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g4 al, INAPUIGDEVALL

La guardiana
de la comarca

Con el producto "no viajado'como base de su cocina,

un lenguaje gastron!mico sin "orituras y una despensa
#nica que se nutre de La Garrotxa, la chef dos estrellas

. Michelin emplata el paisaje de su tierra en Les Cols.
POR CLAUDIA S!IZ. FOTOS: PABLO SARABIA

1. Si quieres sentirte como en casa, reserva
en Mas Garganta (del siglo XIl). Ser! tu
campamento base en el coraz"n del Pirineo
catalln (ctra.de Riudaura, La Pinya, tel. 972 27
12 89, masgarganta.com). 2. En los bajos de la
casa Gaiet# Vila, edi$cio modernista de 1903,
se ubica la librer%a Drac (passeig Blay, 61, Olot,
tel. 972 26 10 30, llibreriadrac.com). 3. «Nuestra
cocina es la traducci'n de la belleza y la
intimidad del entorno», explica Fina. «Lo que
tienes en el plato es el paisaje rural de La
Garrotxa. Literalmente te lo estls comiendo».
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ervios, emoci'n, sorpresa... y Un  4.Una mas'a familiar del

plato de suquet Esa fue la receta, $9/° XV con doble estrella
Michelin e interiorismo de

cargada de buen augurio, que  vanguardia de"ende la
Dominec Moli Serra prepar” la maf#ana  9astonomialigadaal
. territorio. 5. Cultivada en suelo
del viernes, 11 de mayo de 1990, cOMO volctnico, cebolla dulce del
men$ familiar previo a la inauguraci'n del ~ volc#n Croscat con queso
de Farr$ (leche de oveja) y
restaurante Les Cols (ctra. de la Canya, migas.6.La entrada al templo
s/n, Olot, tel. 972 26 92 09, lescols.com). gastron$mico de Fina.7.Los
arquitectos del estudio RCR
Han pasado 25 a#os desde entonces y 10S  arquitectes consiguieron,
mismos sentimientos contin$an a %or de  mediante el uso de grandes
. \ marcos abiertos al paisaje,
piel. &Lo que m's recuerdo es la noche an- e ja conabitacisn del
terior, cerrar la puerta, escuchar las c'- mundo rural con la cultura
. . S " contempor#nea sea posible.
maras en funcionamiento y decir: "Aqu* ya 6
hay algo vivo+3, confiesa la cocinera Fina [ig
Puigdevalls (Olot, 1964), quien capitanea
este buque apegado al territorio giron8s.
&No te voy a negar que ha sido un camino
dif*cil, con momentos complicados. j25
a#os dan para mucho; Y lo que aprendes.
El $nico fracaso es el que derrota a tu vo-
luntad, que es como el agua del r*o, que
todo lo vadea y lo remonta< con voluntad,
talento y constancia, no hay imposibles.
La gente no viene a Les Cols a comer, sino %
a sentir emociones a trav8s de la experien- [ #
cia: no es un comedor, Sino ursensorio, un «— S
espacio para sentir. Esto nos ha ayudado
a construir momentos que dejan un tatua-
je emocional en la memoria de las perso-
nas. Porque, al =nal, >qu8 aporta un local
como Les Cols escondido en mitad de uno
de los valles m's volc'nicos de la regi"n?3.
Para entender Les Cols hay que salir pre-
viamente de Les Cols. Adentrarse en el
huerto de coles y el gallinero que se abre a

la espalda del restaurante, caminarporel ~ “LA GENTE NO VIENE A LES COLS A COMESINO
prado que bordea el r*o Fluvi@ en Tossols= A SENTIR EMOCIONES A TRAV!S DE LA EXPERIENCIA TOTA
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1.El comedor es un
refectorio dorado con
una larga mesa de
acero, de 16 metros,
con asientos para
44 personas.2.En el
afln por recuperar
los productos de
huertas y granjas de
la comarca, est! el

alforf'n. De hecho,

una corteza de este
cereal con embutido
abre sus dos men#s.
3.«Las $ores de L'Arrel
alegran nuestro
espacio»,a%rma la
chef (passeig del
Bisbe Guillamet, 9,
Olot, tel. 972 26 41 17).

“NO SEPARO LA VIDA PERSONADE LA PROFESIONAL
PORQUE LA COCINA ES UNA MANERA DE VIVIR ¥%»DE SENTIR

¢ acercarse al horno de pan Bataller en

Hostalets y oler su coca dulce reci'n sali-
da del horno... Estamos en la comarca de
La Garrotxa, el kil'metro cero de esta his-
toria. El rinc"n donde se perge#aron, sin
el propio pueblo de Olot saberlo, los ci-
mientos de uno de los mejores restauran-
tes del mundo con una cocinera horticul-
tora al frente. Son las diez de la ma#ana y
la plantilla lleva trabajando desde las nue-
ve. Todo tiene que estar listo a la una 'y
media, cuando se inicie el baile de repre-
sentaci'n para los no m$s de 20 comen-
sales. Fina acaba de llegar; cada ma#ana
recoge unos 10 litros de leche de una
granja vecina y algunos quesos. %No me
gustan los malos rollos ni las voces. No ha-
cemos llorar a nadie. No trabajamos mi-
rando el reloj. Soy tranquila. Mi marido lo
es (Manel Puigvert, el jefe de sala). Preferi-
mos la concentraci'n a la tensi"n. El di$-
logo, a las "rdenes. Todo debe estar pre-
parado. Sobre la marcha no hay excusas
que valgan&, suelta en un torrente de fra-

ses continuadas mientras hace de cicero-
ne por su templo. En la cocina de Les Cols
hay silencio, serenidad, delicadeza. %Es
nuestra forma de ser, 'verdad, Pere (Pla-
nagum*, su jefe de cocina)?&. Este le de-
vuelve una sonrisa por encima de las ga-
fas mientras sigue ligando una salsa.
%Lleva conmigo desde el primer d+a, viene
de la Escuela de Hosteler+a de Girona,
como la mayor+a de los chicos de aqu+&.

UNVIAJE DE VANGUARDIA
Reconoce que su propuesta es particular
y no todo el mundo est$ dispuesto a reali-
zar con ella este recorrido gastron"mico y
filos"fico. Por eso considera a su equipo
como una prolongaci'n de la familia, por
el juego de complicidades que se crean.
%No separo vida personal y profesional
porgue la cocina es una manera de vivir y
de sentir. Somos alrededor de veinte.
Quien entiende en lo que creemos y le
apasiona sigue aqu+; otros nos abandonan
y piensan que estamos locos. Pero, una



4.En primera |'nea, el jefe

de cocina, Pere Planagum".
5.Mas Garganta, la casa rural,
te ense#ar$ tambi%n rutas

de senderismo con encanto.
6.Hace 25 a#os Les Cols
arranc& como un proyecto de
Fina con su marido, Manel
Puigvert, jefe de sala, quien
asegura: «Nos gustaba comer
y querlamos hacer nuestra
propuesta». 7. ¢ Buscas un
aperitivo? Rocanegra es tu
sitio, al lado del Museo de los
Volcanes (Parc Nou,Av.de
Santa Coloma de Farners, 0,
Olot, tel. 972 27 25 44).

vez que aceptan el juego, les compensal.
Nos sentamos en un inmenso comedor
con resonancias medievales y futuristas
que se sit"a justo debajo del sal#n noble

de la mas$a. Los paneles dorados y una luz

en singular movimiento generan una mez-
cla de inquietud y tambi%n de paz. &He

conseguido, a trav%s de la vegetaci#n exte-

rior, esconderme en mis instalaciones!,
apunta, con cierta timidez, envuelta en
una camisa de Ram#n Ramis, buen amigo
y dise'ador del vestuario del personal,
que se camu*a con el color de las paredes
para pasar desapercibido. &Disfrutamos
mucho del lujo del silencio, nos permite
concentrarnos en el sabor para relajar la
mente. Al +ny al cabo, uno de los objetivos
de un restaurante es dar felicidad. Por
eso, damos mucha importancia al ritual y
a que se disfrute de cada uno de los place-
res que rodean la mesa!. Fina desprende
ese esp$ritu de uni#n y protecci#n de la
tierra que la vio crecer. &Jam/s abandona-

glo XV y... Osabes que nac$ aqu$? Tambi%n
mis cuatro hermanos, incluso mi madre
sigue viviendo en el piso de arriba. Al +nal
va a ser cierto eso de que todo queda en
casa..Les colssigni+ca el que m/s alberga,
adem/s de ser el apellido de mi abuelo,
Pep Puigdevall Cols. Con m/s motivo a'"n,
esta es, y ser/, mi casal. Un hogar que ha
visto llegar su reconocimiento como chef
con las dos estrellas Michelin. &Al fondo,
donde el primer reservado, eran las cua-
dras de los cerdos; la cocina, la de las va-
cas; el jard$n de la entrada principal, don-

LOS SUE!OS DE UNA CHEF

El trabajo de Fina es una forma de vivir, de
amar y de ser. Es imposible comprender-
la sin entender su pasi#n por la cocina.
&Empec% de casualidad. Mientras estu-
diaba Derecho en Girona, asist$a a los cur-
sos de cocina que Elena Pagans daba en la
Casa de Cultura. Luego en Arnad$ (Barce-

r$a Olot, y menos a"n esta mas$a. Es del si- lona), con el franc%s Bernard Bensabaty-
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«MI MADRE

ES UNA GRAN
COCINERAY ME
ENSE!" ALGO
QUE RESULTA

EXTRAORDINARIO:

A FIJARME EN
LOS DETALLES.
ADEM#S, SABE
DE PRODUCTO»
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1.El restaurante se sitla
en los antiguos establos
de la mas"a. 2. Postre de
fresas con leche de oveja.
3.¢Un cl#sico de Olot? La
pasteler‘a Ferrer (pla$a
de M%ra, 6,tel. 972 26 08
93, pastisseriaferrer.cat).
4.Desde sus mesas,
observar#s al otro equipo
de Les Cols: las gallinas

que surten de huevos
una cocina centrada en
producto de huerta

propia y materia prima

de proveedores de los
alrededores.5.Un  spot en
su agenda es Sant Pau, el
local de su amiga Carme
Ruscalleda (Nou, 10, Sant
Pol de Mar, tel. 937 60

06 62, ruscalleda.com).

< que me lo ense"# todo en cuanto a meto-
dolog$a: corte, desengrasar caldos y fon-
dos. Tres a"os consecutivos en los cursos
de invierno de Ferran Adri% en elBulli...&.
Se detiene, busca en su archivo mental y
rebobina. ()O quiz*s comenc+ antes? jS$,
mucho antes! En realidad aprend$ obser-
vando a mi madre cocinar. De ni"a la coci-
na siempre ol$a bien. A mermeladas, ma-
carrones, canelones los d$as festivos...
Siempre la acompa“aba al mercado. Iba a
diario y compraba lo que precisaba para
el d$a. Y m*s adelante la ayudaba con las
comidas que preparaba a los sacerdotes
de la parroquia San Roque. Mi madre es
muy buena cocinera; incluso hoy, a sus
a'"os, no hay cosa que m*s le guste que
sus hijos, yernos, nietos... se sienten a su
mesa un s*bado, a mediod$a, y cocinarles.
Me ense"# algo que es extraordinario: a

/jarme en los detalles. Adem*s, sabe mu-
cho de productos, compra excelentemen-
te. En realidad, elBulli empez# en casa de
mi madre&, dice e irrumpe en carcajadas.

LAS JOYAS DE LA GARROTXA
(Imagino que ubicamos la entrada del res-
taurante por la parte de atr*s, donde los
establos, porque probablemente no ten$a-
mos mucha fe en el proyecto&. Fina y su
marido Manel so"aron hace 25 a"os con la
idea de un restaurante de alta cocina, tras
viagjar por Catalu"a y Francia. (Sobre todo
naci# gracias al empuj#n que me dio Ma-
nel. Fue +l quien me lanz# a la pista de baile
y exclam#: "Ahora o nunca, ijbaila!. Fue mi
chute de energ$a. Ol ya sab$a de antemano
que iba a tener un restaurante, desde mis
clases con Pagans. Yo estudiaba en casa, y
cuando +l sal$a del ayuntamiento de Olot,



era el secretario, lo que m!s deseaba era

meter el tenedor a uno de mis guisos y que

otros tuvieran la misma suerte "recuer-

da". Con la segunda estrella Michelin, dej#

su trabajo y se uni# a tiempo completo en

Les Cols. Aunque ya nos ayudaba antes:

llevaba las notas de los comensales y la

contabilidad, y sigue encarg!ndose. Su pa-

dre era un industrial del mundo de la char-

cuter$a y sac# su vena negociante%.

Siempre al &lo de la radicalidad, entiende

que no hay nada m!s transgresor y uni-

versal que lo local. Hace a(os dio un giro

de 180 grados a su discurso gastron#mico

para centrarse s#lo en los productos de 6.Los diarios de Fina. 7. Piedra volc!nica y

su comarca: surgi# la Juana de Arco del  cortinas abatibles rodean la carpa de Les Cols.
producto no viajado'y La Garrota como %ot b e v
Su campo de acci#n. )Intentaba agradar a Torrent para asesorar sus fogones. «Es la primera
todo el mundo y hac$a un abanico de pIa— vez que salgo de Olot. Nos vamos del interior a

o . la costa y cocinaremos de nuevo pescado de
tos muy distintos, pero a los diez a(0s de == mar» (Afueras de Torrent, s/n, tel. 972 30 32 92).

LA FIRMULA "LOW

COST' DE LES COLS |

Cundo: «Todos los jueves, al
mediod!a, ofrecemos un men"
a 15 euros», explica Puigdevall.
«Estrenamos este modelo hace
unos veranos con un picnic
junto al rlo Fluvi# que, m$s tar-
de, deriv% en el men" de arroz
hecho en barbacoa. Su &xito
fue tan grande que la idea
sigui% en invierno bajo la car-
pa de Les Cols», contin"a.

Qu!: Lacartade verano, Arrls
aTossols: ensalada de hojas
verdes, arroz con calamares de
lata, butifarra a la brasa, helado
de yogur,fresas y cerezas.La de
invierno, Escudellaicarn d'olla:
ensalada de escarola con'ta-

da, escudella (sopa catalana
con'deosy arroz), carndolla
(cocido con  pilota *alb%ndi-
gaty butifarranegra)y  pijama
(*an, helado de vainilla, nata y
melocot%n).Ambos regados
con agua de Sant Aniol, vinos
Cigonyes D.O. Empord# y caf&.

D"'nde: Enlos dlas invernales,
en la carpa del restaurante.

Para el estlo, el pabell%n del
ba+o Tossols-Basil,un merende-
ro de acero, estilo contenedor,
que el Ayuntamiento les alquila.
Reserva en: tel. 972 26 92 09.
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1.El jefe de reposter'a,
Albert Lorenzo, con su
obra dulce de reques"n
helado con albahaca.
2.Momento arty de Fina.
3.Si buscas celebrar un
evento, Les Cols cuenta
con el espacio id"neo:
la Carpa. El sal'n de
banquetes pensado
como un prado !ntimo
bajo una arboleda.
4.Guisantes a la brasa
con tocino y butifarra
negra.5.La antesala de
los postres es un carrito
con quesos catalanes.
6. La colorida helader!a
Rocambolesc pone la
nota golosa a Girona.
«Sus helados son para
pecar», dice Fina (Santa
Clara, 50, tel. 972 41 66
67, rocambolesc.com).

<< la apertura, con la segunda reforma de

Les Cols, relexionamos y dimos una vuel-
ta: decid" que mi cocina iba a ser la que me
gustase, sin dejarme influir por querer
contentar a todos#. Eso implicaba excluir
pescados marinos y mariscos a la carta.
Porque, rigurosamente estacional y terri-
torial, Fina reivindica las joyas de la des-
pensa del terru$o, como los fesols(jud"as)
de Santa Pau, la patata de Vall' d'en Bas, el
aver"o pay%s (patos y pollos de corral), las
setas... &Cuando dimos el paso, tuvimos
unas dudas muy grandes. Pero ha sido al
rev%s: cuanto m*s hemos radicalizado el
discurso culinario, m*s %xito hemos logra-
do. Parec"a dif"cil, pero as" ha sido. Ahora
todo se presenta como cocina de proximi-
dad, pero nosotros llevamos 15 a$os con
el kil+metro cero. Creo que en aquel mo-
mento ni exist"a el t%rmino. Lo que ocurre
es que aqu" s" tengo el territorio#. En esta

cruzada, Fina Puigdevall ha recuperado
varios ingredientes esenciales, como el al-
forf+n. &Se salv+ gracias a Carme Rovira,
una payesa que nunca lo dej+ de plantary
cultivar. Mi men/ empieza con aperitivos
de alforf+n, termina con petit fours de al-
forf+n y servimos pan de su harina. Y, con
la ayuda de la gente del Parque Natural de
la Zona Volc*nica, recuperamos unos
manzanos aut+ctonos que ahora tene-
mos plantados en el huerto#. Gracias a los
peque$os proveedores, sus dos men/s,
Huerto y gallinero y Primavera y naturale-
za (ambos a un precio de 85 euros), son
una vuelta atr*s en el tiempo pero en ma-
nos de una contempor*nea de la alta coci-
na. &Depuramos el producto y ahonda-
mos al m*ximo en el sabor de cada
ingrediente. La clave es profundizar en la
materia que nos rodea. Est*s en La Ga-
rrotxa. V'vela. Si%ntela. Sabor%ala§

FOTOS: D.R.



I N A LA BARRA
D'EN REGUE

Raviolis de buey con
trufa y alcachofas
con tripa de bacalao,
empanadilla gallega,
chulet!n de 1 kg con
siete semanas de
curaci!n, langostas
con huevos fritos,
calamares de Ja'n...
El propietario, Manel
Regueiro, no s!lo
tiene un don para
escoger lo mejor de
cada regiln, tambi"n
sabe con qu" vino

PASTISSER!A CALL!S «Esunode es mejor regarlo (av.

los mejores caf's de Olot y un lugar excelente
para desayunar», apunta Fina. Es el templo
perfecto donde dar rienda suelta a tu pasi'n
por lo dulce (Sant Esteve, 25, Olot, 972 26 06
92, pastisseriacallis.com. Precio medio: 5 $).

CAN JAPOT
Longaniza, fuet, bull
negre (butifarra negra
elaborada con carne
magra de cerdo),  baiona

Reis Cattlics, 3, Olot,

tel.972 27 17 05.
Precio medio: 25 $).

FORN DE PA BATALLER  su panadero,

Llu%s, es un apasionado de su 0&cio artesano,

y buena prueba de ello,adem's de las hogazas,
es la coca dulce cocida en el horno de le*a.

Si compras una, no te durar' el viaje de regreso
(Teixeda, 31, Hostalets d+en Bas, tel. 972 69 01 66

).

(cabeza de lomo de
cerdo crudo con doce
semanas de curaci'n),

llardons (chicharrones)...
y otros muchos manjares
embutidos hechos en su
obrador te esperan en
esta charcuter%a familiar.

«Nuestros llardons nos los

quitan de las manos, son
muy famosos en la hora

del verm-», revela Mar%a,

al frente desde hace
15 a*os (Sant Esteve, 8,
Olot, tel. 972 26 35 36).

FONDA XESC
Con una estrella
Michelin, la carta de
Francesc Rovira
ofrece platos hechos
con ingredientes

del Ripoll/s. Muchos
sabores te resultarn
familiares, son
propios del recetario
de las abuelas:
estofados, verduras,
canelones...¢Un
entrante a pedir?
Sus croquetas de
espinacas con
senderuelas (plada
Roser, 1, Gombr/n,
tel.972 73 0; 0;,
fondaxesc.com.
Precio medio: ;0 $).

JORDI
VILARRASA
«La Plaza del
Mercado es un
punto de referencia<
y Jordi, la carnicer%a
a la que peregrinar»,
aconseja Puigdevall.
Carne muy fresca

y embutidos de
elaboraci!n propia
de cerdo Duroc=
Landrace es lo que
encontrar's en sus
vitrinas. Desplegar's
tu versiln m's
carn%vora con
propuestas propias
del sue*o de Ob"lix.
(Mulleras, s>n, Olot,
tel. 972 26 ;7 03).
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