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El ‘Benach’ es verde y crujiente por fuera, y casi hueco y dulce en su interior, nada acido

racteristicas. Para entenderlas me
voy a Riudoms, a la Flor del
Camp, donde seguramente estan
las huertas més tradicionales de
la regidn, con la competencia de
las tierras a orillas del Francoli.
Al fin y al cabo, atin se puede es-
cuchar el dicho a Riudoms, toma-
ques i professons. Sabemos que en
los tépicos siempre hay parte de
verdad.

Ahi, al lado de la Riera de Mas-
pujols, me recibe con amabilidad
divulgativa Joan Crusells, payés,
que con su hermano y su mujer
Anna, aun resisten la presion del
tomate de plastico y producen Be-
nach, entre otras variedades an-
tiguas. «Estd bien que se hable de
la agricultura. En los medios pa-
rece que no existimos. Yo miro la
television balear, que nos tienen
mas respeto». Anna afiade: «Es
que en TV3 parece que solo inte-
resa el teatro y el futbol».

Vamos al tomate. Explica Joan
que la del Benach es una planta
poco productiva y con menos re-
sistencia a las enfermedades que
las variedades hibridas. Da sus
frutos en los pomos bajos, pero
pierde la fuerza en la parte de
arriba. Tampoco le gusta dema-
siado el calor extremo: se le cae
la flor con facilidad. Asi que con es-
te verano loco la tomatera tam-
bién enloquece un poco. «Antes
se cogia Benach hasta Navidad,
pero con el cambio climatico, su-
fre. Nuestro abuelo iba a com-
prar el plantel a 'Hort del Carme
de Valls, porque decia que se cli-
vellava menos que el de aqui».

Sena de identidad
Esto es importante, porque cons-
tituye el cardcter idiosincratico
tarraconense de este tomate lla-
mado del Benach en el Baix
Camp y el Priorat, de Aubercoc
en el Alt Camp y de la Pometa en
el Tarragoneés. «Es la misma va-
riedad con variaciones minimas»,
afirma Crusells. A lo largo de los
afios, cada agricultor ha seleccio-
nado semillas produciendo diver-
gencias locales. Es nuestro toma-
te nacional autéctono.

Otro aspecto definitorio es el
clivell, la cicatriz que recorre la

circunferencia superior del fruto
y es su sefla de identidad. «Hay
quien me rechaza el tomate porque
tiene el clivell demasiado marcado,
pero es su caracteristica».

El tomate del Benach no es muy
grande, pesa poco, se mancha
por el culo en épocas de mucho
calor, cuando no calcifica bien, y
su coste de producciéon puede tri-
plicar otros tomates mas comercia-
les. Pero esta tan arraigado al
gusto local que es un deber civico
mantener su cultivo.

Joan saca una navaja y abre
un tomate en el cafiizal —hoy
de varillas de hierro. Es verde y
crujiente por fuera, y casi hueco
y dulce en su interior, nada 4cido.
«Es asi porque madura de den-
tro a fuera, a diferencia de otros
tomates. Lo sigue haciendo una
vez recogido: madura y hasta
sirve para sucar pa. O se frie,
abierto en dos mitades. Es bue-
nisimo. Para mi es el mejor jun-
to al Corsega del Montsant, que
viene de Falset y también culti-
vamos aqui».

Eso si: hay que ser fandtico con-
tra el frigorifico. El tomate y la ne-
vera no son amigos, y por debajo
de los 7°C empieza a perder sus
propiedades organolépticas. «Una
vez recolectado, un buen tomate
tiene dos dias de caducidad».

Por suerte, auin no es complica-
do encontrar tomaca del Benach.
Pero esto podria cambiar. «Mira,
los agricultores de Riudoms fue-
ron pioneros en muchas cosas.
Eran los mejores esporgadors del
Camp, regaban con el agua del
pantano de noche para evitar la
evaporacion y que cundiera mas.
Tenian de todo. Frutales, olivos,
vifias, verdura. Pero mira ahora
a tu alrededor». El alrededor son
unos campos que se abandonan
y se secan. «A mis hijos les he di-
cho que no los quiero aqui. Han
estudiado ingenieria y son profe-
sores».

Los Crusells, sin embargo, re-
sisten con sus tomates. «Escribe
esto: que la gente vaya a com-
prar a los mercados y a las tien-
das de barrio. Que pidan por las
variedades locales, porque las ha-
cemos y ahi estan». Pues eso.

OTRO: CORSEGA
DEL MONTSANT

La otra variedad estrella de Cru-
sells. Grande, macizo y carnoso,
con poca semilla, lo opuesto

al Benach. Se funde enlaboca
y se puede cortar alaminas fi-
nas, para carpaccios.

UNRESTAURANTE:
CALEULALIA
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El restaurante del Serrallo
complementa la ensalada de
tomate con maté y anchoas.
También sirven Corsega la Co-
operativa de Porreray el Celler
Joan Pamies en Riudoms.

UNPLATO:
TOMATES FRITOS
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Se abre una tomaca de Benach
maduro por la mitad y se frie,
con aceite de Riudoms, con un
pufado de fesols, una arenga-
da o un pam de llangonissa.
Tradicional y extraordinario.

BEBER HOY

EL VINO MAS BUSCADO DESUDAFRICA

MAITE RUIZ ARASA

PERIODISTA ESPECIALIZADA EN VINO (WSET3)

Hay vinos que se venden
solos. No porque no nece-
siten marketing, sino por-
que su nombre, su historia
y, sobre todo, su sabor fun-
cionan como un iman. The
Chocolate Block es uno de
ellos. Nacido en Frans-
chhoek, Sudafrica, este vino
se ha convertido en una es-
pecie de embajador infor-
mal. Para entender este vi-
no hay que ampliar el mapa
eirse al hemisferio sur, al
extremo suroeste del conti-
nente africano, donde Su-
dafrica no solo produce vi-
no desde hace mas de tres
siglos (el primer vino embo-
tellado en Ciudad del Cabo
es de 1659), sino que lo ha-
ce con una identidad cada
vez mas reconocible. A me-
dio camino del Viejoy el
Nuevo Mundo, combina el
bagaje histérico de Europa
con lavitalidad de los sue-
los y climas australes.

Las principales regiones
vinicolas (Stellenbosch,
Swartland, Franschhoek,
Paarl o Constantia) se bene-
fician de la corriente ocea-
nica de Benguela, que se
forma en el sur del Atlantico
y fluye hacia el norte de Afri-
ca, moderando las tempera-
turas en los vinedos coste-
ros. Esta influencia marina,
unida a la diversidad de
suelos (graniticos, arcillo-
S0s, esquistos), permite
elaborar vinos intensos,
frescos, estructurados y ex-
presivos, incluso en condi-
ciones de sol y calor abun-
dantes.

El pais tiene mas de 90.000
hectareas de vifiedo y aun-
que se trabajan muchas va-
riedades internacionales,
son la Syrah, el Chenin
Blancy la Pinotage (cruce
local de Pinot Noiry
Cinsault) las uvas que
mejor explican su identi-
dad. Ahientra
Boekenhoutskloof, la bo-
degaresponsable de The
Chocolate Block. Funda-
da en 1776 pero revivida
con enfoque moderno en
los afnos 90, se ha conver-
tido en una de las casas
mas respetadas de Sudafri-
ca. Su secreto: vinos bien
elaborados, conun pieenla
tradicién y otro en la preci-
sion. The Chocolate Block,
concretamente, es un en-
samblaje donde la Syrah
domina, acompafada por
Garnacha, Cinsault, Caber-
net Sauvignony un peque-
Ao porcentaje de Viognier.

Todo fermentado por sepa-
radoy criado en barricas de
roble francés durante mas
de un ano.

¢A qué sabe? A fruta negra
madura, a especias dulces,
acacao (si, de ahi el nom-
bre), a tierra mojada tras
una tormenta. Es un vino
que sabe a Africa y a bistré.
A casay a aventura. Porque
aveces viajar no requiere
avién ni mochila. A veces
basta con un sacacorchos,
una buena copay el vino
adecuado.
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THE CHOCOLATE BLOCK
2022

Syrah, Garnacha, Cinsault,
Cabernet, Viognier.
Franschhoek, Western Cape
(Sudafrica).

Se sirve a16-17°C
Precio aproximado: 34,60 €

Te gustara si... te emocio-
nan las historias bien conta-
das, las especias, el ritmo
lentoy los vinos que saben a
otros lugares.




