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LA GADA
CON ALMA

TEXTO: Luis Tejedor / FOTOS: La Boscana

|
Entre huertos y arboles uando, hace vein-
frutales, Joel Castanyé ha tiséis afios, Joel
do unrefugiodondela Castanye viajo
crei_l g ; con su pareja a
cocina habla de su tierray Laguiole, en plena
la memoria. La Boscana es regiéon francesa de
mucho mas que un restau- Mediodia-Pirineos,

. = para probar los platos de
rante: es un proyecto vital Michel Bras, se prometié a

donde la fruta de Lleida se si mismo que replicaria en
convierte en un continuo su Lleida natal ese soberbio
motivo de celebracion. espacio acristalado donde
habia comido. A veces, el
destino impone peajes bu-
fos a quienes cumplen sus
suefios, y Castanyé, que se
habia prometido solemne-
— mente no vivir encima de un
restaurante, acabaria entre-
gando sus dias y sus noches
a una misiéon personal: La
Boscana, en Pla d’Urgell, el
local donde rinde homena-
je, desde 2009, al formida-
ble producto natural de esta

comarca: la fruta.

LA BOSCANA Amor por el terruiio

Inevitable como una ley fisi-
ca.Aguelinfante, que mamé
la buena gastronomia entre
las cacerolas del restau-
rante familiar, el Restquitx,
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hen Joel Castanyé travelled twenty-six years ago with his
partner to Laguiole, right in the centre of the French region
of Midi-Pyrénées, to try out Michel Bras' dishes, he prom-
ised himself he would reproduce the superb glazed eating
space in his native Lleida. Sometimes fate has a funny way
of dealing with those who fulfil their dreams. Castanye,
who had solemnly vowed not to live on top of a restaurant,
would end up spending day and night on his personal mission: La Bos-
cana. Located in Pla d'Urgell, this is the place where he pays tribute
since 2009 to the outstanding natural produce of this region: fruit.
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encaminaria sus pasos hacia la
cocina profesional. La pasion por
el oficio nacié de la mejor mane-
ra posible: entre el sonido de los
platos, el aroma de los fogones
y la alegria de vivir, propia de un
local donde se da de comer al res-
petable. Como dice el proverbio
biblico: «Instruye al nifio en su ca-
mino, y aun cuando fuere viejo no
se apartara de él».

El mundo cambiaria para Castanyé
cuando, tras su paso por la Escola
de Hosteleria i Turisme de Lleida,
veladas sus primeras armas, se en-
contrd con Ferran Adria en Sant Pol
de Mar. La menestra de verduras

en texturas del gurd de 'Hospita-
let fue una espoleta para su crea-
tividad, que desde entonces no ha
dejado de borbotear como manera
cierta de avanzar en su carrera.

La Boscana, puestos a elucubrar, es
solo una magnifica coartada para
dar rienda suelta a su pasién por
Lleiday a esa pulsion por repartir di-
cha entre sus parroguianos. «Quiero
que el cliente, venga de donde ven-
ga, me diga que se va feliz. Pretendo
seguir siempre asi, con esta ilusion
tan grande», sostiene.

En plenazona agricola -asi es el Po-
nent-, el restaurante es una caja de
cristal que difumina los limites en-

tre el espacio interior y el exterior, y
que dispone de un huerto enjoyado
de arboles frutales, animales y méas
de sesenta especies naturales que
ya anticipan al comensal las bue-
nas noticias que encontrard des-
pués sobre los platos.

No hay postureos. Como explica
el chef, es «una casa con alman.
Para explicar esta declaraciéon
de intenciones, Castanyé invoca
la célebre hospitalidad payesa:
«cuando viene un amigo invitado
a casa, en los pueblos le ponemos
la mejor vajilla y el mejor mantel.
En el restaurante hacemos lo mis-
mo, multiplicado por diez».
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Lo mas natural

Con una materia prima como las
frutas de Lleida, es comprensible
que la fruta sea el hilo conductor
de su propuesta culinaria. Es el
ingrediente mas valioso, prota-
gonista del menu tanto en sus
versiones dulces como saladas,
hasta el punto de que «hay un
sesenta por ciento de nuestra
oferta que esta basada en pro-
ductos frutales. Es algo Unico».
La versatilidad -y la riqgueza- de
melocotones, nectarinas, cerezas,
higos... es un salvoconducto para
desarrollar platos unicos.

Para salir ileso de una apuesta tan
novedosa, que rompe con la mano-
seada tradicion de relegar la fruta
a los postres, guarniciones y afiadi-
dos a las ensaladas, hay que tener
mucho cuajo y una materia prima
de quitar el sentido.

El chef leridano habla con satisfac-
cion de estos tesoros y pone el acen-
to en el mérito de sus proveedores
locales, que comparten su misma
obsesion: «Sabia que sucederia,
pero todos quieren traerme lo mejor.
Son gente que siente la payesia y
vive para el campo. Te lo ponen muy
facil. No se trata solo de vender un
producto: te traen lo mas selecto
porque saben como lo tratas. Por
ejemplo, con una buena pera Wi-
lliams hago un sorbete, sin azucares
ni agua, que le gusta mas a la gente
que el producto en crudo».

Deleitar y sorprender

Ala hora de buscar un nombre para
lo que hacen en La Boscana, el chef
se adelanta y resuelve el acertijo:
«Decimos que hacemos una cocina
situada, es decir, que situamos en
el foco primero a las personas, lue-
go al producto y, finalmente, a no-
sotros mismos. También podriamos
llamarla cocina esencial. Lo que
busco es que te llegue un recuerdo
de infancia y puedas decir que es
una maravilla. Ahora hacemos una
ensalada de tomate muy fresca, en
la que hay un sorbete de vinagre y
una espuma. La gente nos dice que
tiene un sabor mas potente que los
tomates frescos que podemos co-
mer ahorab.
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Cualquier cocinero que se precie se llena de satisfac-
cién cuando sabe que un plato le ha salido redondo.
«Con la fruta, la emocion es tripley, relata. En las co-
cinas de La Boscana, lo extraordinario ya es norma
de la casa. Valga como ejemplo «el curry de bogavan-
te, sustituyendo el bogavante por dos tajos de para-
guayo, que a todo el mundo le encanta». Hay mas
propuestas para que la sorpresa de los comensales
no baje la guardia, como la ensaladilla con higo y bo-
gavante o cangrejo, o un clasico de la casa que, tarde
o temprano, volvera a la carta: la vieira a la plancha
con paraguayo.

La temporalidad del producto es otro principio innego-
ciable. Aqui todo es fresquisimo, por eso cada visita a
la casa es una experiencia diferente. «Cada tempora-
da te vas a encontrar diferentes productos, platos que
entran y otros que salen. Es lo que nos marca lo que
vamos a cocinar. Aqui no vas a comerte unos esparra-
gos en conserva; no vienes a esox, sentencia.

Al chef leridano también le ha llegado el tiempo de
cosecha. A la estrella Michelin, que reconoce su
buen hacer, se suman los cuatro premios que, uno
tras otro, recogio el afio pasado, entre los que desta-
ca el Premio Nacional de Hosteleria a la Innovacion.
Un presente tan dulce como la fruta de Lleida, que
aventura un porvenir aun mas brillante. Como con-
fiesa Castanyé, «La Boscana es nuestro proyecto de
vida. Tiene un alma bonita. Queremos que esta llama
de la ilusion siga al méximo porque tenemos un fu-
turo maravilloso».




