REPORTATGE

Els nous sabors que il-lusionen la cuina del Delta

En el marc del Forum Gastronomic de Barcelona, un grup de restauradors rapitencs va potenciar I'is i els valors gastronomics de la salicornia i I'alga
espirulina, dos vegetals que habiten al delta de I'Ebre i que podrien ser una aposta de futur per a la gastronomia i I'economia del territori
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No hauria de ser cap secret. Ferran
Adria i la seua prestigiosa cuina fa
anys que aposten per la salicornia
com un element gastrondmic més. A
dia d'avui, el cuiner d’Hospitalet de
Liobregat i el seu equip de treball

I'adquireixen a Portugal i a Franca. -

Tot i aixo, aquest vegetal, també co-
negut com esparrec de mar o herba
salada, és una planta autoctona del
delta de I'Ebre i, historicament, la
seua preséncia ha habitat de forma
espontania els margens dels aigua-
mollsi les zones de litoral del territori.
Davant aquesta realitat desconeguda
per molts, la regidoria de Turisme de
la Rapita ha engegat una iniciativa
per donar a coneixer els valors nutri-
tius d’aquest vegetal i, juntament
amb I'alga espirulina (també abun-
dant al Delta), potenciar-la com un
producte gastronomic més, saluda-
ble i autocton.

El passat diumenge, sota el titol
Com cuinar fa salicornia i I'alga espiru-
lina del delta de I'Ebre, un grup de res-
tauradors rapitencs, amb el suport de
I’Ajuntament, va presentar aquest
projecte, si més no innovador, al Fo-
rum Gastronomic de Barcelona. Fa
mesos que diversos restaurants de la
Rapita -tots ells, membres del
Col-lectiu de Cuina de la Rapita i el
delta de I'Ebre- se les empesquen per
introduir a les seues receptes la sali-
cornia. No ha de sorprendre. Primer
perqué als voltants de la localitat ra-
pitenca, tocant al mar i al Delta, n'a-
bunda; i en segon lloc, perque
aquest vegetal es presenta com una

Imatge d’una zona de vegetaci6 on creix
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alternativa de futur a la cuina ebren-
ca. “Es un aliment molt saludable,
amb un alt contingut en proteines,
minerals i vitamines”, asseguren
des de la regidoria de Turisme de I’A-
juntament de la Rapita. Entre els fo-
gons té un ampli ventall de possibili-
tats. De la mateixa familia que les
bledes i els espinacs, és apta per
amanir, saltejar i, sobretot, com a
acompanyament d'amanides i tot ti-
pus de peixos. “Té un gust iodat
que recorda les algues i una textu-
ra cruixent que evoca els esparrecs
de marge”, concreten aquells que
I'han provat. Veient les possibilitats
d’aquest ingredient encara per des-
cobrir, no resulta descabellada la idea
de convertir alguns racons del. Delta
en arees de cultiu. “El Delta reuneix
les caracteristiques idonies per al
seu creixement; la salicornia creix a

salicornia, a la vora de la badia dels Alfacs.

les zones on es conserva l'aigua sa-
lada”, recalquen des de la regidoria.

De fet, antigament, la salicornia ja
s’utilitzava per obtindre cendra de

sosa o carbonat de sodi, imprescindi-

bles per a la fabricaci6 de sabé o vi-
dre, o inclds per salar I'anguila del
Delta. Es per aixd que abans de la re-
volucié agricola i de la implantacié
del cultiu de I'arros, el sud del territo-
ri n'era una zona de cultiu i recol-lec-
ci6. Es més: I'any 2012, un grup d'es-
tudiants de I'Escola d'Aquicultura de
la Rapita va demostrar que tornar a
cultivar salicornia al Delta no era, ni
molt menys, utopic. Amb la col-labo-
racié de I'IRTA, aquest grup d’estu-
diants ebrencs va estudiar un métode
que volia cultivar esparrecs de mar al
Delta reutilitzant |'aigua de rebuig de
la cria de peixos. En aquell moment
es parlava d’un cultiu “economic, fa-

Els restauradors rapitencs han inclds la salicornia i I'alga espirulina a la cuina del
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cil, rendible i-encarat al consum
huma; per cuinar”. Amb el temps, la
iniciativa es va refredar. Ara, pero,
sembla que s’ha tornat a engegar.

UN "“SUPERALIMENT" AL DELTA
La salicornia no va ser |'tnica prota-
gonista ebrenca al Forum Gastrono-
mic. Dins el mateix projecte, que
porta el nom de Territori, producte,
innovacio i recerca, també es va des-
tacar I'espirulina. Portada d'Africa a
bord del vol del flamenc, aquesta al-
ga microscopica constitueix un ali-
ment concentrat natural que es con-
sumeix des de fa milers danys i que
existeix des d’en fa milions. Es consi-
dera un “superaliment” i el seu con-
centrat de nutrients fa que la matei-
xa NASA porte anys donant-la als
seus austronautes. Originaria de re-
gions concretes del Txad, I'espiruli-

na abunda a diferents indrets del
delta de I'Ebre, ja que presenta les
caracteristiques idonies per al seu
cultiu. Pel que fa als nutrients, abun-
da en vitamina A, B i E, en fosfor, fe-
1o, magnesi o potassi, i a la cuina és
ideal per utilitzar com a ingredient
addicional o com a condiment de
les preparacions de verdures, com
ara cremes i sopes. Igual que la sali-
cornia, la seua potencialitat il-lusiona
molts sectors de les Terres de I'Ebre.
Per qué no imaginar un possible cul-
tiu d’aquestes dos plantes similar a
I'actual conreu d’arros al Delta?
Sembla que aquests dos nous sabors

~autoctons podrien ser una aposta de

futur per a la gastronomia i el turis-
me ebrenc. | qui sap si d'aqui a uns
anys la cuina de Ferran Adria es no-
drira, també, de salicornia i alga es-
pirulina del Delta. g



