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mos a hablar aqui. También hay
que conceder que la coca es pro-
pia, basicamente, de la Catalunya
Nova, aunque ha sufrido un salu-
dable proceso de expansion. El su-
sodicho cambio de preposicion (de
de a amb) es sustancial e identita-
rio. Nadie les hablara de coques
«de» recapte en el tridangulo Reus-
Cambrils-Mont-roig, donde atin
goza de un apego casi religioso y
se discute acaloradamente qué
horno elabora la mejor. Quien lo
haga es un impostor. La coca amb
recapte es, naturalmente, la mejor
coca —y pizza— del mundo.

El secreto esta en la masa
Siguiente tema espinoso: el recap-
te no es «comida que se transporta.
Antiguamente, las amas de casa
llevaban al panadero las hortali-
zas de las que disponian. Ellas
mismas las extendian (crudas, no
escalivadas) sobre la masa estira-
da, y el forner les cobraba el pan
y el trabajo de horneo. Recaptar;
verbo que atin se usa en este sen-
tido delimitado, es, pues, la accién
de cubrir la coca con su relleno.

Una vez esbozada la teoria, va-
mos a la practica. A tal efecto nos
ayudara Carles Domingo, panade-
ro de cuarta generacién del Forn
Domingo, en Riudoms, justo en el
centro de este triangulo de las Ber-
mudas de la coca amb recapte. Pa-
ra muchos, la de los domingos es
la mejor coca del Camp. Yo me re-
servo la opinién porque quiero pa-
sear tranquilo por la calle, sin que
nadie me agreda, pero tengo que
constatar que es una coca de pu-
ta madre.

En la actualidad, Domingo se ha
diversificado y hace mas de diez
tipos de coca diferentes, incluida
una con queso (si, una pizza). Pe-
ro la coca amb recapte original e

La‘coca ambrecapte’
original eidiosincratica
tiene formaunivoca
eingredientes fijados

idiosincratica tiene una forma uni-
voca, unos ingredientes fijados y
hasta una distribucion caracteristi-
ca. Para empezar, necesitamos una
masa de pan fina de un metro de
longitud, con bordes repujados a
mano.

Para Carles, el secreto de la co-
ca reside en la masa madre. El usa
un coupage de cinco fermentos
que Forn Domingo establecid en
1998 y mantiene vivo desde en-
tonces. Esa combinacién le permi-
te obtener la acidez y el crujiente de-
seados y, mas importante atn, su
facultad higroscépica, es decir, la
capacidad de la masa de repeler
la humedad de las verduras: las
enzimas crean una pelicula imper-
meable en la superficie que apan-
talla el gluten. Bésico.

Una vez fermentada durante 18
horas y estirada, la masa se recap-
ta. Carles esparce sobre ella ajo y pe-
rejil picados. Luego, la cebolla a
medias lunas, sudada un dia en
sal, y el pimiento rojo en los bor-
des, que lo encuadra todo en su
composicién pictdrica —mironia-

Carles Domingo, doctor en ‘coca amb recapte’.

na— tradicional. Se remata con
pimenton dulce, que Carles distri-
buye con una primitiva sulfatado-
ra, y AOVE Les Passeres de la co-
operativa de Riudoms. «No es por-
que sea del pueblo, pero es el
mejor aceite para la coca amb re-
capte», asegura.

No interviene nada mas, por
mas que luego, en casa, se pueda
complementar con algo de tall, un
palmo de llangonissa o una aren-
gada. Tenemos la coca lista para
hornear. Es un proceso completa-
mente artesanal. Comienza cada
dia a las cuatro de la mafiana y re-
quiere casi dos horas por tanda
para alcanzar la temperatura 6p-
tima de un gran horno (280°C)
calentado a base de clofolla de al-
mendra, combustible ancestral del
terrufio, como la cdscara de ave-
llana.

El horno impresiona. Tiene cua-
tro metros de didmetro y es gira-
torio. Estd recubierto con piedra
del Bruc, que después de miles de
cocciones se va curando con el
tiempo y mejora sus propiedades
refractarias. Las cocas se sobten se-
gun el método moruno. Carles las
pone crudas en tablas de madera
de pino espolvoreadas con sémola,
para que no se peguen, y la empa-
la con un movimiento rapido y
gimnastico. «iApartaos! Ahora ne-
cesitamos espacio». No lo intenten
en casa. Mete hasta 40 piezas, que
estaran dando vueltas una media
hora, hasta que la cebolla adopte
su textura fundente y la base de la
coca su consistencia flexible Uni-
ca. Un resultado que alcanzara su
esplendor cuando la coca se temple
y repose.

Gracias por la experiencia, Car-
les, y buscate un sucesor, que es-
to no se puede perder. Me cuesta
describir, como baixcampense, lo
emocionante que resulta asistir a
este parto. No hay palabras. Lo
que si hay es el olor. Esa fragancia
penetrante que, tradicionalmen-
te, hemos asociado a los efluvios
de los pliegues del guarro que ha-
ce tres dias que no se ducha. Creo
que por eso, cuando alguien hue-
le a coca amb recapte no nos mo-
lesta, porque es de los nuestros.
Larga vida.

UNRESTAURANTE:
JOAN PAMIES

Carles nos recomienda este es-
tablecimiento a escasos metros
del Forn Domingo. Heredero del
clasico Celler de I'Arbocet, se
ha especializado en brasear
carnes, verdurasy pescados.
Tiro seguro.

UNACOCA
MODERNA: DE FOIE

Domingo esta muy satisfecho
con sus Ultimas creaciones,
como la coca de chile habane-
ro o lanovedad de la tempora-
da: «Solo masa de cocay viru-
tas de foie, lujoy simplicidad».

UNLIBRO:
‘DEL'HORT AL PLAT’

Pop Salsetes
De 1"hor
al plat
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Es dejusticia referenciar el vo-
lumen que abre esta crénica.
Un repaso estacional a los fun-
damentos de la cocina catala-
na, obra de un sabio incompa-
rable. Publica Rosa dels Vents.

BEBER HOY

MAITE RUIZ ARASA

Hay zonas de vino que sue-
nan poco y valen mucho.
Una de ellas es el Bajo Ara-
gon, ese corredor vinicola
casi invisible que une la Te-
rra Alta con las tierras del Al-
to Ebro. Por alli serpentean
viejas garnachas que han
sobrevivido al olvido y al
abandono del mapa. Y cuan-
do esas cepas caen en ma-
nos sabias, el resultado pue-
de ser un auténtico milagro.
O, mejor dicho, una botella
de Frontonio.

Detras de este proyecto
esta Fernando Mora, uno
de los pocos Masters of
Wine espafoles. Empezd
como ingeniero y acabd
convirtiéndose en una de
las voces mas interesantes
delvino en Espafa. Lo que
ha hecho en esta zona es
digno de atencién: resca-
tar vinedos antiguos, tra-
bajar en ecolégico, buscar
altura, microparcelas, y
una elaboracién respetuo-
sa, con minima interven-
cién. Como si estuviera en
Borgona, pero en Valdeja-
[6n.

De hecho, su forma de cla-
sificar los vinos recuerda al
estilo borgoidn: hay ‘villa-
ge’, ‘lercru’y ‘grand cru’,
aunque aqui se llamen Te-
lescopico, Supersonic o
Las Alas de Frontonio. Y no
es solo una cuestion de
marketing: es una manera
de contar el territorio, de
devolverle al Bajo Aragén
el lenguaje que merece. La
zona de cultivo pertenece
alalGP Valdejalon, muy
poco conocida. No es una
DO clasica, pero si un terri-
torio lleno de libertad crea-
tiva.

De toda la gama, hoy des-
corchamos el Telescépico
2022, una excelente puer-

ta de entrada. Tinto, pero
que el calor no eche ana-
die para atras porque esta
garnacha se bebe con pla-
cerincluso enlos dias lar-
gos de verano. Hay Garna-
cha Tinta, Garnacha Peluda,
Mazuelay algo de Macabeo,
y ese ensamblaje es elegan-
ciarural. Nada que ver con
esas garnachas calidas y
maduras: esto es otra cosa.
Textura fina, buen equilibrio.
El vino fermenta con levadu-
ras autoctonasy se cria en
hormigény en grandes fu-
dres, dentro de unas cuevas
excavadas en piedra caliza
del siglo XVIIl, donde la tem-
peraturay la humedad se

GARNACHAS DEL SILENCIO

PERIODISTA ESPECIALIZADA EN VINO (WSET3)

mantienen estables todo el
afio. Un lugar magico que
parece hecho a medida para
dar calma al vino. Toda una
delicia para el paladar.

Dato curioso: El nombre de
la bodega, Frontonio, viene
de San Frontonio, patrén de
Epila, decapitado por los ro-
manos y cuya cabeza, seguin
laleyenda, fue arrastrada
por el rio Jalén hasta Zara-

goza.
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Garnacha Tinta, Garnacha
Peluda, Mazuela, Macabeo
Temperatura de servicio: 14 °C
Precio aproximado: 22€

Te gustara si... valoras esos
paisajes escondidos que
descubriste por casualidad y,
desde entonces, no puedes
dejar de volver.




