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Aquest llibre que tens a les mans és un trosset de la història de la família Roca. Perquè cuinar és molt més que preparar receptes. Cuinar és l'expressió de tots els coneixements adquirits i de les experiències viscudes. Tot aixòes converteix en un plat o en una preparació gràcies a la sensibilitat, la intuïció i la tècnica. Els trossets d'històries i anècdotes dels germans Roca que trobaràs alprincipide cada capítolmostren etapes de la sevavida, de la sevaformació i dels seus valors. I aquests valors són els fonaments de la seva cuina i de la seva manera d'entendre la gastronomia. Perquè cuinar és generositat, és tenir cura, és dedicació. Cuinar és tradició, són records, són moments compartits. Cuinar és coneixement, és nutrició, és tècnica, és experiència adquirida. I la cuina és elcentrede la llar.I a partir de les experiències dels germans Roca es desgranen i s'il·lustren conceptes tècnics i cientíﬁ cs que afecten els aliments i les tècniques culinàries. A cada capítol es proposen receptes delicioses per a tota la família que contenen una gran diversitat de tècniques i ingredients, i que permeten il·lustrar els conceptes de ciència i acompanyar l'anècdota que us expliquem. Aquest no és un llibre de cuina típic. Tampoc no és un llibre de ciència a l'ús. Ni tan sols és un llibre com els que acostumes a llegir.Aquest llibre està fet de càpsules. Petites píndoles que pots llegir com vulguis, sense necessitat de seguir cap ordre. Pots saltar entre les seves pàgines, anar endavant i endarrere i llegir-lo com a tu t'agradi més. Perquè cadascuna d'aquestes píndoles té un valor independent de les altres i totes tenen valor en elles mateixes. Perquè creiem que la cuina i la gastronomia, un camp tan ric i tan proper en el nostre dia a dia, són ideals per despertar la curiositat pel coneixement. INTRODUCCIÓ
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EL CELLER DE CAN ROCA

Com pots veure al plànol de les pàgines 10 i 11, El Celler de Can Roca és un lloc ple de vida. Hi ha fressa a la cuina des de primera hora. Els proveïdors hi entren i en surten mentreporten les provisions que, a mesuraque arriben, s'endrecen almagatzem. Els caps de cuina s'encarreguen, cada dia, de demanar els ingredients segons el que necessitin: verdures, peixos, carns, llegums, cereals i... moltes més coses! Els cuiners preparen la mise en place, és a dir,tot elque necessiten per acabar al moment els plats per als comensals. El que fan ara és rentar, tallar, precuinar o coure, preparar les salses... Lacuina està dividida en partides especialitzades segons les preparacions: cambrafreda, snacks, entrants, peixos, carns i pastisseria. També hi ha la cuina de producció, on es duen a terme les elaboracions de grans quantitats i de preparacions llargues que, en acabar, s'entreguen a les altres partides per al servei. A la zona de rentat, es van netejant els estris de cuina a mesura que es fan servir. Mentrela cuina és un formiguer,els cambrers preparen elmenjador: paren les taules segons els comensals que hi haurà a cadascuna i netegen les copes i els coberts perquè tot estigui impecable per al servei. Alhora, a recepció s'atenen trucades i correus electrònics de clients i es gestionen les reserves, i els sommeliers, que són els cambrers encarregats de les begudes (especialment dels vins), preparen els que se serviran. I quan tot està a punt, just abans del servei, tothom de l'equip d'El Celler de Can Roca vaa dinar alrestaurant Can Roca. 12
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I quan arriben els comensals, comença elservei. Un ball perfectament sincronitzat i dirigit per en Joan, en Josep i en Jordi amb l'ajuda dels caps de cuina i de sala. Els cambrers reben els clients i els ajuden a acomodar-se a les seves taules, i les diferents partides comencen a preparar el menjar. Quan els plats ja estan llestos, els cambrers els porten a les taules, on els presenten als comensals. Alhora, els sommeliers presenten i serveixen els vins que acompanyaran cada plat. Aquesta dansa de cuiners, cambrers i sommeliers pot durar més de tres hores. El menú consisteix en una sèrie d'etapes, amb diferents plats: mossos, entrants, peixos, carns, plats principals i postres. Per acompanyar elmenú es pot escollir entre les begudes de la carta o optar per maridar els plats. D'aquesta manera es degusta una beguda especial i pensada per a cada plat. Al ﬁnal, se serveixen els petit fouri els bombons de xocolata, que es poden acompanyar amb begudes de sobretaula. I mentreels clients gaudeixen de la sobretaula, és horad'acabar de rentar els plats i les copes, peròtambé tots els estris de cuina. Cal deixar la cuina impecable per començar un nou servei. Quan els clients se'n van, els cambrers preparen la sala i deixen l'espai net i llest. I de nit torna a repetir-se elmateix cicle per als comensals del sopar...13
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CAN ROCA

A Can Roca la cuina funciona des de molt d'hora. Al matí se serveixen entrepans i tapes fredes als clients que hivan a esmorzar. A la barra, elcambrer prepara cafès sense parar per a tota la clientela del barri. Alhora, els cuiners i les cuineres preparen la mise en place, els ingredients i totes les receptes que necessiten per fer els plats del menú del dia. Cada dia de la setmana, el restaurant té un menú diferent que es repeteix setmana reresetmana. El menú consta d'un entrant (amanida verda, gaspatxo, ou o consomé), primer i segon plat i postres. El client pot escollir el primer i el segon plat entre tres propostes cada dia, però les receptes esteŀlars són: calamars a la romana els dilluns, macarrons els dimarts, arròs els dijous i canelons de la Montse els divendres. A les dotze del migdia a la sala de Can Roca hiha una fressa tremenda: tot elpersonald'El Celler de Can Roca i del mateix Can Roca dinen abans de començar el servei dels clients. Mentrestant, a la cuina, la Montse i els tres germans dinen de peu dret i parlen del dia i de les coses importants de la setmana. 16
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Després del dinar del personal, els cambrers i les cambreres preparen les taules al menjador per als clients, que comencen a arribar a la una. A mesura que hi entren, els clients van asseient-se a les taules lliures. Si no n'hi ha, normalment s'esperen una estona a la barra o a la terrassa mentre prenen alguna cosa. Després del dinar, se serveixen els cafès i les infusions abans que els clients vagin a pagar a la barra. Normalment, els clients s'estan a Can Roca entre una hora i una hora i quart. Quan finalitza elservei, pels volts de les quatrede la tarda, s'acaben de rentar els plats, els coberts i les copes. S'escombrai es frega elterra de la sala i de la cuina, que queden perfectament nets. A partir d'aquesta hora, la fressa de la sala desapareix i deixa pas a la tranquiŀlitat, ja que només hiha alguns clients que venen a berenar al bar. Des de fa alguns anys, no se serveixen sopars a Can Roca, només el personal d'El Celler de Can Roca hitorna a les set de la tarda per sopar abans del seu serveide la nit. 17
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18QUÈ ÉS UNA MOLÈCULA I QUIN LL

OC 

OCUP

A A LA CUINA?

Totelquehihaalnostrevoltantestàfetdematèria.Itotalamatèriaestàcompostaper àtoms,que són com les lletres que formenlesparaules.Ésadir,eltextqueestàsllegintserialamatèria,lesparaulesqueelcomponen,lesmolècules,i,en darrer lloc, hiha les lletres, o els àtoms.Els àtoms s'uneixen entre ells, enllaçant-sedediferentsmaneres,performarcadascunadelesmolècules.Sivolscrearunaparaula,etcaldràunalfabet.De la mateixa manera, si vols construir molècules,hauràsdeteniràtoms.18
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19Enresum,ipelquefaaaquestllibre,lesmolèculessón partículesmolt nombroses i diminutes quecomponen els aliments. Són clauper explicarmoltsdelsfenòmensquepassenalacuina:desdelacomposiciódelsingredientsfinsalsprocessosquímics pels quals passen els aliments.A cadaaliment hihamoltíssimesmolècules.Enungotd'aigua,perexemplen'hihamilions i milions.Quans'ajuntenmoltesmolècules,podenformarestructures molt diverses: unarbre,una pantallad'ordinador,unamaduixa,aquestllibre,etc.Com que lamajoria deles molècules son massapetites per ser visibles, ens les hem d'imaginar.19
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