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En record de Pere Martí Castaño Ruiz,  
el nostre fill i xef del restaurant,  

amb agraïment per la realització 
fotogràfica i la redacció de les receptes.  
Sempre recordarem la teva humanitat. 



JOAN ROCA

La cuina és memòria, llegat i emoció. A cada plat hi ha una història, un 
aprenentatge, un gest d’amor. Aquest llibre, que va néixer com a testimo-
ni de la cuina moderna de Lleida i dels seus productes extraordinaris, és 
també un homenatge a en Pere Castaño, que ens va deixar massa aviat, 
però que ha deixat una empremta inesborrable.

Conec en Xixo Castaño des de fa molts anys, des dels temps d’escola, quan 
compartíem somnis i il·lusions entre fogons. Amb el temps, la seva passió 
per la gastronomia ha donat fruits extraordinaris, i un dels més grans ha 
estat en Pere, que va heretar aquest amor per la cuina i el va convertir en 
la seva pròpia expressió creativa.

Aquest llibre recull aquest llegat. A les seves pàgines hi trobem la com-
plicitat entre pare i fill, el respecte per la tradició i la voluntat d’innovar 
sense perdre l’essència. Hi ha els sabors de Lleida, els seus millors pro-
ductes, la seva identitat gastronòmica. I, sobretot, hi ha en Pere: el seu ta-
lent, la seva sensibilitat, el seu compromís amb l’excel·lència, el respecte 
pel producte i la seva passió, que continuaran vives en cada recepta.

A en Xixo, l’Elena, en Joan i a tots els qui trobem a faltar en Pere, us envio 
el meu més profund afecte i admiració. Que aquest llibre, que és testi-
moni del seu talent i del seu amor per la cuina, sigui també un refugi, 
una font d’inspiració, un motiu d’orgull i un far que mantingui la seva 
memòria sempre encesa.

HOMENATGE A PERE CASTAÑO
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JUAN MARI I ELENA ARZAK

Hi ha llibres que neixen de la passió per la cuina, de la voluntat de com-
partir un llegat. I hi ha llibres, com aquest, que transcendeixen aquestes 
raons per a convertir-se en quelcom més profund: un homenatge, un tes-
timoni d’amor per l’ofici i per la vida.

Pere Castaño, al costat del seu pare Xixo, va construir aquest llibre amb 
la il·lusió de mostrar al món l’essència de la cuina moderna de Lleida, 
aquella que beu de la tradició però que no tem mirar al futur. La seva 
sensibilitat, la seva creativitat i el seu respecte pel producte queden re-
flectits en cada pàgina, en cada recepta, en cada idea. El Pere va ser un 
cuiner amb ànima, dels que entenen que la cuina no és només tècnica, 
sinó emoció.

El Pere ens va deixar massa aviat, però el seu esperit viu en aquestes pà-
gines, en els fogons de casa seva, en la memòria dels qui el van conèixer 
i en el paladar d’aquells que l’admirem. Per nosaltres aquest llibre no es 
només una obra de referència sobre la gastronomia de la seva terra, sinó 
també un recordatori del seu talent, de la seva generositat i de la seva 
recerca incansable de l’excel·lència. 

Ens sentim profundament honorats d’escriure aquestes ratlles, perquè el 
Pere admirava Juan Mari, i aquest afecte era recíproc. Avui, quan soste-
nim aquest llibre entre les mans, sentim que segueix aquí, cuinant amb 
nosaltres, xiuxiuejant consells, rient a la cuina.

Gràcies, Xixo i Pere, per compartir aquest llegat amb el món.
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ORIOL CASTRO, EDUARD XATRUCH  
I MATEU CASAÑAS

Hi ha escrits que mai desitjaríem haver de fer, i aquest n’és un. La vida, 
massa sovint, resulta injusta, i la mala fortuna ens va privar del Pere el 
passat 13 de febrer.

Volem expressar la profunda tristesa que suposa perdre un jove amb un 
futur brillant. En Pere ens ha deixat, i amb ell s’ha truncat la vida d’un 
home que ens hauria regalat moments de felicitat en tots els àmbits de la 
vida i la gastronomia.

Coneixem la família Castaño de fa anys. Recordem amb afecte les prime-
res trobades amb el Xixo als cursos d’El Bulli, la seva passió per la cuina 
i l’amor immens per la seva família. Aquesta passió va ser el llegat que 
van transmetre als seus fills. El Pere, al capdavant dels fogons del Male-
na al costat del seu pare, va continuar aquesta filosofia amb respecte pel 
producte local i una mirada atrevida cap al futur.

El restaurant Malena ha estat, és i serà un referent de la cuina catalana. 
Fundat pel Xixo i l’Elena el 1991 a Lleida i traslladat a Gimenells el 2008, 
s’ha consolidat com un espai on la sostenibilitat i el respecte pel producte 
han guiat la seva evolució. Amb la incorporació dels fills, aquest llegat ha 
pres una nova dimensió.

Nosaltres recordarem sempre en Pere. Quan el Xixo ens va trucar a la 
tardor del 2022 amb la il·lusió que passés un temps amb nosaltres, vam 
tenir el privilegi de compartir tres mesos amb ell a Disfrutar. Responsa-
ble, determinat i amb una gran gana d’aprendre, va deixar una profunda 
empremta en tot l’equip.

El 14 de febrer no podíem creure la notícia. Recordarem en Pere com un 
home de valors, generós, treballador i ple d’il·lusió. L’última vegada que 
el vam veure, el 9 de desembre, ens vam fondre en una abraçada, com 
sempre.

Descansa en pau, Pere. Sabem que estaràs orgullós de l’afecte i el record 
que ens has deixat. El Malena, honorant la teva memòria, continuarà es-
crivint pàgines glorioses de la cuina d’aquest país.

Gràcies per la teva petjada eterna.
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LA PICA DE MARBRE. INFANTESA

I

Aquella cuina espetegava per tot arreu, un soroll eixordador que espan-
tava la criatura i cridava la padrina, esfereint-la. De lluny va arrencar a 
córrer com una joveneta empesa per la por cap a la cuina; el nen, només 
tenia el nen al cap, el nen!

A la pica de marbre no en quedava cap de seitó. L’olor de l’oli cremat im-
pregnava tot l’espai i, sobretot, impregnava les aspiracions del nen. Es-
petecs com bombardeigs. I la por, més enllà del foc, de la pudor, de l’oli 
bullent, a la padrina i a l’esbroncada, a ell mateix per haver d’admetre 
que no en sap tant com creia, a la decepció i a la frustració, a la mare i a la 
seva mirada, que la porta de la cuina s’obri i la realitat arribi amb força, 
al moment posterior.

A la pica de marbre no en quedava cap de seitó i la porta es va obrir com 
una bufetada que li va tancar els ulls. Més forta que totes les bombes. 
La fi del món va caure a sobre de la criatura menuda que va atrevir-se 
a somniar que podia cuinar tota sola uns seitons fregits. No va poder 
aixecar el cap per mirar-la, però la veia amb els ulls tancats: la força de 
la padrina, el pilar de tot el seu món, rotund, plantada al bell mig de la 
porta amb la boca oberta esbufegant per l’esforç de la velocitat, el gir de 
la mirada cap als fogons, la mà estirada per agafar els draps, les cames 
lleugeres, sense por, la fumerada envoltant l’escena, el soroll de la cas-
sola desplaçant-se sobre els fogons, la respiració accelerada, els seitons 
negres com l’infern.

—Què fas?! Mare de Déu Nostre Sinyor! T’has cremat? Dixa’m veure! Què 
coi volies fer? La mare de! La pell de Satanàs!

I molts altres renecs escridassava la padrina.

—Jo... no!... no cal... res...

Responia el Xixo, junt amb altres arguments igualment fonamentats.

Els seitons, carbonitzats, no es van poder sopar, la cassola es va quedar a 
remulla dins la pica, les finestres i la porta obertes assenyalaven l’escena 
del crim, els deures feien pudor de socarrim, l’espant de la padrina va 
durar tota la vesprada i durant diferents malsons a la nit, però el més 

INTRODUCCIÓ
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tocat va ser el Xixo, que va entendre de males maneres que les transfor-
macions químiques de la cuina no es podien fer de qualsevol manera.

Caram, Xixo, avui sí que has marcat un dia èpic al calendari familiar: 
recordeu aquell dia que va voler fregir uns seitons?

L’endemà va ser el centre de totes les converses, a la cuina, al poble, al 
món sencer.

—Quin espant vas fotre a la padrina!

—Jo no els deixo mai sols, els meus, a la cuina, ja se sap el que pot passar...

—Un bon clatellot i s’acaba la rucada.

—Què em dius? Ai, mareta...

—Què tens al cap, noi?

—Encara es farà cuiner aquest xiquet!

Sí que n’era d’atrevit, i de belluguet i d’entremaliat, però tota aquella gen-
tada no entenia res i, a més, feien mosquejar la padrina. Ell no ho va fer 
per fotre ningú, ben al contrari, ell volia cuinar els seitons per sopar, i 
que fossin tan bons com els que menjava, més i tot.

A la tarda, de nou amb la padrina, no es podia concentrar en els deures. 
La cuina encara feia olor a oli recremat i l’ensurt a la padrina li remo-
via l’estómac; aquell pa amb xocolata no seria berenat. Amb el cap cot 
es mirava la padrina, que anava d’un costat a l’altre, remenant trastos. 
Feia rodar el llapis per la taula, el feia picar, doblegava la cantonada del 
full, bellugava les cames, respirava nerviós. “Padrina”, va dir, sense ado-
nar-se’n, li va sortir el so sense permís, es va quedar mut. Ella se’l va 
mirar, esperant alguna paraula més.

—Mane?

—Res.

—Res, què.

—No res.

—No menges?

—Sí.

Llavors van callar. Era ja aquella hora que cau el sol, que refresca, que 
aviat arribarà el padrí amb gana i menjarà pa torrat amb oli, l’hora 
d’aquella olor, avui acompanyada de fumera i culpabilitat i covardia. 
“Padrina”, de nou.

—Què mane?

—Com els fas els seitons?

12



—Redeu! Amb els seitons... Amb l’oli roent s’ha de parar molta cura, em 
sents?

—Sí.

—No ho vulgos fer més.

—I què puc fer que no cremo?

—Vols cuinar?

—Sí.

—Va, ajuda’m doncs!

I d’aquesta manera va néixer una de les millors carreres culinàries de 
la història.

II

El padrí era caçador, dels de veritat, dels que mataven animalons i els 
portaven a casa per menjar, no d’aquells que van a fer esport i són esnobs. 
Sempre n’havia sigut, de caçador. La padrina l’esperava amb el sarró, el 
Xixo també l’esperava, com de costum. El padrí era un home fort, de la 
terra, enfortit pel fred i la boira de Lleida.

A la tardor, el padrí caçava perdius.

La taula ja estava parada amb l’aroma de diumenge i quan va sentir la 
porta va córrer a rebre el caçador amb el botí, amb l’emoció de qui espe-
ra un gran tresor resultant d’una gran aventura, així sentia ell les cace-
res del seu padrí.

—Guaita que porto, que són ben llustroses avui.

—A vere!

—Porta lo sarró —deia la padrina—, que ja tinc feina per rato.

—Què són, padrí?

—Perdius, què han de ser. Guaita aquesta, que té espoló, és mascle. Les 
altres, femelles, són més tendres.

—A taula, que s’arrefreda —cridava la padrina.

El Xixo es mirava aquelles bestioles amb plomatge, majestuoses, i escol-
tava el padrí, que en sabia molt de perdius.

—Si corren, les refumudes, ja pots espavilar, si les vols caçar.

—Corren?

—Corren. Sempre van en parelles: si en veus una ja pots comptar que n’hi 
haurà una altra. Perquè fan los nius a terra. Amb lo gos les faig sortir.

Aquella escena li semblava èpica, mentre xuclava la cullerada de sopa. 
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Un gran caçador enmig d’una espona, rodejat 
de boira, en silenci, aviant el gos, que ja coneix 
l’estratègia i agafant la millor posició per l’atac. 
També li feien una mica de llàstima les pobres 
perdius. Però li passava ràpid la tristor quan re-
cordava com n’eren de bones a la vinagreta, cui-
nades amb la cassola de fang.

Ell voldria que aquells moments no acabessin 
mai, que fossin tan eterns com els sentia, amb 
la lentitud de la casa de la padrina, escoltant el 
padrí i assaborint el bon menjar. A la seva ment 
s’imaginava que la seva vida sempre seria així, 
que quan fos gran continuaria escoltant el padrí 
explicant les seves aventures de caça mentre la 
padrina els cridava per dinar, que la taula de fes-
tes sempre seria plena de família, riures i sabors.

El padrí ja li feia veure el futur: “cada dia en sa-
ben menys de caçar los joves, fan destrosses”.

—Què vol dir?

—Coi què vull dir. Vull dir que els animals i els seus llocs s’han de cuidar, 
perquè puguem continuar caçant. I ara tot va a l’ample. Massa modernor.

El nen percebia la importància de la caça i les seves tradicions, l’admi-
rava perquè admirava l’home fort i, per ell, molt valent,  que arribava 
carregat de perdius, que respectava el camp i els mateixos animals als 
quals donava caça. Volia això per sempre.

III

—Tieta, fes panadons.

—Demà, que son “vísperes”.

—Tieta, fes aumelles garrapinyades.

—Demà, que són “vísperes”.

I així anava fent, sense adonar-se que el temps passava i 
s’anava fent gran, pujat d’empeus en aquella caixa de cerve-
ses buida a la vora de la mare fent el seu remenat de tomates, i 
en aquell anar-se fent gran hi havia anar-se educant envoltat 
per l’amor a la cuina que exhalava la família tota: de la mare 
a la tieta, a la padrina, al padrí. Al xup xup, al bon cuinar, a 
la lentitud dels bons àpats, a la paciència de les transformaci-
ons; les converses, les abraçades, els crits, els plors, les pors, 
l’acompanyament, la confiança, els renecs, els riures eixorda-
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dors, les crítiques i menyspreus, els futurs i els passats, 
tots els presents, tot, tot passava per allí, per les cuines 
familiars que sempre, sempre cuinaven.

—Xixo! Però que bo aquest remenat!

—Seré un bon cuiner, mare?

—Ja n’ets, de bon cuiner.

LES ALTRES CUINES. JOVENTUT

I

Ho portava tot, ben nou (aquell flaire d’estrena): estris de cuina, davan-
tal, gorro i “jaquetilla”. Se sentia neguitós, impacient, narrador testimo-
ni, no protagonista encara, tot i que el seu innat entusiasme l’empenyia 
cap a aquest paper. Observava els nous companys de curs, aparentment 
formals, imaginant el nom, la vida de cadascun d’ells i quina devia de ser 
la seva especialitat. Tots ells esperaven l’entrada del professor, del tutor o 
del director, d’algú que els organitzi. Xivarri.

Es comencen a intercanviar mirades activament. Es comencen a escol-
tar noms.

Orígens.

—Jo, Xixo. De Lleida.

—De Lleida?

—Tenim bon halo! —calia dir-ho, perquè Lleida i la seva cuina eren unes 
grans desconegudes, similars a un forat a la Terra, una zona inexistent.

—Ah! —van respondre, sense passió.

Girona va esdevenir indret de coneixement, ritual d’iniciació i creixe-
ment, indret sacre. Allí, al nord, amb la Mediterrània a tocar, amb els 
Pirineus a tocar, amb França a tocar, al Xixo se li va obrir l’autopista 
del descobriment. El mar, no oblidem el mar amb els seus fruits sabo-
rosos, aquells amb què a Lleida no acostumava a experimentar ni a tas-
tar, de fet, i que allí, a la terra de la tramuntana, tot hi olorava. Tot era 
blau i peix i llum i un altre riure i un altre parlar i un altre fer. El Xixo 
s’ho mirava espectador, sense saber ben bé com desenvolupar-se enmig 
d’aquell fer d’unes altres maneres. “Mama, deixa’m la caixa de cerveses 
buida, que hi vull pujar i mirar des d’allí”: el mateix punt, aprenent; una 
altra emoció, la inseguretat. “No, no, no, aquí soc jo sol davant tot això i 
volia ser-hi. Aquí estic.” “Ja n’ets, de bon cuiner”, em deia.

—Mai hi he anat a Lleida.
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Fruites, f lors  
i herbes fresques

54



Ingredients per a 4 unitats

GELATINA AFRUITADA
3 fulles de gelatina de cua de peix
2 magranes (escollim fruita de temporada)

Desgranem les magranes i les triturem. 
Després, les colem amb un colador fi i en re-
servem 40 g a part perquè ens serviran més 
endavant. Diluïm la resta amb la gelatina 
prèviament hidratada i ho deixem reposar 
al frigorífic durant 6 hores. Tot seguit, ho 
emulsionem fins obtenir el doble de quan-
titat. Ho reservem 10 minuts al frigorífic i, 
passat aquest temps, estenem barres de ge-
latina de 2 cm de gruix sobre un paper de 
forn amb desemmotllant. Les emboliquem 
amb el paper de forn i repetim l’operació 
fins que s’acabi el preparat. A l’últim, ho 
deixem 6 hores al frigorífic. 

BAR R ETES DE MER ENGA
35 g de xarop d’un 60 % de fruita (del gust que 
es prefereixi)
5 g d’albúmina
65 g d’aigua
0,1 g de goma xantana
0,2 g de metil gelificant alimentari
3 g de trisol

Als 40 g de fruita que hem guardat anterior-
ment, afegim la resta d’ingredients. Des-
prés ho batem i ho deixem reposar durant 
24 hores. Emulsionem durant 15 minuts i 
tot seguit formem barretes de 5 cm × 3 cm 
× 3 cm sobre un paper SILPAT amb desem-
motllant. Deshidratem les barretes al forn a 
una potència de 60º durant 24 hores. Quan 
hagi transcorregut aquest temps, ho reser-
vem en un tàper de silici.

Muntatge del plat

Enretirem les barres de fruita del paper de 
forn i les tallem en porcions de 4 cm. Final-
ment, agafem diferents flors i herbes fres-
ques de temporada i les repartim per sobre 
de la gelatina de magrana, que col·loquem 
damunt de la merenga.
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Mojito del Segrià
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Ingredients per a 40 unitats

BAN Y DE MOJITO
1 l d’aigua
85 g de suc de llimona
60 g de clorofil· la amb gust de menta
150 g de rom Brugal
15 g de colorant alimentari líquid
20 g de gelificant Kappa

Barregem tots el ingredients i els portem al 
punt d’ebullició durant 2 minuts.

PUR É DE FRUITA
1 kg de maduixes
150 g de sucre
4 fulles de gelatina de cua de peix

Netegem les maduixes, les trossegem i hi 
afegim els 150 g de sucre. Les coem durant 
20 minuts. A continuació, les triturem i les 
colem. Ho hem de diluir amb les fulles de ge-
latina prèviament hidratades. Posem el puré 
en motlles d’1,5 cm × 1,5 cm i el congelem.

Muntatge del plat

Desemmotllem el puré de maduixa conge-
lat i submergim cada tros, un per un, en el 
bany de mojito calent. Finalment, ho dei-
xem semidescogelar al frigorífic i ho pre-
sentem en un plat adequat i fred. Hi podem 
afegir una fulla de menta. 



Cirera de Gimenells, 
formatge blau d’Osona  
i xocolata blanca
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Ingredients per a 40 unitats

CR EMA DE FOR MATGE BLAU 
D’OSONA 
250 g de formatge blau d’Osona

Treballem el formatge fins que ens quedi 
una textura cremosa i ferma.

CIR ER ES
40 cireres Alegria de Gimenells 

Traiem l’os de la cirera sense trencar el mà-
nec. Després, les reomplim amb el formatge 
blau d’Osona i ho congelem tot.

BAN Y DE XOCOLATA BLANCA
250 g de mantega de cacau
100 g de xocolata blanca

Fonem la mantega i la xocolata blanca al 
bany maria.

Muntatge del plat

Submergim en el bany de xocolata i mante-
ga les cireres congelades, una a una. A l’úl-
tim, deixem que es descongeli al frigorífic i 
ho servim en un plat adequat i fred.

59



Bombó de pera de Lleida  
i llebre
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Ingredients per a 40 unitats

ESTOFAT DE LLEBR E
1 kg de llebre
4 peres conference
1 l de vi negre Costers del Segre
100 g de foie-gras
1 pastanaga
1 ceba petita
100 g de porro
2 grans d’all
25 g d’api
2 tomates madures
Llorer
Farigola
Sal
Pebre

Tallem la llebre a quarts i totes les verdures 
a trossos grossos, i ho posem tot a macerar 
amb el vi durant 24 hores. Traiem la llebre 
de la maceració i la rostim en una cassola 
amb oli d’oliva. A la cassola, també hi afe-
gim les verdures que hem macerat abans i 
ho coem tot junt. Afegim el vi al conjunt i 
ho deixem a foc lent fins que la carn es co-
menci a separar dels ossos. (Agreguem ai-
gua a la cocció si veiem que és necessari.) 
Separem la carn dels ossos i en reservem 
el suc. A continuació, pelem les peres i les 
coem amb 1/2 l de vi i 50 g de sucre durant 
20 minuts. Salpebrem el foie-gras i el dau-
rem a la paella calenta.

Triturem la carn de la llebre juntament amb 
el suc que hem guardat abans, les peres i el 
foie-gras, i ho passem pel tamís. Hem de po-
sar-ho al punt de sal i pebre. Omplim mot-
lles d’1,5 cm × 1,5 cm i els congelem.

BAN Y DE XOCOLATA
250 g de mantega de cacau
100 g de xocolata

Fonem la mantega de cacau i la xocolata al 
bany maria.

Muntatge del plat

Desemmotllem els motlles de llebre i els 
banyem, congelats i un a un, en el bany de 
xocolata. Els reservem al frigorífic i espe-
rem fins que es descongelin. Coronem cada 
bombó amb una mica de pera picada fina i, 
finalment, ho presentem en un plat adequat 
i fred.
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