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El Celler de Can Roca, 30
anos engrandeciendo la
gastronomia mundial

» Los hermanos Roca han logrado con su
atrevimiento e «inconsciencia» colocara su
restaurante como un referente a nivel global

PILAR SALAS

MADRID. En agosto de 1986 Joan
y Josep Roca abrian en un barrio
obrero de Girona El Celler de Can
Roca, al que luego se sumaria el
hermano menor, Jordi. Treinta
afios de dedicacién inconformista
han convertido al restaurante en
un referente mundial que engran-
dece la gastronomia.

Los vecinos de Taiala no podian
intuir que verian pasear por sus
calles a comensales internacio-
nales que reservan con un afio de
antelacién y a periodistas de me-
dio mundo, cuando los dos hijos
mayores de Montserrat Fontané y
Josep Roca, a los que vieron crecer
y ayudar en el bar familiar, Can
Roca, decidieron abrir su propio

negocio.

Habian academizado en la Esco-
la d’Hosteleria de Girona la pasién
por el oficio nacida entre los guisos
de sumadrey dela‘iaia’ (abuela)
Angeleta y eran «atrevidos, valien-
tes y muy inconscientes», recono-
cia Joan en una entrevista.

Por aquel entonces habia noches
sin ningin comensal que llevarsea
lasalay sedistrafan jugandoal fut-
bolin que hoy se encuentra en La
Masia, su espacio de creatividad,
para recordar sus comienzos.

Lanueva cocina vasca estaba en
ebullicién y su mecha habia pren-
dido en Catalufia. En 1989, tras
pasar por Can Fabesy elBulli, Joan
Roca crea el carpaccio de manitas
de cerdo con aceite de boletus, el

primero del que se siente «plena-

mente contento». Ahora se ofrece

en muchos restaurantes que han

popularizado lo que fue vanguar-
ia.

Porque los Roca estan compro-
metidos con la vanguardia desde
sus cornienzos y ello les ha llevado
a idear técnicas y aparatos, mu-
chos de los cuales se usan en res-
taurantes de todo el planeta: el ‘ro-
ner’ para la coccién al vacio —del
que acaban de sacar una version
domeéstica, el Rocook—, las pipas
mecanicas de humo o el ‘rotaval’
para capturar los aromas volatiles
por destilacién a baja temperatu-
1a.

Se han aliado con expertos de
otras disciplinas para seguir avan-
zando. Con el botanico Evarist Mar-
ch en el proyecto Tierra Animada,
con el que han conseguido censar
casi 3.000 plantas del entorno de
El Celler de Can Roca, o con el in-
geniero agrénomo y endlogo Joan

en 2009. et &

Carbé en Espiritu Roca, para hacer
destilados de madera, cueroolana
que incorporan a sus platos.

Ya lo dijo René Redzepi (restau-
rante Noma, Copenhague) cuan-
do les tomo¢ el relevo como Mejor
Restaurante del Mundo en 2014
—El Celler de Can Roca ocupd ese
puestoen 2013y 2015—: «Los Roca
han cambiado la forma de cocinar
para siempre».

Ademas de coronar ese rinking
—elBulli fue el otro restaurante
espaiiol que lo logré—, el palma-
rés tanto de El Celler como de los
hermanos es apabullante: tres es-
trellas Michelin desde 2009, tres
premios Nacionales de Gastrono-
mia, doctor honoris causa por la
Universitat de Girona, Grand Prix
del’Art de la Cuisine, Mejor Repos-
tero del Mundo...

Pero los reconocimientos no les
han restado un apice de humil-
dad, cualidad que colegas y todos
los que les conocen resaltan, tan-
to como su generosidad. Valores
que, unidos a su talento, les han
llevado a ser nombrados Embaja-
dores de Buena Voluntad por Na-
ciones Unidas, con la que trabajan
en proyectos contra el hambre en
Africa. Aun asi les queda tiempo
para escribir libros y producir do-
cumentales que se estrenan en la
Berlinale como ‘El somni’ y ‘Coo-
king up a tribute’.

Cientificos y cocineros desarrollan experiencias
sensoriales que ayudan a mejorar la nutricion

BELEN DELGADO
ROMA. La forma del platoylos cu-
biertos, la misica o la decoracién
son complementos que han con-
dicionado la experiencia culinaria
de la alta gastronomia y ahora se
estan investigando frente a pro-
blemas globales como la malnu-
tricién.

En las cocinas de los grandes
chefs se ha desarrollado en las

ultimas décadas una cocina que,
con ayuda de los cientificos, trata
de sorprender a un puiblico selecto
con platos que parecen una cosa y
saben a algo muy distinto.

Algunos de sus trucos ya los
han adoptado, por ejemplo, mul-
tinacionales del chocolate y del
alcohol, pero la innovacién gas-
tronémica no tiene por qué que-
darse ahi.

El estudio de las percepciones
sensoriales de los comensalesy sus
expectativas también puede servir
para aportar soluciones frente a
enfermedades relacionadas con
lamala alimentacién.

Asi lo entienden el chef vasco
Andoni Luis Aduriz, el Centro
de Regulacién Genémica (CRG)
de Barcelona y el Basque Culi-
nary Center, que recientemente

presentaron su proyecto ‘Brainy
Tongue’ para unir los esfuerzos de
cientificos y cocineros a favor de
la salud.

SONIDOS DEL MAR. Uno de los
invitados es Charles Spence, jefe
del Laboratorio de Investigacién
Intermodal de la Universidad de
Oxford, que comenzé investigan-
do los sentidos y acabé participan-
do en proyectos culinarios como
el del mediatico Heston Blumen-
thal, quien introdujo sonidos del
mar para ensalzar el sabor de un
plato de marisco.
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Un argentino va
camino de lograr
la coleccion mas
grande de whisky
del mundo

CRIS TERCEIRO

BUENOS AIRES. El argentino
Miguel Angel Reigosa, cono-
cido como el rey del whisky,
presume en cada reunién de
poseer, gracias a su espiritu
«luchador», la coleccién pri-
vada mas grande del mundo
de esta bebida espirituosay de
estar a solo 483 botellas de su-
perar al emblematico Museo
del Whisky de Edimburgo, en
Escocia.

Este ‘agua de vida’, como
se traduce el término en gaé-
lico (idioma de origen celta),
enamoré a Reigosa con solo
14 afos, después de una mala
experiencia con algin coctel y
una singular leccién de su pa-
dre, de quien hered¢ el afan
por el coleccionismo.

«Comencé a los 14 afios y
nunca mas perdi la pasién.
La tinica bebida que tomo es
whisky, a veces un poquito de
cerveza, y en un pais como el
nuestro, como Argentina, no
tomar vino a veces es como un
pecado, pero realmente no to-
mamos vino», explicé el colec-
cionista en una conversacién
con Efe.

Un libro reune
2.800 titulos
nobiliarios que
se usan hoy en
Espana

EFE

MADRID. La Real Asociacién
de Hidalgos de Espafia (RAHE)
ha reunido en un libro toda la
informacién actualizada rela-
tiva a los mas de 2.800 titu-
los que usan en este pais los
integrantes de la grandeza y
nobleza espanola, incluidos
los correspondientes a la casa
real. Bajo el nombre ‘Elenco de
grandezas y titulos nobiliarios
espaiioles 2016, este volumen
recoge una relacién de todos
los legalmente autorizados
en Espafia con una completa
informacién sobre quiénes
los usan actualmente, sus ar-
mas y blasones heraldicos, asi
como datos genealégicos e his-
téricos, incluidos los de toda
la descendencia borbénica a
partir de Alfonso XII.
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