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Maria Grau, del histoérico Hostal Grau: calcotades desde 1962

«¢Calcots? Aqui
venianacomer
‘vedella ambsuc,
pollastrerostit’

y ‘canelons’»

Maria es el alma de esta casa ve-
tusta y tradicional. Ahora coci-
nan su hijo Joan y su nieto Alex,
pero ella sigue monitoreando el
hostal, para que todo funcione.
«Los detalles. Sobre todo los nu-
meros. No sé qué pasa, que a los
cocineros los nimeros no se les
dan muy bien».

«Cuando era jovencita, la gen-
te aposentada de Tarragona subia
a casarse a Santes Creus, y claro,
tenfan que comer. Nuestra prime-
ra boda fue la de los Clos, que se
trajeron a su cocinero. Se llama-
ba Hernandez y subié muchas ve-
ces con otras familias bien. Hacia
platos finos, pero aqui se llevaba
otra cosa».

Entonces el Alt Camp tenia cier-
ta industria textil, como la fabri-
ca de los Torrents en Vila-rodona,
o la de los Creus en el Pont d’Ar-
mentera. Fueron estos quienes pi-
dieron la primera cal¢otada en el
hort del Hostal Grau. El origen del
fendmeno de la calcotada en res-
taurantes es cosa de sefioritos y
gente de Barcelona con raices en el
Camp que volvian a la tierra madre.
«Los calgots los ensartdbamos en
alambre y mi madre fue a Valls a
preguntar la receta de la salsa. To-
do a mano, eh». El tirmix tarda-
ria en llegar y Maria recuerda co-
mo tenian enroladas a cocineras
de la comarca dedicadas exclusi-
vamente al mortero del romesco
y el alioli.

Con los afios, el Hostal Grau ha
depurado la férmula y presumen
de autenticidad. Tuestan ellos mis-
mos la almendra Marcona (mejor

que la avellana, que suelta dema-
siado aceite), y tienen un vinagre
propio y especifico para la salsa.
Pau, su otro hijo, hace de pageés. Y
aunque la cal¢otada ha garantiza-
do la pervivencia del estableci-
miento, Maria atin le guarda un
poco de distancia. «La primera vez
que probé los calcots no me gus-
taron mucho». Lo que si ha hecho
son miles de canelones. «El truco
que me ensefié mi madre eran los
sesos. Yo descubri que afiadiendo
mas bechamel se obtenia el mis-
mo efecto de suavidad. Decian
que eran mejores los de mi ma-
dre. Bueno... los mios han sido
mejores que todos los que han ve-
nido después». Maria es una coci-
nera practica.

El futbolista Kubala, la dinastia
de fotografos Pérez de Rozas, el
socialite Jaime de Mora y Aragén
—que aprendio catalan en el
hostal— y otros grandes apelli-
dos han comido y dormido entre
estas paredes. Maria los recuer-
da a todos. «Piensa que comencé
con mi hermana haciendo habi-
taciones». Era una revolucion
hostelera. «iEs que antes las ca-
mas no se hacfan!». Sin embar-
go, tanto boato no le hace olvi-
dar que la gente venia a Santes
Creus a cenar la verdura hervida
de su madre. «Patata i mongeta
recién hecha. Eso es lo que los
clientes celebrabans».

«Soy una persona que no pare-
ce que venga de una casa con res-
taurante. No sé nunca qué pedir».
Maria tiene una gran conciencia
del oficio: «El hostelero tiene
grandes alegrias, pero recuerda
siempre las cosas malas. Ese
cliente que se ha quejado, ese pla-
to que no sali6 bien. No se puede
decir que un restaurante es un
desastre si no has comido varias
veces en €l».

Mads alla de nostalgias, el Hos-
tal Grau sigue abierto y ya va por
la cuarta generacién familiar de
calcotaires profesionales. No es-
tamos sobrados de casas con so-
lera y tradicién. Le digo a Maria
que con un poco de suerte vera el
centenario y me mira escéptica.
Pero en el fondo de sus ojos cen-
tellea una ilusién auténtica.

UNRESTAURANTE:
HOSTAL GRAU,
ENSANTES CREUS

Desde 1942, un clasico del
Camp. Ademas de la calcota-
da rural y los packs con aloja-
miento en uno de los vértices
espirituales de Tarragona,
ofrece una carta que cambia
constantemente.

UNARECETA: ARROZ

«Mi padre solo cocinaba arroz.
Se lo teniamos todo prepara-
do, claro. Judias, alcachofas,
habas, esparragos y sofrito de
cebolla. También jamén y ba-
calao, pero le llamaba arroz de
verduras. Le quedaba riquisi-
mo y a mi también», cuenta
Maria Grau.

UNLIBRO: PENYA
ARTISTICAL'OLLA.
ARTIGASTRONOMIA,
UNAFORMA DEVIDA
VALLENCA

Valls, 1991

Escrito por Joan Ventura i Solé
y publicado el 1991, contiene
el manifiesto de un grupo de
amigos que, el primer domin-
go de primavera de 1946, co-
dificaron la tradicién bizarra
que ha llegado a nuestros di-
as: la calcotada.

BEBER HOY

MUCHO MAS QUEROSA

MAITE RUIZ ARASA
PERIODISTA ESPECIALIZADA EN VINO (WSET3)

Ayer fue el Dia Internacional
del Vermut. En Reus, como si
nada. Aquino hace falta un
dia para celebrar lo que se
bebe todo el afno. Barcelona
lo ha convertido en una mo-
da, en Madrid es puro postu-
reo, pero en Tarragona y, so-
bre todo, en Reus, es casi
unareligion. Aquino se pide
una cafa. No se duda entre
vino o refresco. Aqui se ve-
nera el vermut. Si alguien lo
pone en duda, que intente ir
a cualquier bar un domingo
alaunasin encontrarse a
media ciudad con un vaso
en la mano.

hacia en la Antigua Grecia,
macerando vino con hierbas
-principalmente ajenjo- para
tratar dolencias. Mas tarde,
en el siglo XVIII, fue en Turin
(Italia) donde Antonio Bene-
detto Carpano perfeccioné
la receta al mezclar vino con
hierbas, especias y azlcar.
Gusto tanto que el vermut se
hizo popular, incluso entre la
realeza.

En el siglo XIX, Reus ya era
el epicentro del vermut en
Espafa. Mas de 30 bodegas
exportaban a medio mundo.
Hoy quedan menos, pero las
que resisten lo hacen tan
bien que cada afo sus ver-
muts acumulan premios in-
ternacionales y siguen lle-
gando a mas de 40 pai-
ses, manteniendo viva la
tradicién sin concesio-
nes.

Yzaqguirre es una de
ellas. Desde 1884 ma-
ceran, infusionany en-
vejecen vermuts sin sa-
lirse del guion. Su receta
naci6 inspirada en las
formulas italianas, pero
adaptada al caracter del
vino y los botanicos me-
diterrdneos de Tarragona.
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EL-APERITIVO CON
CARACTER
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Siglo y medio después,
sigue intacta. Su Ver-
mouth Yzaguirre Reserva
es un referente. Su crian-
za en barrica le da cuerpo
y complejidad, con notas
especiadas y unfondo
de madera que lo distin-
gue. Enboca es denso,
con ese amargor que en-
ganchay el dulzor justo
para equilibrar. No nece-
sita hielo ni sifén. Solo
unvasoy ganas de be-
ber.

Porque asi se bebe el
vermut cuando es de
verdad. Y en Reus lo sa-
ben. Vermut rojo, bien
servido, sin aceitunas, ni
rodajas de naranja ni
adornos innecesarios.
Con su amargor perfecta-
mente equilibrado y ese
golpe dulce que seduce
sin empalagar. Se aceptan

unos berberechos de Vino macerado con hierbas
acompafnamiento.Nada yespecias mediterraneas

mas. Temperatura de servicio: 6-8 °C
Precio: 11,75 €

Te gustarasi... crees que lavida
empieza en el aperitivo y el vermut
Nno se negocia.

Vermouth Yzaguirre Reserva
Bodegas Yzaguirre

Dato curioso: El vermut
nacié como remedio me-
dicinal. Hipocrates ya lo




