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Provecins con
visidn y sabor. |
La periodista i‘l
Cristina Jolanch, b
Liugs Garmia, ;
director de
elBullifoundation,
Clara Antiinez, de
La Gastronomica,
Pau Frigola, de
Mooma, Andreu
Galindo, CED de
Sant Aniol, v Dalfi
sanahia,
endlogn de Celler
Perelada
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Girona, modelo
de excelencia gastronomica
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El Encuentro "Comer La Vanguardia' celebra los
40 anos de El Celler de Can Roca y la energia
emprendedora gerundense

ROSA MOLINERD TRIAS
Bamelona

Elpasado 14 de mayotuvo lugar
el segundo Encuentro Comer
La Vanguardia de este ano, titu-
lado Girona, por muchos mas
anos de excelencia. El espacio
Esperit Roca, de los hermanos
Roca, en Sant Julia de Ramis,
acogiolajornada, que constd de

dosmesas redondas presenta-
das y moderadas por la perio-
dista y responsable del canal
Comer, Cristina Jolonch, y que
contd con la presencia de las
respectivasautoridades gerun-
denses, entre ellas Pere Case-
llas, vicepresidente del Consell
Comarcal de l'Alt Emporda, gue
valora como clave el papel que
ha jugado la familia Rocaen la

excelenciade Girona, ydestaco
elcompromiso delamarca Pro-
ductes de Emporda con la ca-
lidad, elornigen y laautenticidad
Por su lado, Miquel Noguer i
Planas, presidente de la Diputa-
cio de Girona, declard que
"nuestracocina es nuestra ban-
dera: nos hace excepcionales y
ha logrado que Girona sea epl-
centro de excelencia gastrono-
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mica en el mundo™. Y puso asi

en valor las cuatro décadas de
El Celler de Can Roca: "Hablar
de los hermanos Roca es hablar
de talento, creatividad, humani-

dad y generosidad hacia (irona,

su territorioy productores’.
Laprimera mesa redonda es-
tuvo protagonizada por los tres

El secreto de los
hermanos Roca:
“Nos adoramos”

Universo Hoca.
La penodista
Cristina Jodonch y
lios hermanos
Jordi, Josep y
joan Roca

hermanos Roca, homenajeados
por el 40" aniversariode su res-
taurante. "Nos sentimos privile-
glados por el sitio donde vivi-
mos. Girona tiene siglos de
literatura escrita y eso avala,
generaun respeto, perotambién
una gran responsabilidad”, co-
menzo Josep, describiendo el
sentir comin delos Roca. "Vivi-
mos El Celler como un centro de
comunicacion”, prosiguid, "don-
de contamos como es este te-
rritorio gue nos permite experi-
mentar la estacionalidad y
también los distintos ecosiste-
mas, desde los Pirineos hasta el
mar, encada mendi’.
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Esa riqueza que proporciona
el paisaje gerundense ha sido
trabajada en el universo de los
Roca gracias asus aportadones
técnicas v conceptuales: el pri-
mer Roner para cocinar al vacio
abaja temperatura enalta coci-
na, en 1997, de cuyas pruebas
salio el libro La cocina al vacio
(Montagud Editores, 2003); las
pipas de humo, nacidas de la
ideade Jordi de insertario dentro
deuna bola de caramelo; el rota-
vapor, para captar aromas vola-
tiles, o el maridaje, que, iniciado
por Alain Senderens. fue desa-
rrollado por Josep en conjuga-
cCiOn con una cocina que, como
él describe, "abraza el vino yse
adapta cuando es necesario”.
Portodo ello le dan las gracias a
su padre, que sabia reparar cual-
quiercosa queseestropeabaen
el restaurante. Pero las aporta-
ciones de los Roca van mas alla
de lo material "Hemos hecho
una vanguardia de las emocio-
nes y del cuidado de las perso-
nas”, dijo Josep.

“¢ Es dificil ponerse de acuer-
do?”, les preguntd Jolonch. Jordi
senald que, cuandoestan juntos,
cada uno es una version mucho
mas intensa de si mismo que
cuando estan separados. "No
somos un salado, un liguido yun
dulce: cada uno tenemos una
personalidad muy marcada, y
nos felicitan porque a pesar de
ser tan distintos nos entende-
mos muy bien. Nos adoramos.”
A ello han contribuido, recono-
cen, figuras como la de Inma
Puig, que ha ayudado a los her-
manosy a su equipo a trabajar
en amonia. Joan explicd, ade-
mas, como es su toma de deci-
siones: "Quien tiene una idea
debe defenderla y convencer a
los demas’. Y Josep anadié que
son “una democracia donde
ganala minoria”. Jordi, que aho-
ra también triunfa como D), bro-
medcontando que se haconver-
tido en el mas serio de los her-
manos, gue estan abriendo
muchos Negocios, ¥, en su caso,
confeso que la prolongada
“edad del pavo” ha acabado so-
lapandose con la crisis de los
cuarenta.La segunda mesa re-
donda, titulada Proyectos que
posicionan Girona comodestinog
enogastronomico, conto con la
participacionde Lluis Garcia, di-
rector de elBullifoundation, Cla-
ra Antiinez, sommelier y espe-
cialista en experiencias gastro-
nomicas en La Gastronomica,
Pau Frigola, productory respon-
sable de Mooma, proyectoagro-
alimentario y de restauracion,
Andreu Galindo, CEO de Sant
Aniol, y Delfi Sanahuja, endlogo
de Celler Perelada.

Garca empe2d valorando los
tres anos desde la apertura de
elBullil846, unespacioque des-
cribic como “iconicoy vital Des-
de este rincon que es la cala
Montjoi, hemos conseguidopo-
sicionar nuestro universo en el
mundo. EIBullifoundation quiere
representar tanto nuestropasa-
do como nuestro presente mi-
rando haaa el futuro, para que

“Nuestracocina
es nuestra
bandera: nos hace
excepcionales”

Miquel Noguer i Planas,
presidente de la Diputacio

de Girona

los emprendedores actuales y
las proximas generaciones pue-
danseraun mejores’, dijo & di-
rector, quien, enmuchas ocasio-
nes, guia a los visitantes por las
salas vy cocinas de elBulli. “La
gente quevienealawisita perci-
be miemocion, minostalgia, mis
recuerdos -porgue no hay niuna
sola vez que no piense en Juli
Soler, cuando estoy en elBu-
li184-: elBulli es una forma de
vida yyo ya llevo 3banos vivien-
dola”.

La sommelier Clara Antinez
habl6 de La Gastronomica, la
empresa de experiencias gas-
trondmicas que dirige junto asu
pareja, Jaume Montanya. “Inten-
tamos que el vino ylacodina se
conviertan en algo mas, porque
la gastrmﬂmia es todo lo que
pasaasu alrededor. Tenemoslia
responsahilidad de dar un valor
anadido a los productos, de ha-
cerlos memorables”, dijo Antil-
nez, que subrayd la asignatura
pendientede los catalanes: "Sa-
ber contarbien,de forma atrac-
tiva, cOmo son los ingredientes
de nuestra tierra y |a historia de
quienlos produce,y hacerlotan-
toconun relatoindividual como
comuin”,

Ellegado de Frigola se remon-
ta alos anos 80 "Mi abueloera
productor de manzana IGP
Poma de Girona vy nosotros lo
seguimos siendo, perosentimos
la necesidadde hacer algomas”,
Primerovino la sidra, para la que
investigaron durante anos, ha-
ciendo que los destinos de va-
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“La familia Roca
ha sido clave
. para Girona ",
o Pere Casellas,
C e vicepresidente del
"' Consell Comarcal
de 'Alt Empanda

Girona, epicentro
de excelencia
gastronomica.
Miguel Noguer |
Planas, presidente
de la Dipitacio de
Girona
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caciones delafamilia fueran las
distintas zonas de Europa donde
seelabora. Y luego ocumriotoda-
via una mavyor diversificacion:
zumaos de manzana, vinagre de
manzana, mermelada y compo-
ta delafruta, bajo la marca Moo-
ma.“Mas adelante, iniciamos un
proyvecto agroturistico en Mas
Saulot, en Palau-sator, que ha
tenido mucho exito.”

Galindo subrayo quetambién
en el agua Sant Aniol, tanto el
ADN de la marca como del pro-
yectoes el territorio. * Tenemos
elprivilegiodeestaren laVallde
Liémenay serlos tnicosentodo
el pais que podemos decir que
nuestraaguaes de origen volca-
nico, de una fuente prehistorica
a 120 metros de profundidad.
Esto ha sido un motivo de orgu-
lloyunade las causas de nuestra
expansionenrestaurantes con
estrella Michelin®, dijo Galindo.

Sanahuja describio la nueva
bodega de Perelada, firmada
por elestudio RCR,como una de
las grandes bazas de la bodega
para conectar paisajey produc-
to “de forma inmersiva y emo-
cional” y asipoder contar como
sonlos vinos que elaboran. "En
la visita a nuestra bodega, bus-
camos que haya una combina-
c1on de cultura, ocio y gastrono-
mia, ¥ los endlogos estamos
muy en sintonia conel Departa-
mento de Comunicacion para
transmitir mejor qué hacemos.”
El endlogo, que conté como
desde hace 25 anos han traba-
jado para cuidar el territorio y
proteger sus vinedos delasin-
clemencias del cambio climati-
co mediante el uso de agua re-
utilizada de la depuradora de
Colera, confest sudeseocdeque
LEmporda sea reconocido
como La Toscana en el mundo
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del vino, “pero no nos lo cree-
maos, a pesar de que hacemos
las cosas muy bien, mirando
siempre hacia la excelencia™.

Comocolofona lajomada, que
estuvo apoyada por Torrons Vi-
cens, Perelada, Sant Aniol, Gran
Jonquera, Fundacio Metalqui-
mia, Diputacit de Girona, Costa
Bravai Pirineu de Gironay Con-
sell Comarcal de l'Alt Emporda,
los asistentes pudieron degus-
tar una seleccion de productos
amparados por el sello Girona
Excellent, dela Diputaciode Gi-
rona, unainiciativaque reconoce
la calidad y autenticidad de los
productores del territorio. La
cata puso envalor la excelencia
gastrondomica gerundense y
permitio reivindicar lariqueza y
diversidad de un paisaje culina-
rio estrechamente ligado a las
manos que locuidan, ala tradi-
cion y alainnovacion.




