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JOAN RAMON ZABALLOS
LA TALAIA

Joel + fruita = La Boscana

AQUEST PASSAT di-
marts vaig assistir a la
xerrada que va fer a I'IEI
el xef del restaurant La
Boscana, Joel Castanyé.
Sota el titol Redescobrir
el que sempre hi havia
estat, va explicar la seva
ferma aposta per la cuina

tats centreeuropees, pero
cap en terres lleidatanes.
Aqui, en general, veiem la
fruitail’oli com a produc-
tes de gran consum, sen-
se preocupar-nos gaire de
donar-los un valor afegit
que els posicioni millor en
un mercat global i compe-

amb fruita del seu restau-
rant. Un precids restau-
rant a Bellvis envoltat de
natura i premiat des del
2016 amb una estrella
Michelin. Durant la xer-
rada vaig pensar fins a
quin punt la passié i les
hores d’investigacid i fei-
na que ha posat el Joel en

Un mon fascinant
tant a nivell visual
com gustatiu i que
és el gran motor
economic de les
nostres terres

titiu. Amb l’oli és veritat
que en els darrers anys
s’ha treballat forga per
donar aquest valor afegit
al producte, pero no tant
amb la fruita. Les jorna-
des gastronomiques de la
fruita que es feien a Llei-
da-Fruinaria—, per exem-
ple, van desapareixer com

el seu tipus de cuina hau-

ria de ser exemple per a tot el territori
lleidata. Jo, un barceloni del barri de Gra-
cia, quan vaig arribar a Lleida fa uns 40
anys només havia vist la fruitail’oli als
prestatges dels supermercats. A Lleida
vaig descobrir tot un mén nou per a mi.
Un mén fascinant tant a nivell visual com
gustatiu i que és el gran motor economic
de les nostres terres. Em va sorprendre, i
encara em sorprén ara, que no hi hagia
Lleida un museu o centre d’interpretaci6
de la fruita com hi ha en altres paisos i
que l’antic museu de I’oli a les Borges
continui tancatisense alternativa. També
crida I’'atenci6 que les iniques botigues
d’acurat i atractiu disseny de venda ex-
clusiva d’oli només les hagi vist en ciu-

la boira. El Joel, pero, és
un revolucionari convencut del que fa i
en el seu negoci és capag de fer una apos-
ta arriscada com posar al mateix nivell
una vieira i un préssec, aconseguint que
el comensal surti satisfet i valorant més
positivament el préssec que la vieira. El
Joel creu en les multiples possibilitats
que li ofereixen les nostres fruites, s’ho
creuiles treballa traient plats que son
mereixedors de 'estrella Michelin que
posseeix. Fer d’un producte poc valorat,
sovint oblidat, una creaci6 gastronomica
de luxe reconeguda internacionalment és
una feina a reconeixer, valorar i copiar.
Que bé que ens anirien uns quants Joels
més entre els nostres politics i dirigents
de les institucions lleidatanes!




