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Entrevista
Joan Roca, chefdoEl Celler de Can Roca

O Estado de S. Paulo - Impresso

CLIPPING

Livro dos Rocas sai em portugués

Marilia Mivageia

Ha mais de 25 anos, abrir
um restaurante gastrondmi-
co em um bairro de operad-
rios na periferia de uma pe-
quena cidade da Catalunha
era projeto audacioso. Hoje,
incluir Girona no roteiro de
viagem é obrigatdrio para in-
teressados em gastronomia
do mundo todo. El Celler de
Can Roca, dos irmios Josep,
Joan e Jordi Roca, ocupa o
segundo lugar no ranking
50 Best, dos melhores res-
taurantes do mundo - foi o
primeiro da lista em 2013

A trajetdria € contada em de-
talhes saborosos no livro
que acaba de sair em portu-
gués pela Editora Senac.

Com relato simples e vi-
vo, o volume de 466 piginas
relembra a histéria dos trés
irmios que se dividem no
comando do restaurante.
Joan, o mais velho é o chef;
Josep, o sommelier; e o cagu-
la Jordi, o confeiteiro.

Eles cresceram em volta
da cozinha e do saldo do res-
taurante dos pais - uma ca-
sa simples, que serve comi-
da popular e funciona no
mesmo bairro de Girona (é
ali que almocam, todos os
dias, os funciondrios do El
Celler de Can Roca).

De passagem por Sio Pau-
lo, Joan conversou com o
Paladar. Falou da importin-
cia do trabalho conjunto e
do uso da tecnologia em sua
cozinha, onde, entre outras
invengdes, uma miquina
destila uma infusdo de terra
e dgua que vai 4 mesa acoms
panhando ostras.

Com jeito manso e suave,
lembrou de momentos mar-
cantes, como quando rece-
beu a terceira estrela Miche-
lin. No dia, mais de 500 pes-
soas apareceram na frente
do restaurante ¢ aplaudiram
a casa. “Foi a coisa mais bo-
nita de minha vida.”

# Um dos momentos marcan-
tes do livro & o dia em que os
maoradores de Girona aplaudi-

lin. Como foi a cena?

Foi a coisa mais bonita que
aconteceu na minha vida. Nao
passa pela sua cabeca que os vi-
zinhos se convoquem por
SMS, parem em frente ao res-
taurante e aplandam. Nio po-
diamos contar o nimero de
pessoas, mas eram mais de
s00. Normalmente um restau-
rante de alta cozinha se desco-
necta de seu entorno, mas ndo
no NOSSO Caso.

@ Seus pratos de certa forma re-
as diferentes t L

ram quando o re=
cebeu a terceira estrela Miche-

ghas na sua cozinha?

Alguns pratos representam,
sim, a incorporacdo ou desco-
berta de uma técnica. Como o
nosso bacalhau, o primeiro pra-
to que fizemos com o Roner
(aparelho de cozimento em baiva
temperatura). Foi o prato que
inspirou o uso dessa técnica.

® Quais as ferramentas moder-
nas fundamentais na cozinha do
El Celler?

Usamos tecnologia moderna:
destiladores, termostatos, desi-
dratadores. Mas o mais impor-
tante continua sendo o fogo, a
brasa. Nio renunciamos ao la-

Joan.
‘Néo ha
culinéria

moderna

e tradicional;
0 que existe
€ cozinha
boa ou

ruim’

do ancestral. Gostamos de ter
tudo, moderno e tradicional, e
usar quando é necessdrio.

# 0 momento da cozinha tecnoe-
moclonal j4 passou? Muitos che-
fes atualmente defendem a sim-
plificacdo de técnica, de ingre=
dientes...

Nio, a cozinha tecnoemocio=
nal, que é a cozinha tecnoldgi-
ca e envolve outros sentimen-
tos além do paladar, nio pas-
s0l; a0 contririo, estd numa
fase de maturidade, de soli-
dez. Mas o importante é que
cada cozinheiro desenvolva
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o Paginas abertas. O livro tarmbém traz receitas
do restaurante, como a ostra com destilado de terra

sua cozinha livremente. Nio
hd cozinha moderna e tradicio-
nal, o que existe, e que real-
mente importa, é cozinha boa
ou ruim.

®\Vocés sl precursores da coc-
¢Ho em baixa temperatura, que
usaram em 1997, Como chega-
ram & invenc3o que se alastrou
pelos restaurantes do munda?
Nio inventamos nada, o que fi-
zemos fol estudar uma técni-
ca e difundi-la. Essa era uma
técnica usada apenas para fins
industriais, em laboratério.
Mas descobrimos que ela po-

dia ser muito interessante
para preservar as caracteris-
ticas dos alimentos, apesar
da cocgdo. E essa foi, sim,
uma mudanga importante
na cozinha.

@ Alguns evitam a cocglo em
baixa temperatura alegando
que o método produz resulta-
dos padronizados.

Nio creio que seja assim.
Ele niio deve ser usado para
tudo: serve para muitas coi-
5% € outras nao.

@ E verdade que depois de EL
Celler ser eleito o melhor do
mundo, em 2013, vocés tive-
ram de colocar trés pessoas.
s6 para recusar as reservas?
Qual o impacto do ranking?
Para o restaurante foi um
impulso fantistico, mas ele
jd estava cheio antes de che-
gar ao topo da lista. O reco-
nhecimento foi importante
sobretudo para Girona. Des=
pertou o interesse dos visi-
tantes em conhecer a cida-
de, deu autoestima aos pe-
quenos produtores locais
que formecem alimentos ao
restaurante € gerou uma ri-
queza indireta para hotéis,
taxis. Acho que esses sio os
maiores impactos do ran-
king.

# 0 ambiente do El Celler de
Can Roca teve trés momentos
- nasceu pequeno, ao lado do
restaurante de cozinha popu-
lar da familia, com o tempo fol
reformado e depois transferi-
do para local especialmente
eonstruide, onde estd hoje.
Esses momentos marcam dife-
rentes cozinhas?

Sim. As trés cozinhas defini-
ram o que podiamos fazer
nelas. As mudangas e am-
pliagfes nos permitiram ser
cada vez mais complexos,
inovadores, ousados, pors
que 0 espago permitia no-
VoS equipamentos, testes,
experimentos. No comeco,
o restaurante tinha tio pou-
co espago que precisivamos
levar a louca para lavar no
restaurante dos nossos pais.
Transportivamos os pratos
e talheres pela rua...
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