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S.PELLEGRINO SAPORI TICINO

Tradizione catalana e grandi sperimentazioni .PLEGRINO

Una cucina mediterranea incentrata sul prodotto
Una cucina che si ispira concet-
tualmente alla cucina tradizionale
mediterranea, reinterpretata con
uno stile moderno e creativo e in
totale libertà. Sebbene l'accento
sia posto principalmente sull'ec-
cellente qualità delle materie pri-
me, anche la ricerca e l'innovazio-
ne tecnica svolgono un ruolo di
prim'ordine. Questo è lo stile di Jo-
an Roca, lo chef del ristorante EI
Celler de Can Roca a Girona, accla-
mato per due volte (2013 e 2015)
come miglior ristorante del mon-
do da The World's 50 Best Restau-
rante, ospite di Domenico Ruber-
to all'Hotel Splendide Royal di Lu-
gano il 23 ottobre. Il ristorante, che
gestisce con i suoi due fratelli, Jo-
sep il sommelier e Jordi il pastic-
ciere, vanta 3 stelle Michelin dal
2009 e una stella verde da
quest'anno. Introdotta nel 2020,
quest'ultima è un riconoscimento
che premia i ristoranti all'avan-
guardia nel campo della sosteni-
bilità, che lavorano con produtto-
ri e fornitori selezionati per evita-
re sprechi e ridurre, o meglio an-
cora azzerare, la plastica, nonché
altri materiali non riciclabili dalla lo-
ro filiera, preoccupandosi così di
diminuire l'impatto ambientale del-
la propria attività. Molti lavorano
direttamente con coltivatori, agri-
coltori e pescatori, utilizzano pa-
scoli naturali, coltivano piante e al-
levano animali. Hanno a cuore il lo-
ro impatto sul pianeta e mostrano
passione e consapevolezza ver-
so un tema che è cresciuto fino a
diventare un movimento verso un
cambiamento positivo. Nel 2015 è
così nato, ad esempio, Roca Recic-
la, il progetto per dare una secon-

Joan Roca, 3 stelle Michelin, ospite all'Hotel Splendide Royal di Lu-
gano.

da vita alle bottiglie di vetro del ri-
storante, riducendo al minimo i ri-
fiuti. Il processo si svolge nel labo-
ratorio a La Masia (I+R), creato nel
2014 accanto al ristorante: un cen-
tro di ricerca, istruzione e creati-
vità, una casa per lo scambio mul-
tidisciplinare. Per i fratelli Roca, la
cucina del futuro presuppone un
pianeta sano.
Il processo creativo di Joan Roca è
un dialogo costante e impegnato
con la scienza e gli agricoltori, la
tecnologia e la sensibilità, i prodot-
ti e l'antropologia sensoriale.
Fra i mostri sacri della cucina
d'avanguardia, ha distillato il para-
digma di una cucina mediterranea
incentrata sul prodotto dalla ma-

dre, facendola evolvere attraver-
so la leva dei progressi tecnici e
dello sperimentalismo multisen-
soriale, creando piatti che unisco-
no sapienza e spettacolo, ricerca
e ispirazione, virtuosismo e poe-
sia. Una cucina tradizionale cata-
lana con grandi sperimentazioni.
A Girona lavorano con un botani-
co per studiare e provare nei piat-
ti le erbe spontanee della zona, er-
be che non erano mai state utiliz-
zate in cucina. Hanno una distille-
ria interna, dove estraggono sa-
pori e oli essenziali da fiori, frutti e
radici, dalla lavanda al finocchio,
dal bergamotto, all'arancia fino al
fico. Usano ogni metodo, dalla bra-
ce alla cottura sottovuoto. Una cu-
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cina molto tecnica, ma è sempre
e solo la ricerca del sapore il filo
conduttore di tutto.
La storia gastronomica di Joan
Roca è raccontata da piatti iconi-
ci e clamorosi come la Olivada,
micro-sferificazioni di varie olive,

con alla base un sorbetto di oliva
Arbequina, poi lamina di oliva Gor-
dal e infine la piparra ossia il pe-
peroncino dolce basco; il primo
piatto completamente frutto di
due creatività incrociate, quelle di
Joan e di Jordi Roca, quindi sala-

to-dolce è del 2005: Torroncino di
foie gras, cacao, tartufo, riduzio-
ne di Pedro Ximénez e nocciola;
tra le ultime novità, un mare-
monti vegetale, ossia mousse di
plancton, crema di semi di zucca,
olio al basilico, germogli di erbe
aromatiche con alghe marine (e
non solo: salicornia, finocchi di
mare e finocchi di terra), funghi
enoki e miele o ancora la millefo-
glie di sedano rapa farcita con
composta di pera, gocce di caffè,
dragoncello, anice e rabarbaro in
conserva. In accompagnamento,
purea di sedano rapa affumicato
e toffee di panna caramellata con
grano saraceno. Alla base una ri-
duzione di bucce di sedano rapa
cotte alla brace. Non si può non ci-
tare l'interessantissima Tartare di
barbabietola: al centro una «steak
tartare» di rapa rossa con mo-
starda, salsa Worcester, tabasco,
erba cipollina. Poi carpaccio di ra-
pa rossa in conserva, latte di no-
ce pecan, chutney di rapa gialla,
salsa olandese alla barbabietola,
rapa fermentata e affumicata, tar-
tare delle foglie e dei germogli; o
la Trilogia di rombo: carpaccio di
rombo marinato con tartare di oli-
va Kalamata, erba cipollina, zest
di pompelmo e pomodoro secco;
filetto di rombo al pil pil; pinna di
rombo alla brace con crema di
aglio e fiori di oxalis. E ancora la
Pithivier con farcia di pollo de
Bresse, foie gras, tartufo e salsa di

erbe. E per finire in dolcezza la Va-
niglia in diverse consistenze ac-
compagnata con uva passa, foglie
di tabacco croccanti, arancia ver-
de, pralinato di noci, biscotto alle
spezie, gelato al burro nocciola.

Mare e Monti by Joan Roca. C JOAN PUJOL-CREIJS


