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Durante este ano, la asociacion
Montsec Turistic organiza la cam-
pana “La Cocina de la Miel” dedi-
cada a la promocion de este pro-
ducto. Merce Camins es vicepresi-
denta de la asociaciéon Montsec y
de restaurantes de Noguera Cuina.
Ademas, desde 1999, es propieta-
ria del restaurante Casa Merce,
donde combinan la cocina tradi-
cional con productos de calidad.
Su labor en los fogones le ha valido
el premio de turismo 2005 y cumplir
con su objetivo de recuperar los
sabores olvidados y hacer felices
a sus clientes.

¢Qué hace de la miel un producto tan va-
lorado (por sus propiedades terapéuticas,
en la cocina ...)?

LLa miel es conocida por sus propiedades anti-
sépticas, cicatrizantes y antibidticas. En la cocina
es considerado un producto muy versatil que se
adapta a todas las cocinas, ya sean tradicionales
o innovadoras.

Ademas, es un ingrediente que permite experi-
mentar tanto en el campo del dulce como tam-
bién en salados, ensaladas, escabeche, vinagres,
licores. La miel es un elemento puente entre la
tradicion y la vanguardia.

¢Cual es la relacion del territorio del Mont-
sec con la miel?

La miel ha sido el producto elegido para la cam-
pana como elemento integrador e identificador.
A parte de sus calidades y virtudes destaca fun-
damentalmente por su vinculo histérico con esta
zona. El Montsec es tierra de romero, tomillo, es-
pliego, almendros y mil flores. Esta caracteristica
permite hacer miel de colores, texturas y aromas
diferentes (romero, tonificante, tomillo, digestiva).

¢Desde cuando tenemos conocimiento del
uso de la miel en la cocina?

LLa miel es un ingrediente legendario que ha acom-
panado a las personas desde hace siglos. Las
pinturas rupestres ya nos muestran que se utiliza-
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“LA MIEL ES UN ELEMENTO PUENTE ENTRE LA TRADICION Y LA VANGUARDIA”

ba en la prehistoria. Los jeroglificos egipcios tam-
bién han dejado constancia de la importancia en
su época mostrando sus viajes por el rio Nilo en
funcién de los periodos de floracion. La miel tam-
bién llamo la atencion del profeta Mahoma, que
la consideraba como el mejor remedio para todo
tipo de enfermedades, y de Hipdcrates, sabio y
médico griego, que la recetaba para alargar la
vida. La alta consideracion de los romanos hacia
este ingrediente natural queda patente en multi-
tud de documentos y de hallazgos arqueoldgicos.
Entre estas ultimas destaca un asa encontrada en
Foradada, en el Montsec, que era utilizada para
envejecer €l vino.

De hecho, la primera y mas conocida calzada
romana, fue denominada Via Apia por el gran nu-
mero de colmenas que habia a sus alrededores.

¢Conoce algtn plato tipico de la zona que
haya pasado de generacién en generacion?
En la zona de Montsec destacan un par de rece-
tas que han sobrevivido con los afos y que han
llegado a nuestros dias con sus actualizaciones,
como son los huevos fritos con miel y el bacalao
con miel.

¢ Como valora la acogida del publico a esta
cocina con miel? ;Les sorprende?

En general, el publico se interesa mucho por la
gastronomia y se sorprenden cuando encuentran
un elemento tan arraigado al territorio y que ad-
quiere la importancia que le corresponde.
Ademas, esta iniciativa ha permitido comprobar la
versatilidad de la miel que hasta ahora era consi-
derada meramente un producto de postre.

¢Como surgio la iniciativa de “La cocina
de la miel” como eje para la promociéon
turistica del Montsec?

Es una propuesta de la asociacion Montsec Tu-
ristico, con la colaboracion del Consorcio del
Montsec y del Departamento de Innovacion,
Universidades y Empresa, con el objetivo de pro-
mocionar el patrimonio gastrondmico vy turistico
de esta zona contribuyendo a potenciarla como
un entorno con identidad propia.

¢Expliquenos en qué consiste esta iniciati-
va? ¢{Qué actuaciones llevan a cabo?

La campana de “La Cocina Miel” pretende dar a
conocer el territorio a través de la gastronomia,

mediante una oferta diferenciada y de calidad.
Paralelamente, los establecimientos que partici-
pan en esta iniciativa ofrecen en sus cartas un
minimo de dos platos y unos postres con miel.
En la pagina web de “La Cocina de la Miel” se
puede encontrar un mapa de referencia de la zona
con los establecimientos, recetas y noticias de
la campafa.

De cara al futuro, para mantener vivo este proyec-
to, estan previstas varias jornadas gastronémicas,
cartas de mieles, maridajes y fondos de recetas.

¢Y con qué otras actuaciones se comple-
menta?

El pasado mes de marzo se hizo la presentacion
de la marca Montsec, donde la campafa de “La
Cocina de la Miel” esta incluida como oferta gas-
tronémica.

Ademas también se difundieron las rutas ornitolo-
gicas 100% Montsec. Esta zona es un tesoro por
redescubrir y lo mejor es ofrecer la dulzura mas
preciada del Montsec, la miel, a todos aquellos
que vengan a visitarnos.

Para acabar, {nos puede dar una receta para
nuestros lectores?

Os daré unas pistas de como preparar uno de los
platos tipicos de nuestra zona:

La Torta con Miel del Montsec.
150 g. miel; 150 g. nueces; 1 taza de ron

200 g. harina; 125 g. azicar; 125 g. mantequi-
lla en dados; ralladura de un limén; 1 huevo y 1
yema; Sal

El primer paso es pasar la harina por el cedazo y
mezclarla con el aztcar, la mantequilla, la pizca de
sal y la ralladura de limén. En esta fase hay que
trabajar rapidamente con los dedos, afiadir el hue-
vo Y la yema hasta hacer una bola. A continuacion
hay que dejarla enfriar dos horas en la nevera.
Una vez frio, hay que mezclar la miel, las nueces
y el ron. El siguiente paso es forrar el molde con
la masa y rellenarla con la miel y las nueces. Fi-
nalmente, calentamos el horno y cocemos la torta
durante unos 30-40 minutos a una temperatura
de 190°C. El ultimo paso es dejarla enfriar para
poderla desmoldar, y ya estara lista por servir y
disfrutar. Buen provecho.
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