asocia
ci6n que representa los intereses
de la producci6n de fruta dulce ¥
citricos producidos en Catalufla.
Son como dos miembros dei mis-
mo cuerpo. En cuanto a la pera
(que es lo que nos interesa), la 
naci6 en 20~L "Su dulzor fue el
elemento de diferenciaciOn y por
el que Ia UE nos otorgO el sello".

~5 millones de esta fruta al aflo se
protege bajo su manto (Lleida lle-
ga a producir unos lOO millones
de kilos). "Las tres variedades son

est~tica y gustativamente reconocibles. La conferencia,
sobre todo, es m~s redondeada que la del resto del mer-
cado, su color de un verde mas suave y su sabot mucho
mas dulce. La blanquiIla tiene una came fina y muy jugo
sa, y la limonera destaca pot su frescor ¥ textura mas
granulosa", puntualiza Gerard.

Einalizar con una estrella Michelin suele ser un acier-
to. E1 restaurante Malena, situado en Gimenells y que
abri6 sus puertas en ~99~, se encuentra alas 6rdenes de
]osep Maria Casta~o (llamenle Xixo), chefy propietario.
Aqui reinan los productos frescos y las recetas tradicio-
nales de la tierra: pescados aI vapor de encina, calqots,
habas con patatas y caracoles al alioli de menta o esca-
beche de attin. "Para m*, lo que mas diferencia a la cocina
de Lleida", apunta Casta~o,"son los platos de cazuela que
elaboraban los payeses. La mayor*a tenia el confitado del
cerdo con todo aquello que encontraban en el campo". Y
luego, caracoles (si, otra vez).
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