LA CR6E|9A| POR JUDIT PINAZO CARBS

Arrozde
entrantey arroz
de postre

esde un entrante, aun
D platoprincipal hastaun

sabroso postre. Las po-
sibilidades del arroz son infini-
tas en la gastronomia medite-
rrdnea. Asi quedd demostrado
ayer en elshow cooking que ofre-
cidlachefy propietario del res-
taurante Sant Carles, de Sant
Carlesdela Rapita, en el merca-
domunicipal de Cambrils. Elob-
jetivo, promacionar uno delos pro-
ductosconmds renombreanivel
internacional del Delta del'Ebre,
elarroz.

Lasesién prictica, que no ge-
neré demasiadaexpectacion -ca-
bedestacar queentresemanala
afluenciaa este mercado esesca-
sa-unid historia y gastronomia
enunmismo escenario. Nofre, pre-
pard en poco més de una hora
tres recetas con el arroz como
ingrediente principal: untimba-
letd’arrdsambtomaquet natural,
bacallaiolives, unall crematdarrds
amb rap y de postre, un menjar
blanc del segle XVI. Este tltimo
plato,quefueel primeroqueela-
bord para que durante el resto
dela sesidnreposaraadecuada-
mente para luego poder degus-

tarlo, fue el que se us6 de hilo
conductor parahablar delos ori-
genes, historia y actualidad de
este preciadoalimento en el te-
rritorio. Y esque, segiin explico
Nofre las primeras referencias
escritas que dan testimonio del
vinculo existente entre el culti-
vo del arroz y la zona del Delta
del’Ebre se sitian entorno el si-
glo XV. A pesar de ello, no fue
hastaelsigloXIX cuandose pro-
duce el midximo desarrollo del
cultivo. «Mucho ha llovido des-
deentonces», explicabaayer No-
fre entre cocciones. Y asi es, ac-
tualmente el Delta cuenta con
mis de 21.000 hectdreas de cul-
tivo del arroz y de éstas se han
conseguido generar mds de seis
variedades: bahia, tebre, sénia,
fonsa, bomba y montsianell. Un
amplio abanico de variedades
que ofrecen mil posibilidades
gastrondmicas quehoyendiase
plasmasde milformasenlascar-
tas de los grandes restaurantes
delazona. Nofreacabdlasesion
agradeciendoalos agricultores
suesfuerzo por cultivar nuevas
variedades y abrir nuevos mer-
cados. «Aellos selo debemoss.
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El Mercat Municipal de Cambrils acoge un ‘show cooking’a caré&:; de Margaret Nofre, chefypropietaria
del restaurante Sant Carles. El objetivo, promocionar el alimento por excelencia del Delta de 'Ebre

MARGARET NOFRE PROPIETARIA RESTAURANTE SANT CARLES

‘Habia mucho esnobismo en la cocina’

{Qué importancia tiene el
arroz en la cocina del Delta
de ’Ebre?

Muchisima, es un producto
nuestro, autéetonoyenla zo-
na hay muchos especialistas.
De hecho, la mayoria de res-
taurantes tienen el arroz co-
mo protagonista. Eslo normal.

Ademds de propiedades nu-
ivas,el arroz tiene muchas

Asies. Por ejemplo, el menjar
blanc de la zona, lohacemos a
base de productos de la zona.
Hay que volverasaberaprove-
charlo quetedalatierraenca-
da momento del afio.

¢Sehabia perdido?
Unpocosi, el esnobismo den-
trodelascocinashabiaalejado
un poco la necesidad de apro-
vechar al méximo los produc-
tos autoctonos.

Surestaurante siempre hasi-
dofiel aestateoria, iverdad?
Si.Conloquetesirven enunres-
taurante debes saber en qué si-
tio estds y en qué estacién del
afio.

iEsincompatible con la mo-
dernidad?

Ni mucho menos. Puede ha-
cerse cocina tradicional yapli-
car modernidad a la cocina al
mismo tiempo. i



