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«La ostra del Delta es elegante, fina, intensa, con un sabor sabroso y una textura brutal». Foto: JoANREVILLAS

¢Quién decidio que la ostra era mejor que el mejillon?

L.ucha declasesen el mar

No solo son moluscos bivalvos:
son simbolos. El mejillon, de la cocina
popular. La ostra, del glamour

MAITE RUIZ, TEXTO

Un mejillon cuesta menos que
un café. Una ostra, lo que una
botella de vino medio decente.
Uno se vende por kilos enredes
de plastico; la otra, por unidades
sobre hielo picado y en bande-
ja. El primero llena chiringuitos
y bares de playa; la segunda,
menlis degustacion y hoteles de
lujo. Pero ambos nacen del mis-
mo barro. Se crian en el mismo
mar. A veces en la misma batea

En el Delta del Ebre, se cultivan
cada afio unas 3.500 toneladas de
mejillones y unas 700.000 ostras.
Comparten agua, viento, sal y es-
pacio en las bateas. El punto nun-
ca fue donde ni como se crian, si-
no qué representan. La ostra fue
manjar imperial y en Roma se reser-
vaba para los banquetes de la eli-
te. En la Belle Epoque se servian en
bandeja de plata, con criados de
guante blanco y burbujas de
champan. El mejillén, en cambio,
tiene biografia de alimento humil-
de. Comida de barco, de casa de
pueblo, de abuela, de chiringuito
con olor a protector solar.

Este relato empieza a tambalear-
se. En el Delta, los que saben de
verdad elogian la ostra, pero cuan-
do llega la temporada del meji-
116n, se pelean por él. «<El mejillén
del Delta —a diferencia del os-
trén— es un producto estacional
y exclusivo. La recoleccién empie-
za en mayo y dificilmente llega
hasta agosto. Tiene todo lo nece-
sario para ser un manjar: sabor,
textura, origen e identidad», ex-
plica Neus Salvado, responsable
de calidad en Marisc Mediterrani.

¢Podemos comer mejillones to-
do el afo? «Ostras del Delta, si.
Mejillén del nuestro, no», insiste.
Cuando habla del nuestro se refie-
re al Mytilus galloprovincialis. Su
ciclo productivo es primavera-ve-
rano. Si el agua lo permite, puede
alargarse pero no es habitual. El
resto del afio, los mejillones vie-
nen de fuera: Galicia, Francia, Bél-
gica, Holanda... incluso de mas le-
jos. No es lo mismo. El mejillén
del Delta esta considerado, gastro-
nomicamente, de los mejores. «La
clave esta en la salinidad de nues-
tras aguas, el fitoplancton de las
bahias y el aporte de agua dulce
del Ebre, que le dan un sabor in-
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Cuerdas de ostras y mejillones en Els Alfacs.
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En el Delta del Ebre se cultivan cada afio unas 3.500 toneladas de mejillones. FoTo: GETTY IMAGES

comparable. Su carne es tierna,
suave, nunca grumosa. Sabe dul-
cey, a la vez, sabe a mar. A nues-
tro mar», resume Neus.

En el Musclarium lo saben bien.
Esa batea reconvertida en terraza
gastronomica flotante es el tem-
plo del ostrén y del mejillén. Alli
se explica y muestra a los visitan-
tes como se cultivan. Luego se de-
gustan, con el mar bajo los pies.
«El mejillén tiene la ventaja de
que gusta a todos, incluso a los ni-
fos. Es versatil, entra facil, no im-
pone. La ostra, en cambio, polari-
za: o la amas o no puedes con su
textura», explica Albert Grasa, pro-
pietario del Musclarium. «Pero si
la amas, el sabor del ostrén del
Delta no se olvida. Puro mar.»

En la cocina del Musclarium, Ja-
nin Chalé hace maravillas con am-
bos. «La ostra suele gustar cruda,
aunque también se puede hacer al
vapor o gratinada. En cambio, con
el mejilldn, la gente espera poco
mas que comerlos al vapor o a la
marinera, y se sorprenden con las
elaboraciones: crema, croquetas,
paté, ceviches, calderetas... Es un
producto stper versatil.»

La diferencia
El kilo de mejillon ronda los seis
euros e incluye de 45 a 50 piezas.
El de ostras, nueve euros y de 5 a
8 piezas. La diferencia tiene expli-
cacién, aunque no justificacion
simbdlica. «La ostra es mds esca-
sa y necesita mas atencion: hay
que comprar la semilla, cimentar-
la a la cuerda una a una, vigilarla
durante meses... Tarda mds en cre-
cer, entre dos y tres afos. Implica
mas mano de obra, mas inversion,
mas riesgo. Por eso vale mas,» se-
fiala Grasa.

Eso no convierte al mejillon en
un producto menor. «Es mds rapi-

do, se reproduce bien y es agrade-
cido. En menos de un afio est3 lis-
to. Si el afio es bueno, podemos
alargar su produccion. Depende
de la temperatura del agua. Aho-
ra cuando mas exquisito esta. Es
tan bueno, tan sabroso, tan hones-
to, que si fuera escaso en el mun-
do lo llamariamos caviar con con-
cha. Pero lo llamamos musclo».

Ambos son superalimentos: ri-
cos en proteinas, bajos en grasa,
fuente natural de Omega 3, hie-
110, zinc y yodo. Pero al final, tan-
ta diferencia de estatus no se ex-
plica ni por su valor nutricional ni
por su potencial gastronémico.
Quizas por eso los chefs del Delta
ya no hacen distinciones.

«En cocina no hay jerarquias,
hay matices», dice Albert Guzman,
chef en Sant Carles de la Rapita.
«La ostra del Delta es elegante, fi-
na, intensa, con un sabor sabroso
y una textura brutal. Las bahias
del Delta estdn llenas de fitoplanc-
ton, y eso se nota. Es un sabor
muy distinguido».

El la trabaja al natural, al vapor
con texturas de mango y huevas
de pescado, o al horno con salsa
ponzu, algas y esferas de oliva. Pe-
ro también reivindica el mejillon:
«El mejillén del Delta es algo es-
pectacular. Y poco se habla de ello.
Ahora estd en su mejor momento
y eso hay que aprovecharlo. La
textura es carnosa, casi muscular.
Si lo pruebas bien hecho, ya no
vuelves a pensar en €l como un
producto barato.»

Y asi es como el relato empieza a
cambiar. Tal vez haya que repen-
sar qué es el lujo.

Quizas el lujo no sea lo caro, si-
no lo escaso como un mejillén sa-
broso, perfecto y en su punto. Us-
tedes prueben. Ahora es el mo-
mento.

LA RECETA: CREMA
DE MEJILLONES

Tan simple como sabrosa: se
sofrie puerro, se afiaden los
mejillones con su jugo, natay
un toque especiado. Se tritura
finoy listo.

EL TRUCO:
COCCION JUSTA

|
El mejillon pide coccién mini-
ma. Cuando se abre, se retira.
Un minuto mas y pierde textu-
ra. Mejor al vapor, sin agua ex-
tra: solo su propio jugoy una
tapa.

ELLUGAR:
MUSCLARIUM

Una batea flotante frente a la
bahia de los Alfacs, en La Rapi-
ta. Alli se aprende, se pruebay
se escucha el mar. Ostrasy
mejillones sin intermediarios.

BEBER HOY

LLEPOLIA NATURAL

MAITE RUIZ ARASA

PERIODISTA ESPECIALIZADA EN VINO (WSET3)

Nuria Pérez |o ha visto todo
desde dentro. Vino no le falta.
Ni historia, ni manos, ni refe-
rentes. Es hija de José Luis
Pérez, uno de los grandes re-
volucionarios del Priorat. Y
hermana de Sara Pérez, esa
maga que convierte la viticul-
tura en lenguaje propio. Niria
crecio entre barricas y vendi-
mias, pero no fue hasta hace
poco que decidib tirarse ala
piscina. Con su marido Enric
Capdevila han puesto en
marcha su propio proyecto:
La Tribu del Millonari. ;Dén-
de? Donde va a ser, en Cal
Millonari (Porrera), ese rincén
donde los Pérez llevan déca-
das experimentado, creando
y arriesgando con el vino.

¢Unabodegamas? No
exactamente. Una microbo-
dega, sin miedoy sin corbata.
Unlugar donde los vinos se
hacen con libertad: en ecolé-
gico, sin sulfitos, 100% natu-
rales. Nada de aditivos ni co-
rrecciones. Pero con mucho
respeto, y eso se nota. Por-
que hay trabajo de campo, de
uva, de proceso. Con mimo.
Porque ser natural no signifi-
ca ser descuidado.

¢Y qué beben los millona-
ris? Llepolia. Asi se llama este
vino. Y si, es garnachay algo
de Syrah. Pero no como las
que crees conocer. Aqui hay
maceracion carbonica, fres-
cura, fruta roja viva, cero sulfi-
tos y todo el descaro del vino
natural bien hecho.

La maceracion carbonica
consiste en fermentar los ra-
cimos enteros en un ambien-
te cerrado. El resultado son
vinos jugosos, ligeros, con
fruta muy viva y taninos sua-
ves. Pura golosina. Algo poco
habitual en el Priorat, tierra
detintos potentes y estruc-
turados. Por eso Llepolia
rompe el molde. Un tinto
para el verano, de trago lar-
go, para beber fresquito y
con sed.

Y por eso esta fuerade la
DOAQ Priorat. No por rebel-
dia, sino porque no alcanza
el grado alcohélico minimo
exigido por el consejo regu-
lador (13,5%). Llepolia se
queda en13%, y eso, en un vi-
no de verano, no es un defec-
to: es unavirtud. La norma
cambiara algun dia, pero a
ellos no les preocupa.

Porque esta tribu va por li-
bre. Lo de “Millonari” tiene
su clave irbnica: hace refe-
rencia a la casa, si, pero tam-

bién a una forma de estar en
el mundo. Aqui, la riqueza no
se mide en dinero, sino en
poder hacerlo que amas a
tu manera. Y eso también es
muy Priorat.

Dato curioso: La Tribu del
Millonari nace con 4 vinos
naturalesy atrevidos. Ade-
mas de Llepolia, elaboran PX
Brisat, un orange de Pedro
Ximénez con pieles, textura
y nervio; La Cari, 100 % Cari-
fiena con algo mas de carac-
tery profundidad y Préxima
Estacién Esperanza, su vi-
sion libre del Priorat, elabo-
rada con el método Bomjol
en homenaje a su padre, Jo-
sé Luis Pérez.

MACERACIO

CARBONICA
—_—
PROPIA

’MILLGNARI ‘

Llepolia 2023 | La Tribu del
Millonari

Priorat

Garnacha Tintay Syrah
Temperatura de servicio:
12°C-13°C

Precio aproximado: 19 €
Te gustara si... crees que el
vino tinto también es para el
verano.




