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Gastronomia. L'Algadir del Delta rep una estrella verda a la Guia
Michelin del 2024 pel seu important compromis amb la sostenibilitat

La cuina del restaurant Algadir esta elaborada amb productes del Delta de I'Ebre. Fo1o: JoAN REVILLAS

Culinainnovadora
amp consciencia
deltaica

NEREA SERRA
EL POBLE NOU DEL DELTA

La cuina d’avantguarda no esta re-
nyida amb la sostenibilitat. Es pos-
sible oferir una oferta gastronomi-
ca d’alta qualitat basada en pro-
ductes de quilometre zero i aixi ho
demostra el restaurant ’Algadir
del Delta, que rebut recentment
un nou reconeixement a la Guia
Michelin del 2024.

Si bé fa uns dies sabiem que tant
les Moles d’'Ulldecona com I’Antic

Moli i Villa Retiro mantenen les se-
ves estrelles en la guia, també vam
coneixer que el restaurant del Po-
ble Nou, amb el cuiner Joan Capi-
lla al capdavant, suma un nou re-
coneixement, una Estrella Verda.

Capilla, celebra el reconeixe-
ment que se suma al de Bib Gour-
mand que ja havia aconseguit an-
teriorment, una mencié que ator-
ga també la mateixa guia a la
millor relacié qualitat-preu. «<No
ens ho esperavem, estem molt
contents. No tenim paraules per

descriure-ho». Aquesta menci6 va
ser creada per distingir aquelles
propostes d’excel-léncia compro-
meses amb la sostenibilitat. Preci-
sament, aquesta ecoresponsabili-
tat és un factor imprescindible en
la cuina de I'establiment, que bus-
ca combinar la tradicié amb
aquest toc modern sense oblidar
d’on és i en les quals predomina el
sabor. Loferta de 'Algadir esta ba-
sa en més d’'una desena d’arrossos
del delta, i altres plats com les or-
tigues, les croquetes d’anec, el car-

paccio de peix de la Rapita o les
anguiles, tots ells conformen «una
reinterpretaci6 del que menjaven
els meus avis i els meus pares», se-
gons explica el cuiner, qui guarda
una important consciéncia per
Pentorn. «El tema de la sostenibili-
tat ’hem estat treballant des de
I'any 2007 i ’hem tingut sempre
molt present», explica el cuiner
destacant que «aquesta és una for-
ma de reivindicar sobre I'estat del
Delta». En aquest sentit, ofereixen
una «cuina en consciéncia, de
km 0 de maxima proximitat, del
Delta i a poc a poc ens anem cons-
cienciant».

En aquest sentit, anima a provar
la proposta i «reivindicar [ofici, pe-
ro també que el Delta té un pro-
blema que té molt a veure ambi-
entalment. Hem de ser conscients
i venir i veure com esta el Delta.
Si no hi ha aigua dolga, no para-
ran les aus i desapareixera també
la resta de la fauna i la flora. I
quanta gent viu del camp? Tot ai-
x0 es menjara el Delta».

Pel que fa a la sostenibilitat, el
restaurant rebra proximament un
altre reconeixement, en aquest cas
amb 'EMAS ambiental de 'admi-
nistracié publica. -

Font: biblioteca.tortosa.cat


http://biblioteca.tortosa.cat/

