
De l'hor t a la taula del restaurant Les Cols d'Olot

L'establiment cultiva varietats tradicionals al centre I+D que t� a la Vall de

Bianya

De l'hor t a la taula del restaurant Les Cols d'Olot

El fajol, el blat de moro, la patata s�n alguns dels productes que es

troben a la car ta delrestaurant Les Cols

[http://www.diaridegirona.cat/tags/les-cols.html] d'Olot, regentat per

la xef Fina Puigdevall

[ht tp://www.diaridegirona.cat/tags/f ina-puigdevall.html]i el seu equip.

Formen par t de l'ess�ncia de la seva cuina, reconeguda amb dues

estrelles Michelin.

Fa uns quatre anys van comen�ar a cultivar blat de moro i fajol, dos

cereals tradicionals a la comarca, en els terrenys que envolten el

centre I+D que tenen a La Vall de Bianya.

Ara han fet un pas m�s enll� ihan incorporat un hor t des d'on cultiven de forma ecol�gica hor talisses i

verdures(algunes de varietats tradicionals de la Garrotxa) que despr�s cuinen al restaurant. Tamb� tenen un

corral m�bil amb gallines per obtenir els ous amb els que elaboren els seus plats i en uns mesos incorporaran

xais. "Volem tancar el cercle i tenir controlada tota la tra�abilitat del que utilitzem", destaca Puigdevall. D'altra

banda,la xef acaba de treure el seu primer llibre, ËnimaÊ(Montagud Editories), on recull la f ilosof ia i l'ess�ncia

del seu univers gastron�mic.

Les propostes culin�ries que se serveixen a Les Cols d'Olot es basen en el paisatge volc�nic de la Garrotxa i

l'estacionalitat del producte,en el que anomenen el "producte no viatjat". Segons explica Fina Puigdevall en una

entrevista a l'ACN, aquest arrelament �s l'ess�ncia de la seva cuina on es proposa al comensal "sentir la terra i

el territori".

Fa uns quatre anys, van comen�ar a cultivar blat de moro i fajol, dos cultius tradicionals de la zona, als camps

que envolten Casa Horitz�, el centre I+D de Les Cols situat a La Vall de Bianya. I l'any passat, van decidir fer un

pas m�s i incorporar una zona d'hor t per cultivar vegetals frescos i ecol�gics, f lors i herbes arom�tiques que se

serveixen despr�s al restaurant.A m�s a m�s, tamb� s'ha per feccionat la gesti� de residus i les restes

org�niques del restaurant s'utilitzen per fer compost i fer tilitzar l'hor t. Tamb� hi ha un corral m�bil amb gallines,

que els dona els ous, i en uns mesos incorporaran xais. "Volem tancar el cercle i tenir controlada tota la

tra�abilitat del que utilitzem", explica Puigdevall.



Al capdavant de l'hor t hi ha David Casta�er i Guillem Coromina (enginyer agr�nom), dos joves apassionats de la

terraque, gr�cies a l'experi�ncia pr�via en restauraci�, combinen el treball a l'hor t amb la feina de servei i cuina

al restaurant. Les seves mans cultiven i recullen els espinacs, pastanagues i patates que unes hores m�s tard se

serviran al restaurant.

A vegades f ins i tot ells mateixos expliquen al comensal l'origen i forma amb qu� s'ha cultivat el producte del

plat. "Acabem tenint converses molt interessants amb els clients que realment tenen un inter�s per saber d'on ha

sor tit el producte i per a mi tamb� �s un punt de motivaci� impor tant", explica Coromina. Tamb� s'ofereix als

comensals la possibilitat de visitar l'hor t abans de dinar al restaurant per veure de prop d'on ve el producte.

El que es cultiva a l'hor t de la Vall de Bianya es decideix tenint en compte el clima de la zona, la sostenibilitat i

molt especialment les varietats garrotxines. Algunes han sobreviscut gr�cies a la perseveran�a dels pagesos

que durant anys han preservat i cultivat les llavors. Un cas emblem�tic �s el fajol, un cereal caracter�stic de la

Garrotxa (se'n feien farinetes) que va estar a punt d'extingir-se per la baixa demanda que tenia. Malgrat aix�, una

pagesa de Batet de la Serra, va preservar les llavors i en va seguir conreant durant anys. Gr�cies a la seva

perseveran�a,Les Cols l'ha pogut servir als seus plats i ara tamb� el conrea, f ins al punt que s'ha conver tit en un

dels productes estrella.La farina de fajol �s la base de tots els aperitius de la car ta del restaurant a par tir de

diferents formes i textures.

Seguint la f ilosof ia de recuperar antigues varietats i amb l'ajut d'entitats com el SIGMA o el Parc Natural de la

Zona Volc�nica de la Garrotxa,l'hor t de Les Cols tamb� conrea dues varietats de blat de moro (per fer el farro

amb la seva farina); l'alberg�nia blanca, diferents varietats de tomata i el p�sol f loreta, entre d'altres.

Fina Puigdevall acaba de publicar el seu primer llibre on recull l'ess�ncia i la f ilosof ia del restaurant.Sota el t�tol

ËnimaÊ(Montagut Editores), el llibre resumeix una vuitantena de receptes destacades on es detallen

caracter�stiques dels aliments per� tamb� sobre el paisatge, l'ar t, la natura i tot el que conf igura el seu univers

culinari.

�s una creaci� ar t�stica, amb fotograf ia de Mikel Ponce, i escrits d'una desena de colálaboradors d'�mbits com la

poesia, la f ilosof ia, la cultura o l'ar t contemporani. Entre ells hi ha Isabel Coixet, Jordi Pigem, Antoni Puigver t o

RCR Arquitectes.

Tamb� hi ha un text de Miquel Mar t� i Pol de quan va visitar el restauranton recull aquella experi�ncia. La xef

reconeix que la seva parella, Manel Puigver t, ha apor tat la par t m�s f ilos�f ica d'aquest projecte i admet que hi ha

treballat en els �ltims tres anys perqu� "els feia molt respecte i volien que sor t�s b�".



Puigdevall avisa que"no �s un llibre de receptes" sin� per "tenir-lo a la tauleta, per ref lexionar, per llegir i

rellegir".Les fotograf ies inclouen les mans d'alguns dels seus prove�dors (f lequers, pagesos, ca�adors),

c�mplices indispensables per poder tenir els productes de cada estaci�. �s el seu par ticular homenatge, en

agra�ment a tots aquests anys de feina plegats.

'Ënima' s'ha publicat en catal� i castell� i inclou la traducci� a l'angl�s. De fet, la idea va comen�ar quan el

restaurant va complir 25 anys. L'any 1990, Puigdevall i Puigver t van obrir el restaurant a la masia on la xef havia

nascut, un edif ici del segle XV a l'entrada d'Olot.El seu espai est� dissenyat per RCR Arquitectes i ha rebut

nombrosos premis, entre ells el FAD d'Arquitectura l'any 2003.
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