LEBRE VIURE A L’EBRE 1 de marg del 2013

especial Alimentaria

Larros del Delta, un dels productes més

valorats pels restauradors del pais

El delta de I'Ebre és la zona de
Catalunya amb més tradicié en la pro-
duccié d'arrossos; cereal de gran qua-
litat que al Delta adquireix unes carac-
teristiques que només la terra del
tram final de I'Ebre pot atorgar. El seu
conreu al Délta es remunta fins a finals
del segle XX i és, avui dia, el cultiu que
genera més ingressos dins el sector
agrari del territori. La campanya passa-
da, per exemple, se’n van produir
126.179 tones, distribuides en 19.919
hectarees de superficie ubicades a les
comarques del Baix Ebre i el Montsia.
L'arrds que es produeix al Delta gau-
deix del distintiu DOP (denominaci6
d'origen protegida), i ‘existeixen sis
varietats autoritzades per aquesta
DOP: badia, bomba, montsianell, sénia,
fonsa i tebre. Cal recordar que també
gaudeix de la denominacié arros eco-
logic del delta de I'Ebre Riet Vell, amb
les varietats arros blanc ecoldgic, arros
bomba ecologic i arros integral ecolo-
gic. Com a curiositat, cal esmentar que
a la comarca del Baix Ebre es produeix
encara arrds (bomba, maresma, etc.)
de manera artesana i tradicional, amb
moli de fusta.

Larros ebrenc és de gran qualitat pro-

ductiva i gustativa, i és molt agrait a
I'hora de ser cuinat en totes i cadascu-
na de les varietats, la qual cosa el con-
verteix en el preferit de la major part
de restauradors catalans amb fama
internacional a I'hora d’elaborar un
plat amb l'arrés com a principal ingre-
dient. També, evidentment, dels profes-
sionals de casa nostra, els quals oferei-

- xen, en els seus restaurants, una amplia

gamma d’arrossos preparats de mil
maneres diferents i amb productes del
mar i de la terra de I'Ebre.

Tipus d’arrossos

Tot i que al Delta es produeixen unes
determinades varietats d'arros, als
mercats ebrencs també en podem tro-
bar d’altres. Tot atenent a la forma del
gra, hi arriben arrossos ben diversos.
Lintegral, per exemple, més nutrient
que el blanc i de coccié bastant més
lenta. Pot ser de gra curt o llarg i, tot i
que té les mateixes possibilitats culina-
ries que el seu homaleg blanc, no gau-
deix ni de bon tros de la mateixa
acceptacié a la cuina, malgrat que
conté les vitamines, compostos mine-
rals, proteines i fibres propies de I'a-
rros.

Una altra classe és el vaporitzat, de
gra llarg i color torradet.Tot i que se
serveix al public sense clofolla, con-
serva l'aportaci6 vitaminica i mineral
del gra integral. Es ideal per preparar-
lo en amanides i per omplir hortalis-
ses, per exemple les tomates.

Finalment, esmentarem l'anomenat
salvatge o arrds indi, que creix en
aigiies properes als Grans Llacs, sdls

pantanosos situats entre ’/America del
Nord i el Canada. Malgrat que és més

una llavor que no pas un cereal, el gra

(es caracteritza pel seu color marré
fosc, gairebé negre) és exquisit una
vegada cuit, amb un sabor lleuger d’a-
vellana. A Catalunya no se sol menjar
sol, perd si acompanyat d’altres varie-
tats de gra llarg més properes a nosal-
tres. Wl
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El compor Tarros.
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