Els Roca se'n van de gira

Els germans tornen de servir sopars en la Superbow! de Houston i inicien
un viatge per I'Estat per exportar El Celler a Valencia, Sevilla, Bilbao i les
Canaries, i homenatjar la cuina local

Vint-i-un joves es formaran Quatre mesos a Girona

Com seria El Celler de Can Roca a Sevilla? Girona no ha de patir,
perqQué no esta davant una deslocalitzacio del seu gran emblema
¢ gastronOmic i Qui es fa aQuesta pregunta en veu alta és
precisament Joan Roca. | no acaba aqui: “Com seria El Celler a
Valéncia? | com seria a les Canaries?” Per respondre's a les
imaginatives provocacions, els germans Joan, Josep i Jordi Roca
es disposen a fer quilometres i recorrer set comunitats autonomes,
i retre un homenatge a les gastronomies locals en cada visita amb
vY_  elsuportdel BBVA, Que després finangara una estada davant els
T fogons de Girona de vint-i-una joves promeses de la cuina
R reclutades arreu de 'Estat.

Els germans Joan i Josep Roca, en la presentaci
de he cooking revolution' ahir a la seu del BBVA

a Madrid Foto: Arxiu. Després de tornar de Houston (Texas), on van servir dos menus de

sopar coincidint amb l'edicio 51 de la Superbow! i van homenatjar el futbol america amb creacions com els
bombons del reboster Jordi Roca en forma de pilota ovalada, el roda el mon i torna al Born dels regents del
millor restaurant del mon del 2015 ha durat poc. L'espectacle esportiu més colossal del mon, pero, deixa ara pas
a un viatge per set territoris (Catalunya, el Pais Valencia, Madrid, Andalusia, el Pais Basc, Galicia i les Canaries)
alarecerca de la conversa amb el pagés de la zona, el vinater de la denominacié d'origen local i I'hortola Que
coneix la verdura idonia segons la temporada. “En el cas de Catalunya caldra gratar més, perd segur Que trobem
coses noves, i als altres territoris es tracta de fer amb els seus productes el Que ja hem fet amb la nostra gamba,
per exemple, i dedicar un homenatge a cada indret reinterpretant-lo a la nostra manera, des del respecte ila
humilitat’, va relatar Joan Roca a aqQuest diari, en la presentacio de la gira The cooking revolution ahir a la seu del
BBVA a Madrid. Entre els exemples servits ahir del que poden ser els viatges hi ha una truita de bacalla
doblement esferificada d'inspiracio basca, uns callos amb cigrons de regust madrileny —“la nostra mare diria Que
aixo no son callos”, admetia Joan Roca-, unes espines d'anxova deshidratades i fregides sobre una base d'arros
qQue son‘la sintesi de 'anxova de I'Escala i I'arros de Pals’, i uns ronyons al xerés tan deutors d'’Andalusia com de
I'avia Angeleta i del barri gironi de Taiala als anys seixanta. Qui va fer el viatge més llunya va ser el reboster

Jordi Roca, amb un gelat en forma de cigar canari amb gust del tabac autocton.

La gira per I'Estat, Que després de Galicia arriba a Bilbao a I'abril i a Valéncia abans de I'estiu, es prolongara fins
al 2018 i inclou la selecci6 dels 21 joves Que arribaran a Girona amb les beques BBVA de gastronomia, i accions
formatives sobre el model empresarial d'El Celler amb empresaris i universitaris. “Valorem la il-lusio, I'actitud
més qQue l'aptitud’, avisa Joan Roca. Després de dos anys de gira mundial per setze paisos, per Queé calia tornar
ala carretera? “La millor manera de fugir de I'éxit fogos és prendre distancia’, recepta Josep Roca.
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