
Iolanda Bustos inaugurar� un centre dÕinterpretaci� de f lors a

Forallac el 2027

El projecte es dur� a terme a Fonteta i Çcomptar� amb una granja de f lors,

un laboratori, una �rea dedicada a la bot�nica, una sala dÕexperi�ncies i tot

un seguit dÕelements destinats a explorar la relaci� que t� lÕ�sser hum�

amb les plantesÈ

ÇEl projecte va sorgir de nexes del viver dÕempreses dÕuns Fons

Europeus per lÕemprenedoria. Les instalálacions comptaran

ambÊuna granja de f lors, un laboratori, una �rea dedicada a la

bot�nica, una sala dÕexperi�ncies i tot un seguit dÕelements

destinats a explorar la relaci� que t� lÕ�sser hum� amb les plantesÈ

detalla la xef gironina.La cuinera sost� que Çla planta crea la f lor per

trucar-nos, per aix� quan veiem una f lor seÕns desper ten emocions

i, dep�n de com estiguis o el color que tingui, es crea una relaci� o

una altraÈ, explica Bustos. ÇAl f inal, les f lors desprenen una energia natural per atraure la fauna i a nosaltres ens

passa una mica el mateixÈ, precisa. ÇCada f lor t� la seva pr�pia ess�ncia, com les persones, i tots tenim una

representaci� bot�nica, una planta amb la qual ens identif iquem al m�n vegetalÈ, sentencia la reconeguda

cuinera.La pand�mia i algunes desavinences amb la propietat de lÕhotel El Teatre va por tar Iolanda Bustos a

haver de deixar el seu fam�s restaurant, La Cal�ndula, i ara compar teix la seva passi� per la gastronomia i les

f lors del camp a trav�s de confer�ncies i espectacles de cuina en viu, com el protagonitzat aquesta setmana al

Sal� dÕInnovaci� a Hostaleria H&T de M�laga. Tamb� exerceix com a xef privada i formadora, tasques que li

permeten potenciar la seva faceta de Çcreadora dÕexperi�nciesÈ i que lÕhan por tat a adoptar una Çvida n�madaÈ

i a rec�rrer el m�n, Çcosa que �s diver tida durant un temps, per� no per sempreÈ, precisa.ÊA m�s, Bustos

comenta que li agradaria traslladar aquesta manera de fer a un �nic lloc, encara que no en format de restaurant,

perqu� aquesta etapa, que reconeix que va ser una experi�ncia meravellosa, ja lÕha viscuda i la dona per

f inalitzada. �s aqu� on cobra vida la idea de fer realitat el seu anhelat centre dÕinterpretaci�.ÊCompromesa amb

la sostenibilitat i amb lÕ�s de productes naturals a la gastronomia, la cuinera gironina ha fet de les f lors un

ingredient imprescindible en el receptari de la seva cuina, al qual ha donat forma al llibre ÇCuinar amb f lors:

receptes per connectar amb la naturalesaÈ.Filla dÕun pastor i dÕuna cuinera, BustosÊva cr�ixer al Baix Empord�,

i en aquest entorn i de la m� dels seus pares va descobrir molt del que avui sap de les plantes del camp i de la

cuina. Per� amb ells va aprendre, sobretot, a estimar i vincular tots dos mons.ÊÇCuinar amb f lors �s una cosa

que em ve molt de dins, des que sor tia amb el meu pare i les ovellesÈ, narra Bustos. Ç�s una llavor que hi era des

de petitaÈ, afegeix. La curiositat dÕaquella nena petita la va por tar a tastar tant aquestes com moltes altres

herbes que trobava, i Çigual que ho feien les ovellesÈ, comenta entre rialles la gironina.La utilitzaci� de les f lors

per la cuina �s per a Bustos una cosa Çnormal, del camp, un ingredient m�sÈ. Al principiÊella no li havia donat

m�s impor t�ncia a aquest fet, f ins que despr�s dÕobrir el seu propi restaurant la van etiquetar com la ÇXef de les

FlorsÈ.ÊLes seves receptes, amb la pres�ncia dÕaquest ingredient singular, per� cada vegada m�s freq�ent,

evoquen sensacions, emocions i records a qui les prova. Li agrada saber-ho i recorda nombroses an�cdotes que

els clients de La Cal�ndula van compar tir amb ella mentre els preparava plats amb cal�ndules, lavanda o roses.

�s lÕess�ncia de la seva cuina i no vol que es perdi.
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