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Sigui dit d’entrada que jo soc persona de molt parlar perd de conversa informal i que, per tant, se’m fa dificil posar-

me al davant d’algi per fer-li allo qu

e els del ram en diuen una entrevista. Malgrat tot, i després de molt pensar

amb qui em podia “enfrontar”, vaig decidir portar a aquestes pagines un cuiner que, com jo, mima tot allo que te

a veure amb el producte ecoldgic. No només perqueé
yada. ELL és un d'aquests cuiners que vagis a U’
té el limit alla on ell no pot arribar. Vingut de Barcelona i afincat
de 2006- el restaurant Melba, situat just al rovell de l'ou de la capital

Pep Bover

Com vas comencar a treballar amb pro-
ducte ecologic?

Es una conseqiiéncia logica d’haver anat bus-
cant bon producte durant anys. De fet, quan
virem deixar Barcelona i ens varem afincar a
Vic, vam tenir clar que haviem i voliem fer
una aposta pel producte d'aqui i pel producte
bo, i a la llarga et vas adonant que el millor
producte és el que es treballa sense additius,
sense quimica. Aixi és el cami que hem fet a
poc a poc fins arribar on som ara.

I on sou?

A donar un producte als nostres clients amb
el qual nosaltres estem contents. A donar
fuita i verdura que maduri a la planta i a la
terra, no en cameres de fred; a donar carn de
bestiar ben criat, ben alimentat i ben sacri-
ficat; a buscar pa fet amb farina bona i, en
definitiva, a donar qualitat. Aixd a nosaltres
en aporta un grau de satisfaccio gran dins el
nostre ofici.

Penseu que té futur aquesta cuina?
Absolutament; és només una questio de
temps. La ra6 s'ha d'imposar i ja hi ha molta
gent que comenga a veure que és molt millor
un enciam portat per un pagés gue un com-
prat dins una bossa de plastic. Alcapiala
fi, aquest &s un pais de bona gastronomia i el
bon producte s'imposara.

EL problema és el temps?
Evidentment sera lent, perd cada vegada hi
ha més gent, més productors disposats a tre-

ballar bé i a convertir-se en un petit produc-
tor artesanal que es guanyi bé la vida. De fet,
en la produccié artesanal els marges son molt
petits i aquells que tenim idees i ganes
podem fer bé la reconversio a producte eco-
logic i ben tractat.

La vostra oferta de cuina, és completa-
ment ecologica?

Practicament, sempre hi ha algun producte
que no el trobes i no pots dir que el plat sigui
100% ecoldgic, perd nosaltres a la carta des-
taquem el tant per cent d’ecoldgic que té un
plat. EL que si m'agradaria seria deixar clar
que ecoldgic en cap cas és vegetaria perque
hi ha molta gent que encara pensa que una
cosa té a veure amb laltra.

Quin és el millor premi per a un cuiner que
fa una aposta com feu vosaltres?

Fer els maridatges de productes amb respecte
per mantenir el sabor original de cada ingre-
dient del plat. Ja a taula, el premi gros &s
quan algt et diu que feia molt temps que no
tastava una carn o una verdura tan bona. I
encara s més significatiu, com ens ha pas-
sat a nosaltres, quan algd ja de certa edad
t'explica que el sabor de l'entrecot de torn li
ha fet pensar amb la carn que menjava de
petit.

Ve gent buscant la cuina que feu?

Nosaltres fa cinc anys que treballem a Vic,
perd només dos que estem al capdavant del
Melba i, per tant, encara es necessita temps,

gasti els meus xais, sind perque la seva és una filosofia assen-
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hora que vagis a casa seva, sempre es a la cuina. S'ho fa tot i sap que
a Vic fa cinc anys, ell i la Maria condueixen -des
osonenca. Us presento a Joan Ribas.

perd en realitat si hi ha gent que ve és per-
qué algd li ha dit que a casa es menja bé i
que el producte és ho.

Sou del grup de restauradors de la comarca
de U'Slow Food.

Si, és el resultat de laposta que fem i de lz
qual parlavem. En aguest sentit, aixd agrada
molt als turistes estrangers, ja que ells h
estan molt acostumats. Aqui, en aixd, hem
d’anar fent cami a poc a poc.

Desmentim un topic: la cuina ecoldgica és
més cara que la tradicional.

Absolutament fals. Mira, com a exemple et
diré que nosaltres fem un mend degustacio
amb dos entrants, un segon, dues postres i vi
de qualitat i que surt per 40 euros, i el mend
diari, que té molta acceptacid, el tenim a 15
euros. Hi ha una cosa clara: el preu del pro-
ducte ecologic potser & una mica més car.
perd com és bo també dona més rendiment o
sigui que el que gastes per un costat ho
guanyes per laltre i dénes qualitat.

Qué et faltaria trobar en producte ecold-
gic que no et sigui facil fer-ho?

De carn, potser guatlles i conills i també olis
del pais. I si ho puc dir, també trobo a faltar
que alguns productors afinin una mica, per-
qué hi ha qui té alts i baixos i no sempre &z
déna la mateixa qualitat.

Tens limitacié de serveis per cada hora d'a-
pat?







