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Gra cias por ad qui rir es te eBook

Vi si ta Pla ne ta de li bros.com y des cu bre
una

nue va for ma de dis fru tar de la lec tu ra

¡Re gís tra te y ac ce de a con te ni dos ex- 

clu si vos!
Pri me ros ca pí tu los

Frag men tos de pr óxi mas pu bli ca cio nes

Clubs de lec tu ra con los au to res

Con cur sos, sor teos y pro mo cio nes

Par ti ci pa en pre sen ta cio nes de li bros

Com par te tu opi nión en la fi cha del li bro

y en nues tras re des so cia les:
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Ex plo ra  Des cu bre

Com par te
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SI NOP SIS

Un li bro que re ú ne la co ci na de ca sa de to da la vi da con 80

re ce tas sen ci llas pa ra que to do el mun do co ci ne en ca sa. La

co ci na de las ma dres, de la tra di ción, pues ta al día, li ga da a

un con cep to muy emo cio nal, el de la re cu pe ra ción y la per- 

pe tua ción de los pla tos más au ténti cos, del re ce ta rio po pu- 

lar. Re ce tas sin com pli ca cio nes ni tec ni cis mos, pe ro con to- 

do el to que de ca li dad de Joan Ro ca. El li bro con tie ne tres

ti pos de re ce tas: las de to da la vi da, las de nues tras ma- 

dres; otras co mo adap ta cio nes al ti po de co ci na ac tual, con

re duc ción de gra sas, por ejem plo; y otras co mo evo lu ción

de la co ci na tra di cio nal pe ro pues tas al día, al gus to de hoy.

El li bro es tá es truc tu ra do con la or ga ni za ción clá si ca de las

re ce tas: en tran tes, pes ca dos, car nes, hue vos, ver du ras, dul- 

ces. Y con ta rá con una bre ve in tro duc ción a las téc ni cas

fun da men ta les ex pli ca das de ma ne ra muy cla ra y sin gran- 

des com pli ca cio nes. To do un ho me na je a la co ci na de

nues tras ma dres.
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JOAN RO CA
CO CI NA MA DRE

Re ce tas sen ci llas y tra di cio na les
pa ra co ci nar en ca sa

Fo to gra fía de Be cky Law ton
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Pa ra Mon tse y Ma ria
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PRÓ LO GO

Hi ro yos hi Is hi da es una le yen da vi va del kai seki, la al ta co ci- 

na tra di cio nal ja po ne sa, y su res tau ran te en To kio, Mi bu, se

ha con ver ti do en un des tino im pres cin di ble pa ra mu chos

de los más im por tan tes che fs del mun do. Yo mis mo acu dí

allí ha ce seis años con al gu nos re pre sen tan tes de la van- 

guar dia cu li na ria del mo men to: Gas tón Acu rio, Ma s si mo

Bo ttu ra, Ha rold McGee, Dan Bar ber, Alex Ata la, Fe rran

Adrià, Sven El ver feld, Mi chel Bras y Yukio Ha tto ri. En aque- 

lla vi si ta cre ció mi res pe to y ad mi ra ción por la cul tu ra gas- 

tro nó mi ca ja po ne sa, y tu ve el pri vi le gio de ex pe ri men tar en

vi vo las pre pa ra cio nes su ti les y de li ca das de Is hi da, así co- 

mo su re ve ren cia por el pro duc to. En la co ci na del Mi bu

com pren dí cuál era el au ténti co pa rá me tro in tan gi ble de la

gas tro no mía ja po ne sa: la tra di ción. Y, con ella, su au ten ti ci- 

dad arrai ga da.

Tras mi vi si ta a To kio, Hi ro yos hi y yo man tu vi mos el con tac- 

to y, ha ce un par de años, fue él quien se su bió a un avión

con des tino Gi ro na. Pe ro, cuan do acu dió al ba rrio de Taia là,

no lo hi zo pa ra de gus tar la co ci na de El Ce ller de Can Ro ca.

In tri ga do por en ten der el sus tra to amo ro so y pa cien te de

nues tro éxi to, que ría co no cer nues tra tra di ción, nues tra

«co ci na ma dre». Por eso, su ob je ti vo fue el bar res tau ran te

Can Ro ca de nues tros pa dres y, es pe cial men te, Mon tse rrat,

mi ma dre.
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Ver a am bos co mu ni car se sin pa la bras, so lo con ges tos,

aro mas y sa bo res en la co ci na de Can Ro ca, fue una ex pe- 

rien cia inol vi da ble. Nin guno de los dos ha bla el idio ma del

otro, pe ro am bos do mi nan el len gua je uni ver sal de la co ci- 

na y, aun que a sim ple vis ta po drían pa re cer muy dis tin tos,

tie nen mu chas co sas en co mún. A sus ochen ta y pi co años,

tan to Mon tse rrat co mo Hi ro yos hi si guen al pie del ca ñón en

sus res pec ti vos res tau ran tes, co mo si un hi lo vi tal e im per- 

cep ti ble los co nec ta ra con sus fo go nes. Des pués de tan tos

años en sus co ci nas, se han con ver ti do en un in gre dien te

más, en el ras go dis tin ti vo de sus ela bo ra cio nes. Creo que

am bos son cons cien tes de que, sin su pre sen cia, es tas ten- 

drían otro sa bor.
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Fo to gra fía de Sant Mar tí de Llé me na, pue blo na tal de Mon tse rrat.

Y, des de lue go, tal y co mo in tu yó acer ta da men te Hi ro yos hi,

sin nues tra co ci na ma dre El Ce ller de Can Ro ca tam bién se- 

ría muy dis tin to. Aquel en cuen tro en tre To kio y Gi ro na nos

re cor dó la im por tan cia de la tra di ción. En tiem pos de no ve- 

dad y ob so les cen cia pro gra ma da, acer car nos a nues tros

ma yo res es más que un ac to de me mo ria, es su mer gir nos

en un li bro vi vo que con ser va nues tras se ñas de iden ti dad.

Y eso es pre ci sa men te lo que he mos que ri do ha cer no so- 

tros aquí. Su mer gir nos en nues tra co ci na ma dre pa ra iden ti- 
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fi car, re cor dar y ce le brar las ela bo ra cio nes, in gre dien tes y

en se ñan zas que nos han con ver ti do en quie nes so mos; re- 

cu pe rar los sa bo res y aro mas que nos han mol dea do y em- 

pu ja do a crear nues tra pro pia co ci na.

Tras mu chas ho ras de re cor dar, co ci nar, pro bar y ju gar, he- 

mos da do con tres ti pos de re ce tas que que re mos com par- 

tir:

Re ce tas tra di cio na les a las que no he mos cam bia do ni

una co ma. Ela bo ra cio nes y sa bo res de to da la vi da que

os ofre ce mos tal y co mo las pre pa ra nues tra ma dre. Al- 

gu nos son pla tos de fies ta, otros, de apro ve cha mien to,

un ras go muy im por tan te en la co ci na tra di cio nal, pe ro

to dos es tán ela bo ra dos, co mo no po dría ser de otra ma- 

ne ra, con in gre dien tes de pro xi mi dad y de tem po ra da.

Re ce tas tra di cio na les li ge ra men te adap ta das pa ra aco- 

mo dar las a los gus tos ac tua les. Son ela bo ra cio nes de

siem pre en las que he mos sus ti tui do al gún in gre dien te o

he mos ajus ta do los tiem pos de coc ción. Tra di ción re vi sa- 

da y ac tua li za da con to do el res pe to por el es píri tu del

ori gi nal.

Re ce tas nue vas que uti li zan in gre dien tes aho ra ha bi tua- 

les pe ro ine xis ten tes en la co ci na de nues tra ma dre. Son

ela bo ra cio nes ins pi ra das por una de las en se ñan zas más

im por tan tes que he mos re ci bi do de nues tra ma dre: co ci- 

na con lo que ten gas a tu dis po si ción, apro ve cha los

pro duc tos de los que dis po nes.
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Ade más, in clui mos una bre ve re co pi la ción de ela bo ra cio- 

nes y téc ni cas ha bi tua les en la co ci na tra di cio nal, co mo por

ejem plo las pi ca das, los so fri tos o el es ca be che, que nos

ser vi rá de ayu da tan to pa ra ela bo rar las re ce tas que pro po- 

ne mos co mo pa ra re cu pe rar an ti guos re ce ta rios de nues- 

tras ma dres y abue las.
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Es te es un li bro he cho en fa mi lia y en equi po. Con Mon tse- 

rrat, la ma dre, a la ca be za, sus dos nie tos, Mar tí y Marc, y

nues tro cóm pli ce en to das las aven tu ras cu li na rias que he- 

mos ser vi do en pa pel im pre so: Sal va dor Bru gués. Con él

com par to mu chí si mas co sas, den tro y fue ra de los li bros,

des de que nos co no ci mos, con so lo ca tor ce años, en la es- 

cue la de hos te le ría de Gi ro na. Jun tos he mos cre ci do pro fe- 

sio nal y per so nal men te, des de los ini cios de El Ce ller has ta

aho ra, y, ca pri chos del des tino, quién sa be si por ca sua li- 

dad o por cau sali dad, nues tras ma dres com par ten ape lli do

y pro fe sión: Ma ria Fon ta né y Mon tse rrat Fon ta né nos die- 

ron a am bos el re ga lo de la vi da y el de la co ci na. Am bas

es tán to tal men te pre sen tes en es te re ce ta rio.

Los me ses de pre pa ra ción de es te pro yec to han cons ti tui do

un apa sio nan te diá lo go mul ti ge ne ra cio nal. El re sul ta do es

es ta re co pi la ción vi va del pa sa do, pre sen te y fu tu ro de
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nues tra co ci na. Un re ce ta rio que os ani ma mos a co ci nar,

dis fru tar y re ga lar a las pr óxi mas ge ne ra cio nes.
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