Tribuna

firmamento tiene una nueva estrella
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J eroni Castell no ha dormi-

do mucho estos tlltimos di-

as.Y Carmen, sumujer, tam-
poco. La causadel insomnio era
lafundadaesperanzade que Les
Moles, su restaurante de Ullde-
cona, consiguiera una de las es-
trellas que la Guia Michelindaba
elpasado dia2oenel Guggenhe-
imde Bilbao.Y traslabuenanue-
va, elinsomnio hacontinuado.Y
no es para menos, pues subir al
monte Olimpodelarestauracién
esunaresponsabilidad yunapre-
siénque quitan elsuefio.iEnho-
rabuena pareja!

Pero llegar hasta aqui no ha
sido fécil. La aventura culina-
riade Jeroni comenzé en Les
Moles hace veintitin afios. El
como chefde cocina, Carmen
como responsable del come-
dor. Montaron un restauran-
te porque aJeroni,impulsivo
y versatil (simultaneaba los
fogones con el papel de Jesus
enlaPassi6)ledioporahi. Co-
mo podianhaber montadouna
administraciéndefincasouna
agencia de viajes. Eso s, ne-
gocios propios, puesel cardc-
ter de Jeroni casa mal con el
trabajo por cuenta ajena.

Fueron cuatro lustros de
trabajo y sacrificio. Y de fe,
conel GPSprogramadodesde

el principio hacia la estrella Mi-
chelin. Y hasta tal punto eraasique
parte de sus vacaciones las con-
sumia en otros lares culinarios
—el Pais Vasco sobre todo- para
aprender de chefs afamados.

Otras veces metia la familia
enelcocheyseibanaprobarlaco-
cina de restaurantes punteros,
aunque estuvieran muy alejados
(San Sebastidn, Madrid...). Lo
importante era progresar en el
arte delos fogones.

La propuesta culinaria de
Jeroni pivota sobre cuatro
elementos: productos de
calidad y de la zona, re-
cuperacion de viejas
recetasdelosan-
cestros,
in-

LadeLesMolesesla

cuartaestrellaMichelin

delaprovinciade

Tarragona

novaciony, sobre todo, imagina-
ci6én. Y enuncampo,lacocinade
autor, que puede dar prestigio
pero dificilmente dinero, pues
exige mucha mano de obrayeso
tieneunaincidencianotable so-
bre el precio final del producto.
La de Les Moles es la cuarta
estrellaMichelindelaprovincia
de Tarragona. Antes la recibie-
ron Can BoschyElRinconde
Diego,de Cambrils,y El To-

rre6 de’India, de Xerta.

Estos tres restaurantes
participan cadaafioen

una cena solidaria
quesehaceenlaan-

tigua Universidad

Laboral de Ta-

rragona, en

beneficio

delaluchacontraelcancerycon-
tra la leucemia. Estamos segu-
ros de que Jeroni no faltard a la
proxima cita. Le esperamos en
la capi el afio que viene.

Situado en una vieja cantera
enelkilémetro2delacarretera
de la Sénia, Les Moles queda a
cincominutos en coche del Arién,
elepicentrodela mayor concen-
traciénde olivos milenarios del
mundo. Alli, junto a la Via Au-
gusta, hay 400 ejemplares, yasu
alrededor, enun radio de pocos
kilémetros, cuatro mil méds. Y a
otros diez minutos estd el ter-
cer signo de excelencia de Ull-
decona: las pinturas rupestres
existentes junto a la ermita de
laPietat, que son Patrimonio de
laHumanidad.

Pese atenerlos tan cerca, Je-
roniviviade espaldasalos olivos
milenarios. Apenas si habia re-
parado enellos. Fue gente de fue-

ra (forasteros vendran...) quien
leabri6losojosaesaeclosionde

lanaturaleza.Pero cuandotomé
conciencia, seasocioconlosoli-
vos, ysacd algliin que otro plato
basado en suaceite,conunolor
yun sabor que transportan a
las almazaras de lainfancia.
Ahorasoncompaiierosde
excelencia y aliados, una si-
tuacién de simbiosis positi-
vaque puede darnuevasale-
grias en el futuro. ¢La se-
gunda estrellaparaJeroni
yla declaracion de Patri-
monio de la Humanidad
paralosolivos milenarios?



