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La cuina de la meva mare

Joan Roca

Joan Roca, un dels millors cuiners de l'avantguardagastronomica mundial, revela els seus
origens culinaris.
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origens culinaris.

El prestigios cuiner Joan Roca, cap d’El Celler de Can Roca, recull en aquest llibre que teniu a
les mans un seguit de receptes de la seva mare, Montserrat, que ella mateixa ha fet al llarg de la
seva vida al restaurant Can Roca de Girona. Hi trobareu des dels calamars a la romana fi ns als
canelons de festa major, passant pel fricandé i la sarsuela de peix. Més de cent vint receptes
gue constitueixen un petit homenatge a la cuina tradicional catalana, el fonament de la cuina que
ell fa a El Celler de Can Roca.

Joan Roca

Joan Roca i Fontané (Girona, 1964) va iniciar la seva carrera professional juntament amb els
seus pares i els seus avis al restaurant familiar de cuina catalana Can Roca i va compaginar
aquesta tasca amb els estudis a I'Escola d'Hostaleria de Girona, on també va impartir classes i a
la qual segueix estretament vinculat. Avui regenta i dirigeix, amb els seus dos germans, Josep
—sommelier— i Jordi —xef de pastisseria—, El Celler de Can Roca, que ha estat considerat el
millor restaurant del mén en dues ocasions i guardonat amb tres estrelles Michelin. La seva
cuina harmonitza les tradicions culinaries catalanes amb les técniques d’avantguarda, fruit d’'una
investigacio constant compromesa amb la innovacio i la creativitat.



