
Roca, Dacosta i lÕeterna rivalitat de les gambes de Palam�s i

D�nia

I malgrat que sigui una Çrivalitat eternaÈ, segons va dir Roca durant

la pon�ncia, les gambes vermelles repar tides pel Mediterrani,

sobretot les de D�nia i Palam�s, empaten quan els dos xefs les

por ten al plat.ÇA D�nia se serveixen cuites i fredes, aix� ho vaig

explicar fa 25 anys, nom�s cal que la posem fent el pi perqu� hem

fet moltes receptes amb elles. Per� ara la servim bullida i

refredadaÈ, ha explicat lÕextremeny establer t a Val�ncia. Aix� s�,

Dacosta va fer broma: Çamb perm�s de les de Girona o Palam�s jo

diria que la de D�nia �s la millorÈ.Per la seva banda, Roca va explicar com el llibre ref lecteix el ÇvalorÈ de les

dues cases, de la valenciana i catalana, i com amb la gamba vermella al Celler de Can Roca han fet el que fan

amb tots els productes, tamb� Ç posar-los a fer el piÈ.ÊEl xef giron� va assegurar que Çcal mimar aquest

producte com es mereix. Al Celler, fem tot el possible per esbrinar tot el que un producte pot donar, descobrint

tot tipus dÕelaboracions per a treure el millor de siÈ explicant que, Çmentre a la zona de D�nia sÕacostuma a bullir

la gamba, a Girona fem m�s planxes i brases, per� cuidant tamb� la temperatura per a aconseguir la coagulaci�

�ptimaÈ. I com a exemples, va mostrar a lÕauditori altres tres receptes contingudes en el llibre, com �s la

denominada ÇTota la gambaÈ, a base de gamba a la planxa, pelada i emplatada al costat dÕun bescuit de placton,

un velout� elaborat amb el cap, les potes deshidratades i fregides, caviar c�tric i pols dÕuna pasta belachan

elaborada amb garum de potent sabor. La segona recepta de Roca va servir, precisament, per a explicar b� la

preparaci� del garum de gamba, Çamb un 8% de sal i un 0,2% de proteasa per quilo per a accelerar la

fermentaci� de la prote�naÈ, amb el qual ha elaborat un velout� de gamba en l�mines amb forma de rosa. La

tercera proposta va ser lÕoriginal Dry Gambini, un destilálat de gamba Çque extreu lÕ�nima, aroma vol�til o

lÕess�ncia de la gambaÈ contingut en una copa de c�ctel amb una gamba pelada a la vora i acompanyada per un

diver tit snack cruixent elaborat amb gamba i f�cula de patata.Per la seva banda, Benjam�n Lana, director

General de Vocento Gastronomia, va matisar durant la pon�ncia que si no hi hagu�s gamba vermella hi hauria

moltes confraries que haurien de tancar, hi ha m�s de 100.000 persones que sÕhi dediquen.ÇA les confraries de

la gamba no sÕest� utilitzant cap additiu, nom�s aigua i gel, i t� benef icis, magnesi, f�sfor... lÕ�nica cosa que t� �s

una mica de colesterol, per� per fecta no podia serÈ, va apuntar sobre aquest Çaliment saÈ.A m�s, Lana va

destacar com amb la gamba vermella ja no es parla de quilos, sin� dÕunitats, a lÕhora de comprar-les i consumir

aquestes gambes que f ins als anys 60 eren ÇdesconegudesÈ. Aix� mateix, segons Lana, i com tamb� apareix al

llibre, en un sol dia pot pujar i baixar 400 metres de profunditat i Çno li passa resÈ.Roca i Dacosta, que tamb� van

repassar els �ltims 25 anys de lesÊseves cuines, van f inalitzar la confer�ncia regalant a Ferran Adri�, Çal

mestreÈ, una gamba vermella acabada de coure.
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