Les Moles (Ulldecona)

«Sostenibilidad,

si... porque es
nuestra forma

de ser»

Marc C. Griso
Ulldecona

arragona fue escena-

rio hace unas sema-

nas de una gala que

marcé un punto de

inflexién en la Guia
Repsol: el reconocimiento ex-
plicito a una manera de coci-
nar alineada con el territorio,
la conciencia, la responsabili-
dad y el futuro del oficio.

Entre los protagonistas de es-
ta edicién de 2026 destacé Je-
roni Castells, alma y propieta-
rio de Les Moles (Ulldecona),
distinguido con el nuevo Sol
Sostenible Repsol y tras tener
también una estrella Michelin
y dos SOLes Respol. Horas an-
tes de un evento en la capital a
principios de esta semana, Cas-
tells no atiende y hablamos
con €l sobre conviccién, cohe-
rencia y el reto de sostener —
en todos los sentidos— una
forma de entender la cocina de
forma alineada y de la mano
con el territorio. Una simbiosis
necesaria y deseada.

Varios premios alo largo de tu
carrera, pero el Sol Sostenible
llega en un momento clave.
¢Como lo recibes?

Con mucha serenidad. Noso-
tros hablamos de sostenibili-
dad porque nos gusta hacer las
cosas con la mdxima neutrali-
dad posible. No es un discurso
construido para fuera; es algo
que forma parte de c6mo so-
mos y de c6mo trabajamos y
que hemos querido compartir y
expresar de puertas para fuera.
De aquello que queremos ser y

el legado que queremos dejar
con el paso de los afios en
nuestro territorio.

Vuestro entorno juega un pa-
pel esencial.

Totalmente. Tenemos un entor-
no natural y tinico. El producto
de la tierra a apenas unos me-
tros, todo lo que nos brinda el
mar, el rio Ebro a su paso por
la zona y los campos lleno de
arroz a escasos metros. Pocos
restaurantes pueden decir eso
con tanta literalidad. Tanto Les
Moles como muchos otros res-
taurantes de la zona, somos
unos absolutos privilegiados de
nuestro territorio y hay que sa-
ber vivir con él y en el buen
sentido de la palabra, aprove-
charnos de todo aquello que
nos brinda.

éSenos olvida cuidar y prote-
ger este espacio natural Gni-
co en Catalunya?

Més de lo que tocarfa. Sin todo lo
que ofrece, todo serfa diferente.

¢Eso condiciona vuestra co-
cina?

No la condiciona. Todo al con-
trario ya que nos ayuda a defi-
nirla y mejorarla. No se puede
cocinar de espaldas a lo que
tienes delante y mds cuando es
de tanta calidad como la que
tenemos nosotros.

El Sol reconoce una apuesta
clara por la sostenibilidad.

Nuestra apuesta da respuesta a
una forma de ser y de entender

la cocina que hacemos. Lo ha-
cemos por filosofia, por creen-
cia personal mia y de todo el
equipo. En ningun caso lo he-
mos hecho por el premio, aun-
que ahora haya una alineacién
clara entre lo que reconoce la
Guia Repsol y lo que nosotros
llevamos trabajando desde ha-
ce mas de una década.

A veces se olvida la parte eco-
némica del discurso sosteni-
ble.

Y es clave. La sostenibilidad
econdémica permite la continui-
dad del restaurante a lazo pla-
0. Placas solares en nuestras
instalaciones para reducir gas-
to energético, producto cerca-
no, menos intermediarios. To-
do eso no solo reduce impacto
ambiental, también hace viable
el proyecto a largo plazo. Si no
es sostenible econémicamente,
no es sostenible de verdad mds
alld de los términos habituales
en los que se mueve la moda
actual.

¢Este reconocimiento cam-
bia algo internamente?
Refuerza las decisiones toma-
das afios atrds. Aunque tenga
este Sol, no voy a hacer nada
con lo que no crea de verdad.
Tampoco lo hacia antes. Este
premio te obliga a mirarte al
espejo y ser atin mds coherente
porque sabes que, a partir de
ahora, también nos exigirdn
mds en cada uno de los ele-
mentos que forman parte de
un restaurante y no pasan tini-

Esperaran mas
de nosotros. No
podemos perder
lo que nos ha
costado tanto
construir. Lo
hacemos por
filosoffa, no por
premios

camente por la cocina, los pro-
ductos o los platos.

¢Habéis notado mas reper-
cusién que con otros reco-
nocimientos?

Muchisima mds. El impacto del
Sol Sostenible ha sido més alto
que el de reconocimientos an-
teriores. La Guia

Repsol ha hecho una evolucién
muy importante en los tiltimos
afios y eso se nota. Hay més vi-
sibilidad, mds conversacién y
mds interés real tanto a nivel
medidtico como a nivel econé-
mico por lo que hacemos. No
tuve tanto impacto con los pri-
meros reconocimientos por lo
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que me alegro que la direccién
de la Guia haya hecho un es-
fuerzo importante en posicio-
nar estos premios.

¢{Qué viene después del Sol
Sostenible?

Lo que ya estamos haciendo
aunque con una dosis mds de
reconocimiento, mds expectati-
vay, sobre todo, m4s exigen-
cia. Ahora esperan més de no-
sotros. El gran reto es no per-
der lo que hemos trabajado
durante afios: la identidad, la
coherencia y el respeto por el
territorio. Quiero destacar
también la evolucién que ha
hecho la Gufa Repsol en los tl-
timos afios. Es un antes y un
después.

En Les Moles, la sostenibili-
dad no es una etiqueta ni una
estrategia de marketing. Es
una conviccién profunda, cons-
truida a base de paisaje, senti-
do comtn y decisiones firmes.
El Sol Sostenible Repsol no
cambia el rumbo de Jeroni
Castells; simplemente ilumina
y refuerza un camino que ya
estaba trazado.

El chef Jeroni Castells parti-
cipd en la Gira Gastrondmica
del Diari de Tarragona 2025
celebrada en Amposta el pasa-
do mes de junio. En ese en-
cuentro con varios represen-
tantes turisticos y gastron6mi-
cos del territorio puso en valor
esta fuerte conviccién de tra-
bajar siempre unido a los pro-
ductos natyrales que regala el
entorno del Ebre.



