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Joan Roca

Joan Roca insisteix a parlar en plural quan
rep ’honoris causa que li ha atorgat la Uni-
versitat de Girona, perque la seva és una
tasca compartida amb els germans i, en-
cara més, heréncia dels pares. Els Roca
representen l’evolucié de la cuina dins
d’una mateixa familia.

Com us preneu ser nomenat doctor honoris causa?
Ens ho prenem com un guardé atorgat a la complicitat que
representem els tres germans, que ens entenem bé i que
treballem junts en un front comud. Intentem fer allo que
ens agrada i fer-ho perqué compartim una mateixa manera
d’entendre I'ofici. El de doctor honoris causa és un reconei-
xement que vam arribar a pensar que, potser, no haviem
d’acceptar. Quan ens ho van comunicar pensavem gue no
érem prou per acceptar una distincié de tant de prestigi,
pero, d'altra banda, si la Universitat de Girona havia accedit
a concedir-nos-el era perqué entenia tot alldo que som, tot
el que hi ha al voltant nostre. Fa goig que la universitat més
propera en sigui conscient.

«La nostra
cuina és
hedonista
perque el que
volem és que

el comensal
gaudeixi i sigui
felicn

No només és el reconeixement a fer-ho bé, siné tam-
bé a fer una cosa nova...

Nosaltres hem estat sempre uns inconformistes, la qual
cosa ha fet que no ens complagués prou el que feien els
pares, tot i que, d'altra banda, seguir-los hauria estat molt
més facil, plaent i tranquil. Hem tingut ganes d’anar més
enlla, d'obrir camins en la recerca gastrondmica que encara
no s'havien obert. Vull dir que hem estat molt agosarats,
gue hem establert un dialeg amb cientifics i amb pagesos,
perqué buscavem encadellar la cuina amb altres sectors,
perqué entenem que és molt transversal, que no és no-
més el que podem cuinar nosaltres, sind les técniques que
utilitzem amb el suport d'experts d’altres ambits. Es tracta
d'incorporar una certa enginyeria a la cuina; de vegades
hem pensat que aixd ens ve del pare, que era capac de re-
parar una gramola amb un lligacames per fer que sonés la
musica la nit de Festa Major. Bé, sén fets que t'esperonen a
preguntar-te: «per qué no?».

[...]

Potser és perque ens hem plantejat problemes, perqué els
hem volgut resoldre, que, en I'ambit de la cuina, hem tin-
gut un cert reconeixement. | no és facil obtenir-lo, perqueé
si abans ja era un sector molt competitiu, ara encara ho
és més. Si d’alguna manera hem transcendit és important



entendre que ha estat per la complicitat a tres bandes. Un
sol de tots tres no hauria gosat transgredir. Més enlla del
fet que cadascu de nosaltres té assumida una funcié en el
quefer diari, hi ha aquest anar plegats i assumir el risc que
significa, per exemple, que aquest restaurant podia haver
anat malament. Perd vam imaginar un restaurant ideal,
amb un celler com no hi ha cap altre al mén; en fi, una
série de coses que, si bé és cert que teniem una trajectoria
al darrere que minimitzava les dificultats, podien no haver
anat prou bé. Ser valents és molt més facil quan pots com-
partir les decisions i les pots consensuar.

La societat demana a la universitat que sigui innova-
dora. A la cuina, la innovacié, qui I'estira?

Ens la demanem nosaltres i és un risc que correm, perque,
a la cuina, la innovacié no esta ben vista. En certs ambits
de la gastronomia a I'ombra de la gran cuina francesa, que
és molt conservadora, sempre ha estat molt questionat el
paper innovador de la cuina catalana, sobretot si exposem
el paper de Ferran Adria com a representant d'aquesta evo-
lucié. Ha estat questionat i sempre ho estara perqué ha
transgredit moltes normes, i n’hi ha que, encara avui, es
posen les mans al cap. Semblava que hi havia una norma
establerta per no remoure els fonaments de la gran cuina.
| nosaltres ho hem fet. | ens han donat la raé: els conser-
vadors ens han dit que la teniem i que hi havia coses que
es feien a la cuina que es podien millorar. Penseu que el
que hem fet en aquest pais, de la manera més normal, és
a dir, inventar nous conceptes culinaris, no ha passat enlloc
més en els darrers anys. Ara bé, com que ha passat aqui i
és tan a prop, sembla que no pugui ser important, perd ho
és. La recerca i la innovacid gastronomica s’han produit a
Catalunya, i han produit una explosié que ha obert noves
finestres, unes finestres que ara utilitzen cuiners de dife-
rents punts del planeta.

El que diu és interessant, perqueé va del plat, estricte,
a la técnica, al concepte...

Si, és veritat i ha passat aqui. Té una gran importancia en
I'ambit gastrondmic, perd no és facil d'explicar i, de vega-
des, tampoc d’entendre, perqué la cuina encara és vista
com una cosa frivola —de fet, només som cuiners i només
fem menjar— pero és cert que hem obert una reflexié i un
compromis molt important amb el que fem i, en aquest
procés, assumim riscos. Potser la distincié que hem rebut
ve per aqui...

Tot i que vosaltres proveniu d'una familia amb tradi-
cio restauradora...

La tradici6 et fa veure des de petit que els teus pares treba-
llen en una feina que els ve de gust, que tens una manera
de viure que és diferent a la dels altres, pero en qué et sents
comode. Es alld de fer els deures de I'escola al bar, al costat
dels clients. Es una manera de viure que és comuna a tots
els que ens dediquem a I'ofici i que, des de fora, es pot
veure estranya i sacrificada —que ho és—, tot i que és una

“Hem tingut ganes d’anar més

enlla, d’obrir camins en la recerca
gastrondmica que encara no s’havien
obert.”

manera de viure com qualsevol altra. El fet que ens hi sen-
tissim comodes ha fet que el vincle entre nosaltres s'anés
reforcant i que no representi cap sacrifici formar-ne part.

Pero vau obrir el vostre propi restaurant...

Potser un dels encerts que vam tenir va ser veure que
haviem de muntar el nostre restaurant. No podiem conti-
nuar més amb els pares, perqué, potser, hi hauria hagut
un xoc. El vam fer just al costat, perque reconeixiem el
que n'haviem aprés: la cultura del sacrifici i el que re-
presenta viure en aquest moén, perd a la vegada haviem
estudiat a I'Escola d'Hostaleria i haviem vist que hi havia
altres vessants que ens obrien un nou moén. Aleshores,
vam tenir ganes de desenvolupar-lo a la nostra manera,
no tant a la manera dels pares, que ja coneixiem. Va ser
el moment en qué ens vam dir: “per qué no fem el nostre
propi projecte?”

Definirieu el procés com una evolucié o una revolu-
cio?

Es una evolucid, entesa des del moment en qué hi ha
hagut un enfrontament amb les bases més retrogrades
de la gastronomia, un enfrontament amable, si es vol,
perod real, perqué no és facil acceptar que el bacalla, en
comptes d‘enfarinar-lo, fregir-lo, coure’l dos o tres cops
amb la samfaina i deixar-lo ben eixarreit, es pot fer al
buit, a baixa temperatura... Els termes cuina molecular o
tecnoemocional han transcendit, perd a mi m‘agrada més
dir-ne cuina evolutiva, perqué ho fa més facil d’entendre.

Dirieu que feu docéncia quan el plat arriba a taula?
Si, nosaltres entenem que fem una labor pedagogica, tant
de cara endins, perqué és necessari que hi hagi la profes-
sionalitzacié que faci que les persones amb que treballem
adquireixin unes técniques i unes maneres de cuinar, com
de cara enfora, que és més subtil, perquée el que mirem
d’explicar pot tenir un ventall de lectures molt ampli, que
poden anar des de penetrar en ambits de la memoria fins
a percebre sensacions, quan menges, que no t'havies
plantejat —perqueé la nostra cuina és hedonista, perqué el
que volem és que el comensal gaudeixi i sigui felic—, i al
darrere hi ha imaginacié i, en el fons, cultura, entesa de
la manera més amplia possible.
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