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La cocina escondida del Xalet Suís de Lérida

Pasear por el centro de Lérida y sentarse a la mesa con la esperanza de probar su cocina tradicional

puede convertirse en una misión difícil. La oferta de platos típicamente leridanos escasea. Según

varios restauradores locales, la razón es sencilla: el comensal autóctono suele buscar en los 

restaurantes aquello que no cocina en casa.

Por eso, del recetario ancestral apenas sobreviven en las cartas especialidades como la coca de 

recapte, un bocado con historia. Este plato, según algunos historiadores gastronómicos, habría sido

creado por las tropas romanas al adentrarse en las tierras del Urgel. Usaban una masa de harina como

base comestible, una suerte de vajilla improvisada, que adornaban con productos locales:

hortalizas, butifarra —llamada llonganiza en catalán— o arengada (sardinas en salazón). Muchos de

estos soldados venían del sur de Italia y, al regresar a casa, enriquecieron esta preparación con queso

y anchoas. Así, dicen, pudo nacer la pizza.
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