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Juanjo Roda, cuiner

Un homenatge gastronomic
a la gent de la mar

| cuiner Juanjo Roda acaba
de publicar el receptari La
cuina de la gent de la mar.
Els ranxos a la barca, guardonat

amb el Il Premi Internacional de
Llibre Gastronomic Ciutat de

Benicarlo, i que ara edita Onada
Edicions. Es tracta d'un receptari
amb propostes culinaries que re-

cuperen la tradici6 dels ranxos
que es cuinaven dalt de les bar-
ques, a partir de testimonis de

mariners del Maestrat i les Terres

de I'Ebre, a la vegada que recu-
pera la memoria de com era la
vida i la faena dels qui treballa-
ven i vivien a la mar.

Roda explica que aquest llibre és un projecte
que ja portava en ment des de feia més de dos
anys, i que ja havia indexat un grapat de recep-
tes de cuina tradicional marinera. “La meua in-
tencié era fer un recull perqué no es perdes-
sen. Cada vegada son menys les barques on
es segueix cuinant. També és un petit home-
natge o recordatori a mariners que he cone-
gut, i amb qui havia fet esmorzars a base de
plats de cassola, o havia anat a pescar amb
ells fa anys. Es un petit homenatge a la gent

que va viure a la mar i per la mar”, detalla.

La vinculacié de Roda amb la gent de la mar
és merament gastronomica, tal com explica el

cuiner. “Els meus pares tenien un bar amb
molts tradicionals, de la, i
entre els clients hi havia mariners de la barca.
Vam establir forta relacio. Sortiem a pescar
en un bot de fusta. Pero sempre hem estat
vinculats al mar. Fins i tot veig el mar des de
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Recull de premsa local i comarcal

x0 el ranxero o el mariner encarregat de la
cuina ja podia sortir a la mar, sense aquests
ingredients no es podia sortir a pescar. A par-
tir d'aqui els altres ingredients eren els que es

p , el dia ", g I tipus de
peix. | si no es podia pescar res, que als 50 i
60 es cui a des la baldrit-

casa, a Vinaros, i aixo no es podia

Aixi, l'obra compta amb una trentena de pro-
postes sorgides de les entrevistes de l'autor
amb ranxeros (el mariner encarregat de la cui-
na a la barca) de tres generacions diferents que
abasten tota la segona meitat del segle xx. Se-
gons' Roda, la cuina de la mar és molt senzilla.
Hi ha una série d'ingredients basics: 'aigua dol-
¢a, l'oli, la sal, el vinagre, el vi, que no falta mai,
els alls i les cebes, els fideus i 'arrds. “Amb ai-

xa, un tipus de gavina macerada en vinagre i
escaldada. Els mariners menjaven peix qua-
tre dies a la setmana i el cinqueé dia, que es
justament el dilluns, se sortia a pescar, i el
ranxero aprofitava dissabte per comprar carn
al mercat, per fer una truita amb llom, fetge
amb ceba i tomata o un bistec".

El libre, d'aquesta forma, vol retre homenatge
a la gent de la mar, perd no només als mari-

ners, sind també a la resta de la familia, a les
dones dels mariners que s'encarregaven de fer
la venda del peix o a la filla gran que arreglava
les xarxes. “També explico les pesqueres que
marxaven lluny de casa, els tipus de pesquera
que hi ha, la vida del ranxero, un mariner que
té una doble vida, o la giiestié del monte ma-
yor, que avui en dia encara hi ha, com es re-
parteixen els guanys. També hi ha les postres
de la mar i unes quantes dites marineres”,
apunta Roda. Tot acompanyat d'una trentena
de receptes: amb les conserves, assecats, es-
cabetxos, continuant per plats senzills de pei-
X0s i marisc, passant per l'arrossejat, “que mai
no pot faltar”, i algun dolc que es portava pre-
parata la barca.

De familia amb tradicio de cuina marinera,
Juanjo Roda va estudiar hoteleria i turisme a
I'Escola Costa Azahar de Castello de la Plana.
Guanya el Premi Auguste Escoffier de Chateau-
Gontiere (Franga) al millor jove cuiner d'Europa i
emprén viatge per conéixer restaurants i cui-
ners de reconegut prestigi a escala nacional i-
internacional. Treballa al Forum Gastronomic
com a coordinador d'activitats amb cuiners
com Carme Ruscalleda, Joan Roca o Ferran
Adria. Durant catorze anys s'ha encarregat de la
tasca d'investigacio gastrondmica al restaurant
Les Moles d'Ulidecona, premiat amb una estre-
lla Michelin. Des del 2002 és director técnic del
Concurs Nacional de Cuina Aplicada al Llagosti
de Vinards. En I'ambit de la docéncia, imparteix
en un institut de formaci6 professional de cuina
i gastronomia i en centres com consells comar-
cals, el Campus de ['Alimentacié de Torribera
de la UB o en Escriba Academy de Barcelona.
CoHabora en mitjans de comunicacio i també
ha publicat Els dolgos i els salats als forns de
Vinards (2010) i La cuina del mercat de Vinards
(2011). w
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