
  


  
    
  


  
    En un món tan competitiu com el de la cuina, Jordi Cruz destaca com a exemple d’èxit que transcendeix els fogons i es transforma en el d’una persona joveníssima que en molt pocs anys ha aconseguit varies estrelles Michelin i ha creat un estil únic com a cuiner i comunicador.


    Què s’amaga rere aquest èxit? Jordi Cruz ens explica a El cuiner tenaç com va descobrir la seva vocació quan tan sols era un nen de 7 anys, com va enfocar la seva formació i l’estratègia que l’ha ajudat a convertir-se en un dels cuiners més admirats. Ens introdueix, també, en la seva filosofia per a afrontar la innovació i la creativitat i els secrets per mantenir un equip motivat i fidel.


    Aquest llibre ens descobreix que rere l’èxit de Jordi Cruz hi ha una tenacitat incansable i un compromís amb el seu ofici, a més d’una ambició per, partint de la tradició, fer sempre alguna cosa nova.
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  Un viatge replet de somnis,
passió i esforç


  Qui m’havia de dir que un bon dia escriuria un llibre on no hi hagués cap recepta… Potser la trajectòria d’un cuiner no és una cosa gaire suggerent, però el meu ofici, una feina de llarg recorregut que demana un esforç notable i una gran dosi de tenacitat i energia, sí que pot ser un bon exemple per distingir què fa falta per arribar a complir els nostres somnis i metes.


  Sempre s’ha dit que el que compta no és arribar al final del camí, sinó que el que realment interessa és gaudir, aprendre i assaborir aquest camí. Aquestes pàgines no amaguen cap fórmula magistral per aconseguir l’èxit o la felicitat, però em serveixen per reflexionar sobre una part de la meva trajectòria vital i extreure’n alguna reflexió que pugui ajudar o animar altres persones en aquest dur però increïble camí que és la vida.


  No hi ha cap història personal que es pugui centrar únicament en el fracàs o en l’èxit, i tampoc no hi ha històries de triomfadors i de vençuts. Qualsevol persona que hagi viscut amb intensitat podrà explicar grans gestes i també derrotes tremendes. No hi ha vida ben viscuda que no estigui plena de totes les coses que t’enriqueixen, t’endureixen i et fan evolucionar. Si ho pensem fredament, de tot podem treure una lliçó important o una part positiva. La veritat és que l’única cosa que és finita és la nostra pròpia vida, el temps que se’ns concedeix… La mort en si no és trista, el que ens ha d’amoïnar de veritat és fer servir bé aquest temps, treure’n el màxim partit i viure amb dignitat tots els minuts de la vida.


  Qui pot parlar sobre les motivacions dels altres, opinar sobre què fer, com reaccionar… Segurament ningú no et pot dir com has de viure la vida. Les decisions que prenguis en marcaran el recorregut, les pors, les passions… Tot serà important, i controlar-ho serà summament difícil. En el meu cas, l’única cosa que m’ha importat i que m’importa de veritat és sentir-me realitzat, i que les persones que realment m’estimen se sentin orgulloses de mi. Aquesta ha estat la meva meta i a ells dedico aquest relat de cuina, feina, dedicació i esforç.


  Hi ha poques històries que realment valgui la pena explicar. Amb tota seguretat la meva n’és una més, una petita finestra oberta, reflexions d’una vida plena de tot allò que hi pots trobar.


  A les mans tens un llibre escrit amb el cor i amb la intenció única d’aportar informació que, d’una manera o altra, pugui ser útil o constructiva. Qui llegeixi aquestes pàgines en traurà les pròpies conclusions; per part meva, si una de sola et pot fer bé… tots els esforços tindran sentit.


  1
Com comença tot


  Made in Manresa


  Als set anys jo ja sabia que volia ser cuiner.


  Sempre he tingut clar de què anava la pel·lícula i he estat molt conscient que tenia la qualitat de saber avançar-me a les jugades.


  Sóc de Manresa, una ciutat a cinquanta quilòmetres al nord-oest de Barcelona, capital de la comarca del Bages. Tinc una família molt nombrosa: quatre germanes i un germà; tots més grans. El meu pare era un home molt treballador que amb el temps va saber obrir-se camí i espavilar-se professionalment. Amb el meu pare compartíem poques estones a casa perquè sempre estava ocupat. Tot i així, en tinc molts records i si hagués de dir com era, el descriuria com una persona amb molt de caràcter, dur i força autoritari.


  El meu pare no ho va tenir gens fàcil, la seva època va ser molt més dura del que jo em pugui imaginar, i tenia un caràcter molt marcat per la seva infantesa. Als nou anys, ja treballava en una fàbrica i la resta de la seva vida no va ser gens còmoda. A la seva manera va superar de llarg les seves expectatives, però crec que a tall personal, li va faltar aprendre a ser molt més afectuós i gaudir molt més dels seus.


  La meva mare, per contra, és una persona dolça i molt afectuosa, i aparentment més fràgil.


  Quan érem petits, la mare es dedicava a fer de mestressa de casa i també al negoci familiar. A més, també havia de tirar endavant els sis fills com podia. No era una feina gens senzilla: un pare amb caràcter que dedicava moltes hores a la feina i sis petits terratrèmols amb ganes de donar la tabarra!


  Néixer en una família nombrosa i ser el més petit té les seves particularitats; per una banda, estàs molt acompanyat perquè sempre hi ha gent a casa; però alhora passes una mica desapercebut per tothom perquè ningú no focalitza en tu, i si t’agrada estar sol com a mi em passava, això et permet aïllar-te.


  Saber estar sol és important, però aprendre a expressar-te, a gaudir dels altres o, senzillament, a saber dir un t’estimo sincer quan el cor t’ho demana… amb la perspectiva dels anys, també ho veig bàsic. He perdut molts moments interessants a la meva vida per ser massa tímid o per no saber valorar-me o expressar-me amb confiança.


  En una família nombrosa com la meva un s’ha d’espavilar molt.


  Una altra circumstància de les famílies nombroses és que si ets el petit de molts germans, la diferència d’edat entre tu i els teus pares és força gran, com a poc la teva mare en té trenta llargs quan tu neixes i el pare, quaranta. Això ara és normal, però aleshores una dona que havia tingut un fill als quaranta o més era perquè ja n’havia tingut uns quants abans.


  Diuen que els fills de pares d’edat maduren diferent i tenen les coses més clares, i més certesa per saber què els convé i què no a cada moment. No puc dir si corroboro aquesta afirmació però sí que sé que jo, de petit, tenia la impressió d’haver viscut i experimentat moltes més coses que la resta dels meus amics.


  Jugant s’aprèn


  Tot va començar mirant com la mare cuinava a casa. A set anys jo em fixava molt com feien l’escudella i carn d’olla, els canelons i els pebrots del piquillo farcits de bacallà. La meva mare és de Manresa i deixebla culinària de la meva àvia, que era també del mateix lloc. Totes dues cuinaven els plats típics de la comarca, el Bages.


  El Bages és una zona amb una forta tradició agrícola i produeix molta varietat de productes; això fa que la cuina de les cases tingui molta qualitat i sabor. Tot i això, jo recordo trobar excepcionalment bons els plats fets per la mare. Amb el temps, penso que eren senzillament normals, ben fets. Els gustos de la memòria són bàsics per a tothom. Segurament hi ha moltes persones que passen tota la vida a la recerca dels sabors de la memòria: la sopa de la mare, els canelons de l’àvia…


  Als estius, quan jo tenia vuit anys i estiuejàvem a la casa que la meva família tenia en una urbanització al Bages, la meva mare baixava a Manresa a treballar al despatx que tenia sota el pis on vivíem. Jo li demanava d’acompanyar-la perquè volia jugar a sobreviure un dia tot sol al pis.


  Ho recordo com una manera de no avorrir-me i de viure una nova aventura i complaure l’esperit inquiet que aleshores ja tenia.


  De ben petit, poder fer coses a la cuina amb ben poca cosa era un repte que em feia sentir capaç i segur de mi mateix.


  L’aventura consistia a deixar que passessin les hores, passar gana i haver d’espavilar-me per cuinar alguna cosa tot sol. Quan la gana atacava, començava a remenar i buscar ingredients per acabar cuinant un plat saborós. Obria la nevera que gairebé sempre estava buida, després obria els armaris, agafava una mica d’arròs, una mica de pasta i un all sec i… començava l’experiment!!!!


  Em sortien plats força bons, però un dia va arribar el meu primer gran fracàs a la cuina. Un dia d’hivern, vaig voler fer uns espaguetis a la bolonyesa, que m’agradaven molt. La mare encara no era a casa i vaig voler repetir allò que li havia vist fer tantes vegades. Vaig agafar una llauna de tomàquet fregit, la carn i la ceba, ho vaig ficar a coure en una paella, i com és lògic va quedar una pilota de carn i ceba crua amb tomàquet. No entenia res, i la meva mare contenta perquè havia intentat fer el dinar. Em va dir que primer s’havia de coure la ceba picadeta, perquè era el que trigava més, després la carn a foc més viu, perquè es cogués i quedés ben solta, i gràcies al rostit aconseguíem aquell gustet tan bo. Després s’havia d’afegir el tomàquet i deixar fer xup-xup perquè quedés tot ben cuinat. No recordo les seves paraules exactes, però sí que tinc clares les sensacions. Em va fer veure amb claredat que la cuina era entendre tot el que passa, que hi ha coses que fan funcionar les receptes. Vaig veure amb curiositat, interès i esforç que per a allò de la cuina tenia facilitat.


  Als vuit anys jo ja feia cuina d’experimentació i intuïció sol a casa meva.


  De ben petit vaig veure que a la cuina, com a la vida, s’ha d’aprendre. Clar com l’aigua: a la cuina has d’entendre els procediments, saber què passa i tenir informació.


  Amb l’àvia també passava el mateix. Els primers cops que vaig estar en una cuina de veritat vaig intentar fer l’escudella i la carn d’olla a casa. Ho posava tot i era força metòdic però el brou em sortia clar, sense intensitat i sense aquell gust profund que tenia l’escudella de casa. Ho vaig dir a l’àvia i ella va entendre ràpidament què hi passava a la meva sopa; em va dir: «Has de comprar aquell pergamí groguenc que hi ha a la carnisseria: el sagí».


  El secret per aconseguir un caldo dens amb aquell color blanc i el sabor ranci tan subtil, me’l va explicar la meva àvia.


  Jo havia vist aquell greix ranci moltes vegades a la carnisseria, però mai vaig donar importància a aquell producte, que no em cridava gens l’atenció i pensava que no tenia cap tipus d’ús. L’àvia em va explicar que un petit bocí de només un centímetre em donaria aquell gust i el color blanc del caldo. Em va fer veure que aquell petit tros de greix ranci era l’ànima de l’escudella, el secret que tota gran recepta necessita, a banda de tenir clar els ingredients, entendre quina funció tenen dins de la recepta i en quina mesura.


  La tria del camí: del hobby a la vocació


  En aquella edat jo ja tenia clar que no era un totxo encara que les meves notes de l’escola fossin nefastes.


  En aquest país, et pots fer pipí al llit als set anys que no passa res, però si no saps multiplicar als sis i fer divisions o arrels quadrades als vuit, ets un desastre.


  Si als cinc anys no saps sumar i restar ets un inútil. Com que a mi no m’agradava gens estudiar, vaig prendre la decisió d’aprofitar allò que em sortia bé i que per a mi era un hobby: cuinar. A partir d’aquí havia de construir i seguir un camí tan recte com fos possible.


  Vaig descobrir que tenia molt bona memòria per a tot el que estava relacionat amb la cuina. Una memòria enciclopèdica. Era increïble; anava enregistrant i arxivant informació de bases, plats, procediments, noms, tècniques i tot el que se’m posava al davant. Em vaig convertir en un expert gràcies al que observava a la cuina de casa i al que experimentava les estones que cuinava sol.


  A la vida és important decidir un camí i apostar-hi fort. Si aquest camí és el teu «hobby» tot és molt més amè i fàcil.


  De totes les anècdotes que vaig viure a casa, la que em va fer decidir i tenir clar que volia ser cuiner va ser el dia que la meva mare es va posar malalta i vaig haver de fer el dinar tot sol. Com que el meu pare era diabètic, vaig cuinar mongeta tendra i un peix al vapor. Ho vaig posar al plat, hi vaig posar un raig d’oli, vaig agafar un mocadoret, me’l vaig posar al braç —com fan els cambrers professionals— i els ho vaig servir.


  Aleshores la meva mare em va dir:


  —Ai! Seràs cuiner, tu!


  I quan em va dir això, em va fer tanta il·lusió que m’adulés, que de seguida li vaig respondre:


  —És clar que sí!!


  Jo tenia set anys a punt de fer els vuit.


  Crec que en aquell moment ho vaig fer per complaure-la, i per agradar-li. Però, de fet, hi havia una cosa que tenia clara: jo volia deixar de ser el poca-solta que el meu pare deia que era, per transformar-me en una persona útil i de profit.


  No sé si la meva mare em va dir que seria cuiner de broma o no, però la qüestió és que després de l’EGB vaig demanar estudiar cuina i no hi van posar cap inconvenient. Em van portar a l’Escola Superior d’Hoteleria Joviat de Manresa als dotze anys.


  La força interior que tots necessitem


  Sempre hi ha persones que et remouen alguna cosa per dins i que et fan actuar. El meu pare era un home amb molta personalitat, molt exigent i poc afectuós. Sovint penso que quan convius amb un pare amb una personalitat tan forta, és molt fàcil que, sense voler, et faci sentir poqueta cosa. El meu pare em va fer sentir bastant petit. Encara que no és una sensació agradable crec que precisament això va ser el que em va donar força per decidir fer alguna cosa important.


  Tot i que hi havia molta estima, ens dominava una desconnexió molt gran. Vaig començar a treballar precisament perquè no m’agradava gens demanar diners al pare. Tenia la sensació que me’ls donava de mala gana. Ho entenc com un gest de normalitat perquè ell tenia clar que jo no donava als diners el valor en esforç que tenien, i ell havia treballat molt perquè a casa no ens faltés res. Però jo era molt orgullós, tant com ell, i és que, de fet, compartim una genètica que, tot sigui dit, m’ha ajudat molt a la vida. Els valors que vaig treure de la manera de ser del meu pare van ser molt bons. Només em sap greu que ell no trobés mai les paraules per parlar amb mi i que en la nostra comunicació, en certa manera, no fes servir les paraules.


  La força que ens empeny a tots a actuar, jo la identifico com una força que neix a la boca de l’estómac i que ens impulsa a avançar.


  El motor d’aquesta força i que en aquell moment a mi m’empenyia cap a l’ofici de cuiner era el desig d’agradar als meus pares. Jo pensava que no els agradava i la veritat és que els en donava motius, ja que no tenia nord i m’equivocava sovint. Això em feia sentir molt petit i insignificant. De fet, jo mai no m’he agradat a mi mateix, i m’he sentit molt petit.


  Com més agrada tot allò que faig i que sóc, més m’agrado jo. El desig de fer feliç a molta gent amb els meus plats és un dels «motors» que m’empeny a actuar.


  Però amb la força d’agradar no n’hi ha prou. Pots tenir la virtut i el do de cuinar bé i també unes certes habilitats, però si a tot això no hi sumes esforç i constància (tenacitat), no progresses. L’esforç és el que et permet eixamplar al màxim el potencial que tens a dins. Tenacitat, picar pedra, convenciment, tenir poques aspiracions i moltes alhora és el que fa que aconsegueixis el talent, aquesta aptitud intel·lectual que de vegades és natural i de vegades, adquirida.


  2
Descobrint el meu camí


  De l’escola d’hostaleria a bàrman


  La meva formació va començar molt aviat i considero aprenentatge tant les hores passades a la cuina de casa, com les classes a l’escola d’hostaleria o treballar de franc al bar de nit on feia tapes.


  A l’escola d’hostaleria hi vaig anar als dotze anys, i reconec que no va ser una experiència meravellosa perquè a mi mai no m’ha agradat que em diguin què he d’estudiar.


  El que sí que vaig aprendre a l’escola d’hostaleria van ser les experiències vitals, allò que en diuen «les primeres vegades» de l’etapa d’adolescent: vaig fumar el primer i únic porro de la meva vida, vaig prendre el primer quinto, vaig tenir la primera nòvia, vaig fer partides increïbles als futbolins, vaig tenir la primera baralla al carrer, etc. M’ho vaig passar molt bé i penso que aquesta mena d’experiències de vida les ha d’experimentar tothom, que és important passar-les, sigui on sigui.


  Mentre estudiava a l’escola d’hostaleria vaig començar a treballar de cambrer en un bar de Manresa. Jo era l’única persona que hi treballava. O sigui que feia d’encarregat i de cambrer, tot alhora, perquè el bar no donava per mes. Al cap d’un temps de ser allà, em vaig començar a avorrir moltíssim perquè, com que el bar era nou i ningú no ens coneixia, no teníem clientela. Tenia moltes ganes d’explorar i de fer coses. D’adolescent, no tens experiència, però sí que tens unes ganes boges de menjar-te el món. El que és important és saber utilitzar aquestes ganes i treure’n profit.


  Vaig fer unes quantes compres amb diners de la meva butxaca i li vaig dir al propietari:


  —Escolta, per què no fem unes tapes de seitons amb vinagre i unes de mandonguilles amb tomàquet?


  —Em sembla molt bé. Fes, fes!


  El propietari en va estar encantat, em va donar llum verd i jo vaig començar a fer aquells platillos que tant havia practicat a casa.


  Cuiner, encarregat i cambrer en un bar on el sou que em pagaven no eren diners, era l’aprenentatge.


  Pujant esglaons


  Un dia, quan treballava al bar, un amic de l’escola d’hostaleria em va trucar per preguntar-me si volia anar a fer de cambrer al restaurant Estany Clar de Cercs. M’hi vaig apuntar de seguida perquè, tot i que ja m’estava bé treballar al bar a canvi de formació, tenia moltes ganes de fer coses noves i volia evolucionar.


  Vaig anar a l’Estany Clar, un restaurant que tant feia cartes com banquets. M’hi vaig adaptar i tot anava molt bé. Però quan ja feia dies que hi treballava fent de cambrer, em van dir que el propietari del restaurant buscava un cuiner. El vaig anar a veure i li vaig dir:


  —Jo sóc cuiner i sóc molt bo!


  —I què fas fent de cambrer? —em va preguntar.


  —Era l’única manera que tenia d’entrar!


  —Doncs cap a la cuina! —em va respondre animat.


  A la cuina de l’Estany Clar ja anava ben carregat d’ambició. Volia fer una cosa interessant, creativa i innovadora, però el concepte limitador del banquet no m’ho posava fàcil.


  Buscar l’excel·lència i optimitzar sempre ha estat una prioritat per a mi.


  La primera cosa que vaig aprendre a fer va ser els entremesos i a preparar banquets de boda a l’estil tradicional, tal com els acostumaven a fer en aquell restaurant. Però jo estava convençut que s’havia de canviar el concepte de banquet de tota la vida i fugir dels plats típics. A mi em cridava la idea d’innovar, tant a l’hora dels banquets com preparant la carta, i em vaig adonar que hi tenia una gran oportunitat, allà.


  Vaig començar a proposar plats nous; demanava que cada dia em portessin peixos diferents que encara no haguéssim provat, per experimentar i fer receptes noves.


  Era una cuina intuïtiva, sense control i amb moltes ganes d’explorar i d’aprendre.


  Allà també vaig començar a copiar alguns plats; de fet és una etapa que tots els cuiners experimentem. Recordo que vaig copiar l’amanida del restaurant Aligué de Manresa; bé, de fet en vaig fer una versió i li vaig posar un nom llampant «Amanida d’enciams a l’estil del Bages». Vaig anar fent una piràmide a base de capes d’enciam, carpaccio de vedella, amb foie gras i tòfona intercalats, i a mesura que pujava anava fent la capa superior cada cop més petita. Tot plegat ho vaig acabar amb una bona vinagreta de Mòdena.


  Un cuiner no pot dir que utilitza o ha utilitzat receptes i tècniques d’altres cuiners per evolucionar o aprendre, però la veritat és que això forma part del nostre ofici i tots ho fem. Si no, com faríem la beixamel, els canelons, les mandonguilles o una truita? No podríem.


  I és que tots som singulars, però l’excel·lència i el treball propi neix dels coneixements, l’actitud, la tenacitat i la recerca.


  Una altra dèria que vaig agafar va ser la de posar noms als meus plats. Jo sabia que molta gent tria els plats pels noms, i a mi m’agradava posar-ne de ben cursis per deixar-hi ben marcada la meva empremta. M’inclinava per noms molt llargs amb la convicció que d’aquesta manera la gent percebia que s’hi amagava alguna cosa especial. Recordo que va ser una època fantàstica perquè la clientela incrementava i els canvis que introduíem agradaven.


  Decisions d’emprenedors


  Fèiem molts casaments però, tot i així, no perdíem les ganes d’introduir plats nous. Tanmateix, va arribar un moment que vam haver de triar: si volíem fer les coses tan bé com sabíem i mantenir un nivell de qualitat i servei alts, només podíem dedicar-nos a preparar un banquet de casament per setmana.


  No cal que recordi que els banquets impliquen molta feina de manteniment i neteja i per tant calia optimitzar el negoci i dirigir l’energia cap on ens interessava. Amb temps i treball vam aconseguir definir una carta molt atractiva, amb plats excel·lents, i alhora continuar oferint banquets, que al capdavall era la base econòmica del restaurant.


  A dia d’avui, fer banquets ja no m’atrau i per això no en faig. Però estic convençut que en aquest país no s’han fet banquets de casament tan fantàstics com els que vam fer a l’Estany Clar. Vam dissenyar menús llarguíssims de fins a cinc plats, amb còctels gelats i tot tipus de filigranes, uns menús gens típics en què vam incorporar plats de la carta com a oferta completament innovadora. Aquesta idea va agradar tant que molts dels restaurants especialitzats a muntar banquets de casament la van copiar al cap de poc i encara avui es continua copiant aquell estil de banquet.


  Un restaurant ha de tenir clara quina és la seva base econòmica. En el cas de l’Estany Clar eren els banquets de casament.


  Puc afirmar que vam crear escola en el món del «banqueting». Fèiem uns banquets de casament d’alt nivell en un lloc molt bucòlic i idíl·lic. Vam arribar a fer dos mil banquets en deu anys. Una bogeria!


  I allà, m’hi vaig estar catorze anys.


  La motivació dels concursos


  Jo no volia marxar a un altre país ni tampoc no volia fer un stage.


  Tot i així, una manera de sortir del món tancat on era, i que fins a cert punt m’estirava i em donava l’impuls per fer plats nous, eren els concursos.


  Quan estava a Berga, a l’Estany Clar, el restaurant era la meva ermita. De fet, durant els quatre anys que no em vaig poder permetre de tenir cotxe, dels setze als vint anys, no sortia d’allà per res. Era un lloc preciós, sí, però vivia com un asceta. Escoltant les notícies de la ràdio i la televisió, veia que al món passaven coses, però jo em sentia en un món pràcticament estanc i aïllat. I vaig entendre que el meu món era la cuina i el pati del restaurant. Això sí, a la muntanya. Vivia d’allò i per a allò i estava totalment dedicat a la meva feina. I la veritat és que hi estava bé, còmode i també satisfet. Però… tenia una cosa a l’estómac, hi sentia una mena de pessigolleig, un neguit. Sentia que volia veure món.


  Tenia moltes ganes de conèixer altres cuiners i sobretot que em coneguessin.


  Cap als divuit anys, em vaig estrenar en els concursos. Primer em vaig assabentar de com funcionaven i m’hi vaig començar a presentar. Em van canviar la vida perquè m’agradaven i em motivaven molt. El dia que assistia a un concurs, per a mi era un gran esdeveniment, una experiència al·lucinant en què hi era tothom: en una banda, els aspirants com jo i a l’altra, els grans mestres de la cuina dels quals jo havia sentit parlar tant.


  El concurs en si, la part de rivalitat que té, també m’agradava perquè sóc molt competitiu, però si vols que l’experiència et sigui positiva, has d’aprendre a treure profit dels dies que perds.


  La primera intenció, doncs, era conèixer i donar-me a conèixer, però n’hi havia una segona, que era, evidentment: guanyar! Sóc competitiu fins al moll de l’os i no m’agrada gens perdre. Em deleixo per obtenir el millor resultat sempre i sempre, ara bé, tot i això, no em frustro si no guanyo.


  El secret és competir amb un mateix i no amb els altres, és una cosa que se’n diu «ganes de superar-se». Si t’agrada competir amb els altres, has d’estar preparat per guanyar però també per perdre perquè competir és saber perdre, saber guanyar i saber empatar. Hi ha tants factors que se t’escapen i que no pots controlar, que no et pots permetre la frustració ni preocupar-te si les coses no surten com tu vols.


  I com que jo era un paio valent i no tenia por de res, em presentava a tots els concursos. I com que en coneixia la dinàmica, en guanyava molts.


  Tot i tenir aquest esperit competitiu, que crec que és comú a tot individu que vol ser bo en allò que fa, a mi el que més m’interessa és estar satisfet dels resultats, és a dir, que el plat em surti tal com jo l’he pensat i practicat un miler vegades. Això ho matiso perquè si et presentes en un concurs, d’entrada saps que pots guanyar o que pots perdre. Per tant, has d’estar preparat per no guanyar; i si tu hi vas content i convençut que el teu plat és bo, ja poden dir el que vulguin que tu ho has de relativitzar.


  El meu consell és que no perdis de vista la teva feina, que al capdavall és el més important i el que representa qui ets tu: el teu plat, la teva recepta, el teu plantejament, determinat per un temps delimitat en què has de procurar que surti a la perfecció.


  A partir d’aquí, que surti el que Déu vulgui, però sobretot: no et deixis enfonsar si no agrada.


  Gestionar la frustració


  La frustració és una de les emocions que has d’aprendre a gestionar perfectament i convertir-la en energia per automotivar-te. Si aprens a fer-ho, hi guanyes molt, perquè aleshores perds la por de perdre que et paralitza i no hi ha res que t’aturi.


  Quan estant en un concurs perdia, mirava el plat del guanyador i valorava si era millor que el meu. Si comprovava que, efectivament, era millor que el meu, en lloc d’enfonsar-me allò encara m’esperonava i m’estimulava més.


  Si la teva actitud és positiva, passi el que passi, els concursos són una bona eina per aprendre i créixer perquè t’obliguen a millorar i a superar-te cada vegada que t’hi presentes.


  Ara miro enrere i veig en els concursos en què vaig participar tota aquella feina feta que em venia de l’empenta que dóna la joventut, de la força d’aquells que no saben cap on tirar però que tenen ganes de menjar-se el món. Els concursos em van donar la visibilitat necessària per fer possible somnis que fins aleshores eren totalment impossibles per a un cuiner com jo. Alguna vegada he pensat que, gràcies a aquesta feina que vaig fer aleshores, vaig aconseguir que Michelin es fixés en mi, i d’aquí va sortir la primera visita que ens van fer a l’Estany Clar.


  Aquella època en què vaig anar a tots els concursos va ser productiva i molt divertida. Hi ha molta gent que la por escènica o el fet de no guanyar els fa perdre moltes experiències i oportunitats. Jo amb aquella història només buscava sortir de la meva cuina i veure món, entrar en contacte amb la gent de l’ofici i qui sap… potser tenir la sort de poder compartir alguna paraula amb els grans xefs que tant admirava.


  Concurs rere concurs vaig agafar experiència del que era cuinar fora de casa, vaig saber entendre què buscava el jurat cada vegada i vaig tenir clar que el més important és preparar-se per a tot i fer-ho tan bé com puguis cada vegada.


  Si les receptes em sortien tan perfectes com les moltes vegades que les havíem fet, jo ja sortia content. Tenia molt ben assumit que només em podia preocupar de la meva feina, i que el que en pensés el jurat no ho podia controlar. I el que feien els altres tampoc no era important, perquè la qüestió és tan senzilla com saber que un només s’ha de preocupar del que pot controlar; totes les altres coses se’ns escapen sempre.


  Però és tan fàcil oblidar que mai no podràs controlar els gustos de tots els cuiners que formen els diferents jurats que trobes…


  Que et vegin i et coneguin. Cridar l’atenció


  Recordo una anècdota divertida d’un dels concursos a què em vaig presentar. Vichy Catalán convocava un concurs que es deia «La nova cuina catalana». El premi per a cada un dels guanyadors de les catorze categories que es convocaven era publicar-ne la recepta, conjuntament amb les de la resta de guanyadors, en un llibre que patrocinava Vichy Catalán.


  Resulta que jo, amb aquesta ambició meva de ser a tot arreu per donar-me a conèixer i divertir-me, en una de les edicions em vaig presentar a dotze categories —malgrat que no estava permès— quan el màxim era presentar-se a dues.


  L’ambició ben gestionada pot ser una bona eina, una ambició sana per poder mostrar aquelles primeres receptes amb sentit.


  Vaig enviar receptes a totes les categories. Com que les receptes eren anònimes, el jurat no va saber qui n’era el guanyador fins que no van obrir els sobres.


  Guanyador del premi: Jordi Cruz de l’Estany Clar, Jordi Cruz de l’Estany Clar, Jordi Cruz de l’Estany Clar, Jordi Cruz de l’Estany Clar, Jordi Cruz de l’Estany Clar, Jordi Cruz de l’Estany Clar, Jordi Cruz de l’Estany Clar, Jordi Cruz de l’Estany Clar…, i jo anava sortint i deia «Hola» amb un somriure divertit i una mica murri. I així dotze vegades.


  A vegades em pregunto com haurien anat les coses si jo només m’hagués presentat a dues categories. I què hauria passat si no hagués comès aquella petita il·legalitat. I arribo a la conclusió que segurament no hauria cridat tant l’atenció i que tota la gent que aquell dia era allà i que no entenien què passava amb aquell cuiner desconegut no m’hauria conegut.


  Possiblement, aquelles receptes no eren cap gran cosa; això sí: molta feina, bones fotografies i moltes ganes d’agradar. Al final em vaig convertir en un expert en concursos, fins al punt que a vegades em trucaven amics de l’ofici i em preguntaven si pensava participar en algun concurs concret.


  Van ser les primeres vegades en què vaig sentir que realment em tenien en compte, i aquestes sensacions que al començament van ser tota una satisfacció també es van transformar en portes obertes per seguir endavant. Hi ha moments en què et sents capaç de tot. No vull dir amb això que et sentis millor que els altres, però sí amb més força per treballar que ningú, i aquesta empenta t’ajuda a lluitar pels teus somnis.


  La perseverança i la tenacitat


  Una mostra molt clara de tenacitat, que crec que il·lustra perfectament la importància de ser constant i obstinat a l’hora d’aconseguir objectius, és l’experiència que vaig viure en una de les edicions del concurs «Jóvenes chefs de España».


  Tot va ser comentar a un company que em volia presentar al concurs perquè em digués:


  —No guanyaràs. Hi ha interessos i sempre guanya qui té més contactes.


  Només em faltava sentir això per esperonar-me encara més i presentar-m’hi.


  Efectivament, el meu company tenia raó. M’hi vaig presentar i en aquella edició va guanyar un basc. Però em va empipar molt i com que sóc molt competitiu i aquestes situacions em provoquen vaig dir:


  —Doncs l’any que ve el guanyaré. M’hi tornaré a presentar i no em podran dir que no per més política que hi hagi.


  Vaig passar-me tot un any desenvolupant un sol menú al restaurant i buscant idees noves per obtenir un resultat fora de sèrie.


  Em vaig obsessionar fins al punt d’obrir un arxiu a l’ordinador que es deia «Concurs de novembre». Amb l’equip del restaurant de l’Estany Clar, vam definir un menú excepcional i molt treballat. Volíem creure que aquell menú no podia perdre. Quan va arribar el mes de novembre vaig anar al concurs. El jurat el constituïen quatre catalans i sis bascos. Hi havia molt i molt «ferro», molts dels grans cuiners que jo admirava eren asseguts davant nostre.


  Tot va anar com havia d’anar, però quan va arribar el moment del lliurament dels premis ens vam endur una sorpresa perquè van cridar dos cuiners: un cuiner basc i a mi. Recordo que quan ens van cridar, estàvem en un quartet. Ens vam mirar i vam dir: «¡Hostia! Aquí pasa algo».


  Quan érem davant del jurat, el director del congrés de cuina on tenia lloc aquell concurs va dir:


  —Oye, que nos ha gustado mucho lo que habéis hecho. ¿Os parece bien ex aequo?


  —Yo he venido a ganar. Me da igual si es con él o sin él —vaig dir jo.


  —Pues me parece de puta madre —va dir l’altre cuiner.


  I així va ser.


  Després em van explicar que hi havia hagut unes quantes diferències entre el jurat; es veu que aquell gran crític que dirigia el concurs va dir:


  —Ganará el vasco.


  I els catalans van dir:


  —Si gana el vasco el año que viene no vamos a venir. El año pasado ya ninguneaste a este y este año lo ha hecho de puta madre.


  —Pues yo quiero que gane el vasco.


  Una vegada més, la meva tenacitat em va donar una alegria.


  Els cuiners top entren a la meva vida i jo a la seva


  Dels concursos en vaig aprendre moltes coses. Vaig aprendre a lluitar, a perdre la vergonya, a perdre. Però, a més, durant aquells anys en què em presentava a concursos, l’elit de cuiners, entre els quals en Martín Berasategui, en Carles Gaig i en Ferran Adrià, s’anaven trobant un xaval impertinent que tenia ganes de fer coses.


  Recordo que el Martín era molt proper i sempre que em veia em deia:


  —¡Chavalote! ¡Garrote! ¡Garrote!


  —¡Garrote! —li contestava jo.


  Li vaig caure simpàtic de seguida i sempre em mostrava afecte i em dedicava aquests crits divertits.


  Un dia, en un dels concursos on jo era aspirant, vaig coincidir amb en Carles Gaig al lavabo. En un moment que ens vam quedar sols, em va mirar i em va dir una gran frase:


  —Nen, el que és important és el gust. L’estètica no és important, és el gust.


  En Carles Gaig i en Martín Berasategui els vaig conèixer gràcies als concursos.


  I de sobte em vaig trobar que aquella gent tan important, a qui tu miraves de lluny, gent que ni somiaves parlar-hi en tota la teva vida, de sobte ja passaven a ser uns coneguts.


  A partir d’aquest moment, començaves a normalitzar aquesta relació amb ells, els comentaves coses, els convidaves al teu restaurant i anaves fent créixer aquest lligam de tracte, d’interessos mutus.


  Quan passa un tren i vols pujar-hi


  Marta Lacambra, la sotsdirectora general de Caixa Manresa d’aquell moment i directora de l’obra social de l’entitat, i Adolf Todó, el director general de Caixa Manresa en aquell moment, ja havien sentit parlar de mi i van demanar al meu germà, que treballava a Caixa Manresa, que organitzés una trobada entre tots quatre. «Volem parlar amb el teu germà, el cuiner de Berga», li van dir.


  El meu germà, que era més gran que jo i, molt dedicat a la seva feina i profundament responsable, com jo, de seguida s’ho va prendre com una missió prioritària.


  —Jordi, has de venir, que la Marta Lacambra vol parlar amb tu.


  —Doncs que pugin a dinar.


  —Com que pugin a dinar?


  —Sí, sí! Que pugin.


  I així va ser. Vaig aconseguir que Marta Lacambra vingués a l’Estany Clar. Li tenia preparat un bon àpat i li vaig fer els millors canelons del món per impressionar-la. I ho vaig aconseguir perquè i li van agradar moltíssim! Quan va haver acabat de dinar i vaig seure a parlar amb ella, em va dir el motiu de la seva visita:


  —Escolta, estem projectant un seguit de restaurants a Sant Benet de Bages on hi ha la Fundació Alícia que dirigeix el Ferran Adrià i ens agradaria moltíssim que tu portessis un dels restaurants que volem obrir allà.


  I jo, que sempre havia dit que no a sortir del meu racó de món, de la meva cuina i del meu pati, recordo que dins del meu cervell una veueta m’anava dient sí, sí, sí, sí…


  En aquell moment vaig sentir una força a dins meu que m’empenyia a acceptar aquella proposta, vaig tardar uns segons a decidir-me, me’n moria d’il·lusió, sabia que era un pas molt important, que era un tren que passava i en el qual havia de pujar sí o sí.


  Volia donar-me a conèixer, volia veure món… i al cap d’un instant em va sortir la veu i vaig dir: «Sí!».


  Si els savis rectifiquen, jo també


  El camí cap a L’Angle no va ser gaire aplanat perquè de seguida hi va haver un impediment totalment inesperat. El director de la Fundació Alícia d’aquells temps, Ferran Adrià, era qui havia d’aprovar la meva «candidatura» a portar un dels restaurants a Sant Benet, per al qual, a més, jo ja tenia clar un nom: L’Angle.


  Al cap d’uns dies de la seva visita a l’Estany Clar, la Marta em va trucar per dir-me que ho sentia molt, però que jo no podia obrir L’Angle perquè en Ferran Adrià no hi estava d’acord. No m’ho podia creure!


  No em va donar cap explicació ni res que justifiqués la reacció del Ferran, però immediatament vaig pensar que una reacció així només podia ser deguda al fet que alguna cosa hagués ofès en Ferran Adrià, i per aquesta raó, independentment del que passés amb L’Angle, ho havia de resoldre.


  Es bo tenir ganes de fer coses, ser valent o lluitador, però si pel camí ofens algú, has de trobar el punt on l’has espifiat, espavilar-te per arreglar-lo i fer saber a l’ofès que no ets tan ruc com sembles.


  Vaig començar a fer memòria i vaig recordar que, feia temps, havia pres una decisió que podia haver fet que el Ferran considerés que jo no cobria els mínims per assumir la direcció de L’Angle.


  Quan vaig publicar el meu llibre Cuina amb lògica, un llibre del qual pots treure unes quantes idees clares sobre com començar a ser cuiner, vaig escriure un primer capítol dedicat a una tècnica d’El Bulli, «Aires emulsionats amb greixos», on comentava que era una tècnica seva i explicava per què l’havia inclosa.


  Quan vaig prendre la decisió de fer aquest primer capítol dedicat al Ferran, va ser perquè jo tenia entès que al Ferran li agrada que s’experimenti amb les seves receptes i que es facin servir en altres cuines.


  Però com que sóc un tímid de manual, vaig ser tan burro que no vaig gosar ni de dir-li-ho personalment ni de trucar-li. I tampoc se’m va ocórrer d’escriure un agraïment al llibre. En fi, una cosa tan lògica i bàsica com aquesta no vaig ser capaç de fer-la per pura timidesa. De fet, un cop acabat el llibre, potser li podria haver demanat que em fes el pròleg, però tampoc no ho vaig fer. I ell, amb raó, devia pensar que com havia de portar cap restaurant, un paio així!


  La timidesa et pot jugar molt males passades. Si ets tímid has de vigilar de no semblar superb.


  Quan la Marta Lacambra em va comunicar el no del Ferran Adrià vaig reflexionar molt i vaig concloure que havia de ser això. No ho havia fet bé, i tot i que jo ja donava per perduda la possibilitat d’anar a Món Sant Benet, igualment volia rectificar i fer-hi alguna cosa.


  «El Ferran ha dit que no vol que jo vagi a L’Angle, però jo crec que igualment he de fer una esmena al llibre», vaig pensar.


  Quan el meu editor em va dir que volia imprimir una segona edició del llibre, li vaig demanar de fer una modificació als agraïments i senzillament vaig donar les gràcies a tot l’equip d’El Bulli per tanta feina ben feta i al Ferran per apostar i donar suport a tants cuiners joves com ara jo.


  I amb la segona edició del llibre a les mans, el vaig fer arribar al Ferran.


  En Ferran Adrià és una persona que a mi em suscitava i encara ara em suscita molt respecte. Quan el veia sempre anava amb un núvol de persones al voltant i jo mai no gosava d’acostar-m’hi. No sabia què dir-li, i encara ara em quedo cohibit, totalment aclaparat. I ell devia confondre aquesta timidesa amb indiferència i supèrbia, perquè jo l’admiro un munt. Jo volia fer-li saber que si no m’havia acostat mai per dir-li «Ferran, sóc el Jordi Cruz», només era perquè no en sabia.


  Sé que de vegades la meva joventut ofèn. I a més tinc cara de més jove del que sóc. Jo no volia que ell pensés que jo era un paio insolent que no tenia assumits ni els mínims recursos de comunicació lògics amb les persones.


  Crec que entre la gent que encara no em coneixia, em vaig crear molta fama de superb. En Ferran Adrià tenia aquesta opinió de mi, segur, i la gent que l’envoltava també.


  Tanmateix, no tinc clar del tot si realment el Ferran no veia amb bons ulls la meva incorporació al projecte de Sant Benet per aquest motiu o per algun altre. Qui sap si el meu gest d’enviar-li aquella segona edició del llibre li va arribar al cor o si va ser la Marta Lacambra qui va continuar lluitant per mi i pel meu primer restaurant, per L’Angle. L’únic que tinc clar és que la Marta em va trucar al cap d’uns quants dies i em va comunicar que al Ferran li semblava bé que jo aterrés a Sant Benet.


  Qui molt abraça poc estreny


  No sabia com explicar als propietaris de l’Estany Clar que m’havien ofert treballar a Món Sant Benet i que ho havia acceptat. Reconec que no vaig saber gestionar-ho gens bé perquè, des del moment que els ho vaig comunicar, es van succeir alguns mesos amb converses i situacions molt estranyes, incòmodes i tenses.


  De fet, la meva idea inicial i el que m’hauria agradat més era mantenir la meva vinculació amb l’Estany i engegar L’Angle, tot alhora, i així va ser com ho vaig plantejar a l’equip de Món Sant Benet quan vaig acceptar l’oferta. Però mantenir el vincle amb l’Estany Clar va ser del tot impossible perquè ells volien que jo només em dediqués a les cuines del seu restaurant.


  —Estem parlant d’il·lusió, d’un projecte que em deleixo per fer i que a més és a tocar de la meva ciutat. Vull que estigueu tranquils perquè no vull abandonar l’Estany Clar, però no vull renunciar a obrir L’Angle —els vaig dir


  —Francament, no estem tranquils, no. O estàs a l’Estany Clar o no hi estàs.


  —Doncs no hi estic.


  I això va ser tot, i d’aquesta manera va acabar la meva etapa a l’Estany Clar. Em va doldre molt marxar d’allà perquè jo volia intentar compaginar totes dues coses i hauria fet tot i més per aconseguir-ho, però suposo que la vida et va ensenyant que no es pot tenir tot i que s’ha de triar.


  Aprendre a dir adéu


  Que bé que vaig estar a l’Estany Clar! Allà ningú no m’obligava a res perquè tenia un lloc molt còmode, m’havia guanyat el reconeixement de l’equip, m’havien fet cap de cuina, tenia feina, estava tranquil i satisfet.


  Tenir confiança en els teus superiors i que ells te’n tinguin a tu és fonamental per treballar i considero que quan un propietari d’un restaurant ha confiat en una persona jove que comença, com va ser el cas de l’Estany Clar, la confiança s’ha de tornar amb escreix. I per a mi aquest escreix era ser-los fidels i estar-los agraït, per això no volia marxar-ne i volia mantenir totes dues feines.


  Considero que els vaig ser fidel perquè durant els catorze anys que vaig estar a l’Estany Clar, la meva prioritat mai no van ser els diners. Ja m’estava bé el que em donaven i senzillament els deia que confiava que si em mereixia més ja m’ho donarien. Per a mi, aquella era a la manera normal de començar. L’aprenent, qui s’estava formant, era jo, per la qual cosa vaig fer una reflexió senzilla:


  «Anar a l’escola em costa diners i aprenc menys que al restaurant; al restaurant em paguen i hi aprenc molt». L’aposta, doncs, va ser bona, perquè l’Estany Clar em va obrir les portes i em va donar confiança per fer coses.


  La primera estrella


  Quan tenia vint-i-quatre anys i treballava a l’Estany Clar ens va caure la primera estrella Michelin. No sabíem ni què era.


  Recordo que teníem un maître, que era un paio molt observador i amb una memòria prodigiosa, que un dia em va dir amb la seva cantarella de pagès:


  —Jordi, aquell Citroën que hi ha aparcat allà, ja va venir un altre dia; fa poc. És el mateix. Segur. No és la primera vegada que ve.


  —I com ho saps?


  —Per la matrícula. És la mateixa.


  —I què vols dir?


  —No ho sé. Però em sembla estrany perquè són dos senyors diferents. Deuen ser viatjants d’aquests de vins.


  Em va semblar sorprenent aquella observació, perquè l’aparcament de l’Estany Clar era d’aquells típics de restaurant gran on tots els cotxes aparquen en bateria, i que ell recordés precisament la matrícula d’aquell cotxe amb tots els que hi arribaven a aparcar, era insòlit.


  Dit i fet. No hi havia dubte que alguna cosa passava amb aquells senyors, perquè tot d’una, de la manera més inesperada, el mes de novembre d’aquell mateix any ens va caure l’estrella Michelin.


  A partir d’aquell moment ja ens vam ocupar prou d’informar-nos de què eren les estrelles Michelin, quin pes tenien en el món gastronòmic i què implicaven. I vam deixar de ser els pagesos pencaires i esbojarrats per passar a ser els senyorets de l’estrella Michelin.


  Amb tot, però, l’estrella no ens va proporcionar un ascens tan evident, perquè continuàvem estant marginats de la primera divisió. Sí que em feien entrevistes i em coneixia més gent. Sí que el restaurant figurava en el mapa de molta més gent, però no jugàvem a primera a la lliga. Jo tot just era el Jordi Cruz de l’Estany Clar, un jovenet de vint-i-quatre anys que gairebé ofenia per ser massa jove.


  Un cop aconseguida l’estrella Michelin, em sentia feliç i satisfet i ben coberta la meva cobdícia personal. Era un reconeixement mundial. Vaig sortir als diaris. La meva mare estava orgullosa de mi i el meu pare, que mira que era poc afectiu, també.


  Recordo el dia que vaig entrar al despatx del meu pare i vaig veure penjada a la paret la foto del diari on surto menjant un núvol de caramel. De sobte em van venir al cap les paraules que sempre repetia: «Aquest nen serà un delinqüent».


  Quan aquell dia vaig veure aquesta imatge penjada allà, vaig sentir que ell començava a estar orgullós de mi. Això, per a mi, va ser molt important.


  3
Emprenedor


  Nou repte


  Finalment L’Angle va iniciar la seva vida. La Marta em va dir que sí, que podia començar el projecte, i durant uns quants mesos, mentre s’anava construint l’hotel a Sant Benet, assistia a les reunions.


  Sant Benet, aleshores, era un solar. Quan ens reuníem, sempre hi venia un senyor de Barcelona amb els cabells blancs i amb planta, que parlava amb molta convicció. Era del World Trade Center. Ell havia dissenyat per a Sant Benet un hotel amb dos restaurants. Jo allò no ho veia clar, però el projecte era així i el vaig acceptar.


  Amb la distància que et dóna el temps passat, puc confirmar que l’experiència de L’Angle va ser una bona escola. Tant jo com Caixa Manresa érem una mica inexperts en la creació de restaurants i el nostre guia era el World Trade Center, que considero que tenia una visió desproporcionada de la zona. L’error va ser plenament lògic, però en aquell moment no ens vam adonar que aquella zona no tenia el potencial necessari per alimentar el monstre que era Sant Benet i encara menys per fer que rutllés la proposta del senyor World Trade Center de posar dos restaurants en un hotel.


  Ara que tinc l’experiència de saber què és tenir restaurants a Barcelona, puc dir que posar dos restaurants en un hotel que no està al bell mig d’una zona plenament turística és un suïcidi. Encara si són del mateix amo i es complementen, però si són dos negocis independents i gestionats per persones diferents el duet no funciona de cap manera. I la prova n’és Sant Benet.


  El restaurant Món no només estava a tocar del meu sinó que per anar a L’Angle havies de passar pel Món, fet que ens feia perdre clientela entre la gent que venia a Sant Benet i volia provar un dels restaurants, qualsevol dels dos. Al cap de poc vam començar a perdre diners.


  Jo volia que anés més que bé. Hi vaig posar tota l’energia i tots els mitjans necessaris.


  La cuina, a més, era extraordinària perquè jo ja feia molts anys que cuinava, però el restaurant no arrencava. Tot els que havia guanyat durant els anys de l’Estany Clar, que no havia gastat ni un duro, els vaig invertir allà.


  La localització és clau. A cada restaurant la ubicació adient


  Per molt bé que gestionis, si la gent no entra per la porta, estàs mort. Un restaurant és localització, localització, localització.


  D’aquí vaig aprendre que la ubicació d’un restaurant ha d’estar en línia amb el que ofereixes i ha de respondre a una necessitat i a un interès del client. Si no és així, estàs mort. A la gent del Bages no li calia aquell restaurant. Quan tens la ubicació que respon a aquestes premisses, ja hi pots anar sumant la virtut i tots els atributs que faci falta, perquè segur que el negoci funcionarà.


  A L’Angle hi vaig perdre un munt de diners, i tot i que veia que una bona gestió tampoc no m’ajudava a millorar, me l’estimava tant que no em decidia a tancar.


  A la vida no hi ha normes. Et van passant coses i tu has de decidir què és bo per a tu i què no ho és. Tu mateix ho has de decidir. No des de l’egoisme sinó des de l’equilibri. Amb el cap fred i el cor calent. El que et funciona i el que no et funciona.


  La meva situació a L’Angle havia arribat a un punt crític. L’Angle estava dissenyat per ser un restaurant d’una cuina d’avantguarda i això requeria una estructura i unes condicions que era impossible sostenir en aquell racó de món. Els clients no es desplaçaven fins allà i els que venien no eren suficients. Malgrat tot, jo seguia, pacient i obstinat a fer funcionar aquell restaurant. Cap de nosaltres no veia que aquell negoci no era negoci, no advertíem que era un pou sense fons. Hi invertíem diners i més diners i no recuperàvem res de res.


  Amb aquest panorama, la veritat és que les expectatives no eren gaire encoratjadores, però jo continuava treballant dia rere dia. I què va passar? Que portar un restaurant de luxe, que ja té una estrella i al qual la gent no hi arriba és molt avorrit i poc encoratjador i gens estimulant. Així que la meva situació era la d’un cuiner solemnement avorrit, sense un cèntim i amb noranta quilos a sobre.


  Era evident que ara no tornaria a cometre aquell error. Un dia algú m’havia dit: «No posis diners nets damunt de diners bruts». En aquell moment no ho vaig entendre, però el temps i l’experiència m’han fet clarivident. Una cosa és tenir una gran idea i moltes il·lusions, però si aquesta idea no rutlla i has fet tots els possibles, posar-hi més diners no és la solució. Has d’agafar el bou per les banyes i posar els diners en un altre projecte que tingui viabilitat; acceptar que la cosa no ha anat bé la primera vegada, i girar full.


  Si llaures bé el camp, la vida et portarà sort


  Per fortuna, la sort existeix i a tu t’ha d’enganxar fent feina i amb tots els sentits desperts. Això ho has de tenir ben clar.


  Un dia que era al despatx de Sant Benet vaig llegir un titular al diari que deia que el Xavier Pellicer marxava de l’ABaC. Vaig continuar llegint ja amb l’única intenció de trobar ràpidament el nom del soci. Només tenia ulls per trobar el nom del propietari de l’ABaC, qui era aquella persona que tenia la tasca de buscar un digne successor per a les cuines d’aquell restaurant.


  Ho tenia clar: aquella sí que podia ser una gran oportunitat.


  Vaig agafar el telèfon de seguida i vaig trucar al meu representant. Quan em va respondre li vaig deixar anar: «Apunta! Senyor González! Truca-li i porta’l a dinar». Jo no sabia ni qui era el senyor González, ni quin tipus d’empresari era, ni si tenia altres negocis. Res. No en tenia cap informació. Però al diari sortia el seu nom com a propietari de l’ABaC i allò era tot el que m’interessava. El meu representant li va trucar de seguida i va aconseguir convèncer-lo perquè vingués a dinar a L’Angle i em conegués. Sort que ens vam decidir de seguida i vam ser ràpids perquè després vaig saber que el senyor González, en aquells moments, ja havia començat a negociar amb cuiners de renom.


  I va arribar el dia. Finalment va aparèixer al menjador de L’Angle el senyor González amb el seu fill. Des del primer moment em va semblar un home encantador. El senyor González va començar a fer negocis fa quaranta anys amb un local per a una residència d’estudiants. Ara té quatre hotels i quatre restaurants. És un senyor empresari de Barcelona dels de tota la vida, nascut a Lleida, que s’ha fet a si mateix, molt i molt educat. Durant vint-i-vuit anys va tenir un restaurant a Barcelona que es deia Gargantúa y Pantagruel, la cuina del qual la portava el seu fill, l’Ernesto, que ara exerceix de gestor dins de l’empresa.


  Aquell dia a L’Angle els vaig fer un dinar amb què volia que interpretessin i entenguessin la mena de cuina que jo podia fer a l’ABaC. Els va agradar molt. Quan vam seure a parlar, ens vam entendre de seguida, semblàvem fets l’un per l’altre, i vaig trigar pocs minuts a adonar-me que tenia davant un soci amb qui podia confiar plenament i que em respectava tant com jo a ell. El senyor González va entendre que jo tenia moltes ganes de començar un projecte nou i que estava preparat per dedicar-m’hi amb cos i ànima. Crec que aquesta predisposició i entusiasme que jo li vaig transmetre va ser el que el va convèncer que era millor apostar per un noi jove que no pas optar per un cuiner molt conegut per a qui l’ABaC hauria estat una segona marca.


  Soci o no soci, aquesta és la qüestió


  Quan tens al davant la persona que vols que sigui el teu soci has de pensar que t’està examinant igual que tu l’examines a ell.


  La química professional existeix, i per veure si hi pot haver aquesta simbiosi has de mostrar-te davant de l’altre i ser capaç d’explicar-li la importància que dónes al negoci i fins on estàs disposat a implicar-te i a comprometre’t.


  A la reunió amb el senyor González, ho vaig tenir clar de seguida i li vaig dir: «Jo estaré focalitzat a l’ABaC i serà la meva prioritat. L’Angle serà la meva segona casa».


  Ell va connectar immediatament amb el que jo li havia dit i, a més, com tot empresari, té un punt de visionari que li va fer veure amb claredat que jo encara tenia molt recorregut per davant.


  Un soci el que valora quan sospesa una col·laboració és l’experiència de l’altre en l’àmbit empresarial.


  En aquell moment jo era propietari de L’Angle, i això li va agradar perquè va veure que com a empresari que era sabia com havia de gestionar una empresa.


  L’Angle havia estat un negoci obert amb tota la vocació, al qual havíem posat el personal i els recursos necessaris per assolir l’excel·lència, però no va rutllar. No havíem pensat un restaurant normal; teníem ganes d’estrelles, de grans productes, de creativitat i moltes coses més. Des del vessant de la gestió vam fer tot el que vam poder, i la gent de Sant Benet també ens va ajudar en tot. Però havia arribat el moment de trobar una localització amb opcions reals per fer tot allò que teníem al cap i al cor.


  Després d’haver explicat la meva experiència com a empresari al senyor González, vaig pensar que potser no havia estat la millor carta de presentació… El món és ple de somiatruites carregats de bones intencions, però ell, a banda de tenir grans somnis, també era un gestor fet a si mateix. Per sort, va deduir que havíem aguantat oberts tant de temps gràcies a una bona gestió i que a mi aquella experiència difícil m’havia fet tocar de peus a terra i aprendre moltes coses.


  També va veure una cuina on hi havia tradició i avantguarda a parts iguals i que aquesta convivència, amb criteris de sostenibilitat, era amb el millor producte.


  La meva voluntat sempre ha estat demostrar que la cuina d’ahir i la cuina del demà poden estar unides i han d’estar-ho perquè una no existeix sense l’altra i l’altra ens fa possible la tradició del demà.


  Li va agradar la meva empenta, la meva joventut. I si a ell li agradava tot el que jo representava i a mi m’agradava el que ell tenia, què havíem de fer? Signar! Sense donar-hi més voltes, aquell mateix dia vam signar l’inici d’una relació professional molt llarga que espero que es mantindrà viva i amb força molts anys.


  Quants diners es poden perdre


  L’ABaC era el meu objectiu però volia continuar a L’Angle, i tant el meu soci com l’equip de Món Sant Benet hi van estar d’acord. Però jo hi continuava perdent diners com un ruc, fins a l’extrem que vaig gastar el sou dels dos primers anys a l’ABaC. Tot el que guanyava anava a morir a L’Angle, i el meu soci no parava de dir-me:


  —Que no et cansaràs mai d’enterrar diners en aquest forat?


  —És que me l’estimo molt i no vull que es mori.


  L’atzar, altre cop la sort, va fer que el local que el meu soci tenia al carrer Aribau amb Aragó, a sota el seu hotel, quedés lliure, i un dia em va dir: «Escolta, ha quedat lliure el local de sota l’hotel». Jo de seguida vaig veure que era hora de prendre una decisió definitiva i vaig pensar que l’única manera d’aixecar L’Angle era moure’l d’on estava i traslladar-lo a Barcelona.


  Sempre havia tingut clar que aquesta era la jugada que s’havia de fer i tot i que no volia deixar Sant Benet, un projecte que sempre he estimat pel discurs i la bellesa increïbles que ofereix, tampoc volia decebre aquells que van apostar per mi.


  Ja era hora d’acceptar que les coses eren difícils, que la crisi econòmica tampoc hi ajudava gens i que l’única esperança per a L’Angle era moure’n la localització.


  Ser agraït amb les persones que han donat sentit o vida al teu camí és essencial.


  Quan vaig prendre la decisió de portar L’Angle cap a Barcelona, vaig anar a parlar amb l’equip de Món Sant Benet i els vaig mostrar el meu agraïment. A la Marta Lacambra li va saber molt greu perquè ella, com jo, volia que aquell petit restaurant hagués arrelat, però, com sempre m’ha demostrat, una cosa és el cor i l’altra el criteri, i ella, de criteri i de cap, en tenia molt. La Marta ho va entendre i sempre li agrairé aquella gran oportunitat que em va donar i tot el que he pogut aprendre del seu gran caràcter.


  Aterratge a l’ABaC


  L’arribada a L’ABaC no va ser fàcil. La gent em mirava amb una careta de pocs amics i de pensar «qui és aquest» que no feia gaire il·lusió.


  Xavier Pellicer hi havia deixat una empremta de caràcter fort, dur i amb un toc afrancesat i jo no tenia la seva filosofia en cap dels sentits: ni en l’estil, ni en l’escola, ni en la tècnica a la cuina, ni en la gestió de l’equip. Per tant, era clar que l’equip de Xavier Pellicer estava totalment aspectant i que esperava rebre un gran xef, i de mi, l’únic que en sabien és que jo no en tenia res, de l’estil Pellicer.


  Aquí va començar la meva primera feina. Em vaig dedicar a observar i analitzar la situació, fins que vaig veure quina havia de ser la meva actitud: paciència i no precipitar-me ni prendre cap decisió.


  En lloc d’arribar allà com si fos un dictador, m’afegiria a l’equip per entendre tot el que feien i com ho havien fet.


  Jo primer volia observar i després de mica en mica començar a fer coses per anar donant al restaurant l’aire que jo tenia al cap.


  Així, doncs, davant l’evidència que tot l’equip del restaurant em tenia una certa desconfiança, vaig deixar que les coses continuessin anant segons l’estil del cuiner anterior. Anaven passant els dies i jo no deia res, no vaig donar cap instrucció; vaig entrar a la cuina i anava fent com un més de l’equip, però molt de mica en mica i en els moments oportuns vaig anar deixant plats enrere i proposant-ne de nous. «Fem això, fem allò», els deia als cuiners.


  Lentament i amb molta cura vam anar substituint plats, i en tres mesos vam canviar la carta que hi havia i vam començar amb una carta totalment nova. Fins i tot el noi francès que havia estat el segon del Pellicer, el més renitent a la meva arribada, va acabar dient: «Doncs està bé, això».


  Jo en vaig aprendre molt, d’aquest cap de cuina, i de la resta de l’equip, també. Per a mi era com fer un stage a França i privadament amb ell. Com que crec que se li havia de reconèixer, li vaig dir que era molt bo en cuina francesa, i a mi em va permetre veure coses que, d’una altra manera, tenint en compte que mai no havia fet cap stage, m’hauria estat realment difícil o impossible d’aprendre. Sobretot em refereixo a les bases i els fons de la cuina francesa i també a molts aspectes de la gestió de la cuina i el personal que demanen aquests grans restaurants d’estil francès.


  Aquella primera etapa de l’ABaC havia acabat, però. Ara era moment de fer una cuina nova i singular per a l’ABaC.


  El meu soci


  Per a mi el senyor González ha arribat a ser com un pare. Ja fa anys que tenim una relació professional molt enriquidora i ens tenim molt respecte mutu i molta confiança. Tanta és la consideració que li tinc, que per molt que ell insisteixi que li parli de tu, sempre li parlaré de vostè.


  Amb els anys que fa que treballo amb el meu soci, jo mai m’he dirigit a ell pel nom de pila. Sempre li dic de vostè i amb el «senyor» davant.


  M’agrada que sigui així perquè, per a mi, un senyor que tria associar-se amb un nano abans que amb unes primeres figures de la gastronomia ja consagrades, em meravella i es mereix tota la meva admiració. Li tinc una gran devoció.


  Considero un acte de valentia per part seva jugar-se els diners i la reputació posant l’ABaC a les mans d’un noi jove com jo, perquè, per molt clar que jo ho tingui, ell no té per què tenir-ho tant. Per tant, aquest home m’ha demostrat que en sap i que és visionari i que té una capacitat molt desenvolupada de veure més enllà del que és evident perquè l’ABaC i totes les decisions que hem pres junts han estat un èxit.


  Sempre agrairé al meu soci haver-me posat al capdavant de l’ABaC.


  Un empresari ha de creure en el seu instint i intuïció i el meu soci és així.


  Des del primer moment que em vaig sumar al projecte ABaC, la suma d’esforços per part de la propietat, l’equip i tots els que creiem en el nostre projecte ha donat grans fruits.


  L’aposta del senyor González ha anat donant el seu fruit, gràcies a la gran sintonia i complicitat que tenim. Les dues estrelles per l’ABaC, la lluita actual per la tercera, l’obertura de L’Angle a Barcelona, l’obertura del Ten’s, restaurant de tapes, i molts altres projectes que de mica en mica veuran la llum.


  Jo vaig passar de ser un col·laborador a ser un soci amb moltes ganes d’agrair la seva aposta.


  Fins fa molt poc, no m’havia passat mai pel cap que jo pogués dur a terme tantes coses. Em reconeixia una petita virtut per a la cuina i moltes ganes de demostrar-me que amb paciència, treball i molta tenacitat, les coses progressivament van sortint.


  4
La meva filosofia


  El mètode creatiu


  El meu mètode creatiu, el vaig iniciar a l’Estany Clar i segueixo el mateix mètode des d’aleshores.


  En un ordinador, enmig de les ampolles d’oli i els sacs de farina, vaig començar a escriure i apuntar tot el que feia a la cuina.


  Escrivia de tot; productes que volia provar i que ja havia provat; els que m’agradaven i els que no m’agradaven; les combinacions que em funcionaven dins d’un plat; receptes que havíem fet i ens agradaven i les que no ens agradaven, també; resums amb proves; idees per intentar materialitzar-les i mil coses més. En aquell ordinador atrotinat, vaig començar a fixar les bases de la meva cuina i gràcies a aquesta iniciativa, vaig poder començar un camí de creativitat, tradició i avantguarda que a dia d’avui encara té molt recorregut per avançar. De fet, tinc una pila de quaderns, amb notes de tota mena.


  Avui dia són moltes les llibretes, els ordinadors i les pàgines omplertes que tinc i on hi ha una història bonica d’explicar, de superació i de moltes ganes de fer.


  Tothom pot fer el que es proposi si sap com donar-hi forma i organitzar tota la feina que suposa… Jo sempre ho he fet amb un teclat o un bolígraf, i, segurament, una de les coses més importants que he pogut aprendre és superar o fins i tot gaudir de la por que fan les pàgines en blanc.


  Quan ets conscient que estàs escrivint pàgines amb proves o receptes inèdites i singulars, i penses que si surten bé segurament només es podran tastar a les taules dels teus restaurants, a escala professional no hi gaire res més que et pugui fer sentir més realitzat.


  Veure que les idees surten, no saps d’on, però surten, veure que a la gent li agrada el teu treball i que, de mica en mica, persones igual de motivades que tu se sumen al teu equip per fer real els teus propis somnis, tot això no té preu i dóna sentit a molt sacrificis que lògicament has d’acceptar si realment vols fer alguna cosa a la vida.


  Allò que identifica un cuiner


  Els cuiners que s’han fet un nom sempre tenen una línia i una ànima que els identifica, els dóna personalitat i els fa diferents. Aquests són els que actuen com a referents per als cuiners que comencen i volen aprendre. Aquests referents se situen sempre a l’inici de la carrera del cuiner.


  A un cuiner el marca la manera personal d’entendre la cuina i la vida.


  Tot marca, i per això dic que si vius en una època, en un territori, en una regió amb cuina, història i productes propis, tot plegat et porta per un camí diferent d’altres cuiners.


  Els gustos de la teva infantesa, els gustos retinguts a la memòria al llarg de la teva vida generen una línia que t’identifica i et porta a desenvolupar unes tècniques que a la vegada també et marquen. Si pensem en els grans cuiners, trobem que aquesta línia es fa molt evident, perquè els seus plats respiren i deixen anar aquesta empremta i aquesta ànima tan personal.


  Prou sovint, davant d’un plat, si l’ha fet un cuiner que ja ha corregut un bon tros del seu camí, puc saber qui l’ha cuinat. Per sort tinc memòria per a aquestes coses. Reconec fàcilment les idees de cada cuiner, la manera de concebre el plat, l’execució i les tècniques, l’estètica, el gust, la composició… Però això no és pas mèrit meu; ho és del cuiner que ha fet aquella gran recepta i ha aconseguit fer un treball ben fet, amb ànima pròpia, on es pot reconèixer la seva singularitat.


  En el món de la cuina, tots els cuiners són importants perquè et poden aportar alguna cosa nova i especial i actuar com a referents.


  La gran màgia de la cuina és la personalitat que té cada cuiner perquè cada cuiner té alguna cosa que el fa especial i el que ha de fer és adoptar una actitud de feina. En funció d’aquest sacrifici i de l’esperit lluitador que hi posi, arribarà on es proposi.


  Els genis existeixen, sens dubte, però la cuina es un treball artesà que demana molta paciència, empenta i ganes de treballar. Hi ha molts oficis semblants, tots igual d’útils per a la societat, per tant, que et cataloguin de geni en un ofici només serà possible després de moltes hores, esforç i sacrificis.


  Gestió emocional i bona actitud davant els problemes


  Els problemes s’han d’afrontar amb tranquil·litat. Quan tens un problema gros, el que s’ha de fer és dividir-lo en bocins.


  L’experiència d’avui em diu que s’ha de tenir el cap fred i estar molt tranquil per gestionar millor tot el que pugui passar a la feina i a la vida. Posar-se nerviós no serveix per res.


  Els problemes els has d’enganxar amb bona actitud i ja està, no cal complicar-se la vida més del compte.


  A mi m’ha passat que quan he tingut un problema gros a la cuina, la meva reacció ha semblat la d’un animal, però ho he fet d’una manera conscient perquè crec que en aquell moment toca fer l’animal. No és que estigui nerviós, estic fent el paper que toca fer: de mala llet. I el faig amb una emoció gestionada que domino cada dia més i que em permet dir en situacions determinades: «Què voleu? Mala llet? Espereu que us l’ensenyo!». I tot seguit pregunto: «Què? Heu vist la bèstia? Doncs no li toqueu la pera perquè la bèstia hi és».


  Com que sóc capaç d’analitzar i avaluar la meva reacció davant d’un incident o davant d’una relació amb l’entorn, aleshores utilitzo l’expressió de les meves emocions com a eina de gestió personal.


  La capacitat de raonament o l’ús de la intel·ligència emocional a la feina en situacions en què hi ha nervis, i entre gent amb caràcter, pot esdevenir un recurs molt important.


  Jo em conec bé a mi mateix i entenc els meus impulsos. Intento reaccionar sempre de manera que tant jo com la gent que m’envolta puguem viure d’una manera positiva i sana. I això és el que em permet fer el que em proposo: equilibri, coherència i exigència per a la feina ben feta.


  Una carrera de cuiner és com una marató. No és un esprint.


  Tenint en compte que el recorregut és molt llarg i que genera molt desgast, has de desenvolupar la capacitat de refer-te ràpid: sortir per la porta del restaurant, desconnectar, anar a dormir i l’endemà haver recuperat la forma i estar com una rosa per esgotar de nou tota l’energia que tens a la cuina.


  La fusta que sura pel riu


  Jo sempre m’imagino els meus inicis de cuiner remant sobre una fusta que sura en un riu, que va navegant amb el corrent i que es deixa portar pel curs de l’aigua. El pas següent és ajuntar les fustes, fer una estructura i construir un rai. A partir d’aquí ja pots conduir molt més ràpid i més segur per l’aigua i pots oferir seguretat als qui tens en l’equip. Després fas una barca que encara és més segura; hi cap més gent i també pot portar-te més lluny i més còmodament, i al final si la cosa rutlla fas un transatlàntic.


  Els transatlàntics ja no paren si no és que xoquen contra un iceberg; jo seré com el Titànic! Jo ja estic en un transatlàntic. Això fa por, molta por.


  Caràcter emprenedor


  Si vols tenir un restaurant has de ser empresari.


  Per això, quan la gent em pregunta, dic que l’ofici de cuiner és com portar una empresa perquè si la teva il·lusió és aconseguir tenir un restaurant propi, has de fer d’empresari amb tot el que això implica. I si vols tenir el millor restaurant del món i que funcioni al cent per cent, ha d’estar molt ben gestionat des del punt de vista empresarial. Tan important és, això, que si no ho fas bé et quedes sense restaurant.


  I per què? Perquè si el teu restaurant està ben gestionat i té recursos, tindràs clients i els clients et donaran la rotació, i com més surtin els teus experiments, més en generaràs. És una roda que es va fent gran i més gran.


  Més clients vol dir tenir més producte; més producte vol dir més roda; més roda vol dir més rotació, i això fa que sigui una màquina que es retroalimenta i una bèstia que va creixent. Hi ha gent a qui li fa por el talent, però jo sempre he sabut quin és el meu. Puc fer moltes feines, poso el cor i les ganes en tot el que faig.


  Però avui dia intento que cada lloc de la meva empresa estigui ocupat per algú amb el talent just per a aquella tasca i si és millor que jo, fantàstic! Encara millor! Això és apostar pel talent! A tota empresa li cal virtut, motivació i gent amb ganes.
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Consells a joves cuiners


  Quan estàs pensant a dedicar-te a l’ofici de cuiner o a qualsevol altre, has de plantejar-te si tot el que implica ser cuiner i l’estil de vida que suposa t’agrada i va amb la teva manera de ser. Per tant, el primer de tot és tenir un bon grau d’autoconeixement per entendre com ets i què vols ser. A partir d’aquí, aquests són els meus consells.


  Analitza si el tipus de vida de l’ofici de cuiner encaixa amb la teva manera de ser


  En el meu cas, puc dir que sóc una persona força independent i que les aglomeracions em molesten bastant perquè sóc tímid. Quan era jove aquesta timidesa era molt exagerada i fins que no vaig anar creixent i vaig anar superant aquesta sensació d’inseguretat i la dificultat de relacionar-me, vaig estar molts anys que anava vestit molt fosc. A les trobades de qualsevol tipus, sempre era dels qui es queden enganxats a la paret i mirant cap avall. O sigui que a mi el fet de tenir festa quan ningú no en té no em preocupa perquè m’agrada estar sol i anar a contracorrent, m’hi trobo bé.


  Per ser cuiner s’ha de tenir un caràcter determinat perquè és un ofici a què, si vols fer-te un nom, t’has de lliurar en cos i ànima.


  A mi la manera de viure dels cuiners m’agrada, m’agrada l’ofici i m’agrada tot el que implica.


  Focalitza tota l’energia en allò que t’agrada, entén quina és l’aposta, posa totes les cartes damunt la taula i desperta’t cada dia amb la il·lusió intacta


  Això, d’una manera inconscient, ho vaig veure i vaig pensar: centraré les meves forces en una cosa que m’agrada, sé el que comporta, la meva manera de ser encaixa en l’estil de vida d’un cuiner. El que vull fer em sortirà bé perquè ho entenc i tindré la força per conduir-ho. Jo a l’edat de dotze anys això ja ho sabia, ho entenia i tenia clar que els sacrificis serien importants, però també les motivacions i la satisfacció personal que podia treure de tot plegat.


  Tria una direcció, marca’t petits reptes i vés conquerint-los pas a pas. Seràs feliç moltes més vegades


  No s’ha de buscar l’aplaudiment dels altres, s’ha de treure el que portem a dins i mostrar-ho tan bé com puguem, perquè no hi ha res millor que fer-se feliç primer a un mateix amb la superació i l’assoliment de reptes que t’imposes. I si tu ets feliç no necessitaràs el reconeixement dels altres i encomanaràs la teva felicitat als que tens a prop. Tots volem complir els nostres somnis, però hem de posar mida als somnis. Jo volia ser cuiner i tenir una cuina pròpia. Amb això ja en tenia prou. Posar-se com a fita ser el millor del món i tenir mil restaurants et pot portar a perdre la motivació perquè les teves fites són de mida desproporcionada. Per tant, fites petites, i ja veuràs que les unes poden portar a les altres i de mica en mica, amb sort, amb equilibri, amb actitud i bona feina, tot és possible.


  Obre un negoci propi quan estiguis preparat


  Plantejar-se d’obrir un negoci propi de seguida és delicat i arriscat. Primer perquè fan falta molts calés i no tothom els té ni els pot aconseguir. Per tant, plantejar-te la carrera com a cuiner en funció de si obres un restaurant o no és un error perquè t’estàs plantejant de començar a partir d’uns elements que no controles tu ni depenen de tu. Això dependrà d’un banc o d’un empresari capitalista.


  Cap fred i cor calent per buscar soci


  No tothom qui té calés pot ser un bon soci per a tu, pensa que potser per a tu és el projecte més important i seriós de la teva vida i per a ell n’és un de banal. I si sumes aquesta cosa seriosa per a tu amb una altra de banal per al soci, tot plegat et pot donar un bon fiasco. Troba una persona que tingui el mateix esperit que tu, amb qui puguis confiar i que tingui el mateix equilibri entre passió i negoci.


  Per tant: seny i tria bé.


  A l’escola d’hostaleria vés a aprendre una part de la feina


  Pel que fa a l’escola d’hostaleria, hi vas a formar-te com a artesà de la cuina, però el que passa és que a l’escola d’hostaleria, que és on hauries d’aprendre a tallar un filet, resulta que no tenen un filet per alumne. Hi ha trenta nens que volen aprendre a netejar aquell filet i que normalment no és ni un filet, és porc o pollastre, perquè no hi ha diners per comprar tants filets. Aleshores vas a un restaurant i has de netejar molts filets. On aprens més l’ofici d’artesà? Què passa? Doncs que l’escola té una part molt positiva però no t’ho pot ensenyar tot, per tant un cuiner no es pot quedar només amb el que aprèn a l’escola.


  L’escola és el primer contacte per iniciar aquesta formació i on t’expliquen els fonaments de la cuina tradicional. Això és molt important, però no et pensis que és la panacea perquè quan surts de l’escola ets un postulat de cuiner i fins que no arribes a una cuina professional no et transformes en cuiner professional. Ara bé, per entrar en una cuina professional sempre és millor haver passat per l’escola d’hostaleria perquè després ja vindrà el taller, que és el restaurant, on ja hi haurà coses que no te les explicaran perquè al restaurant hi vas a treballar.


  Forma’t contínuament


  Ser cuiner implica que has d’aprendre moltes coses i no pots deixar de formar-te contínuament en diferents aspectes. La majoria les hauràs d’aprendre pel teu compte. Exemples d’això serien algunes tècniques, coneixement de productes, els idiomes o la gestió empresarial.


  La formació del cuiner un cop s’és a la cuina és constant. El que el cuiner sap i aprèn depèn de les ganes que hi posi. Per aprendre bases i la manera clàssica i tradicional de fer les coses, les pots llegir.


  O sigui que, com en tots els oficis, si tens ganes de saber, et preocupes de saber.


  Pots aprendre i informar-te fins que et moris. Mai no s’acaba. Hi ha molts tipus de tomàquets i moltes maneres de cuinar-los. El nostre ofici és de formació contínua, i és inabastable tot el que pots aprendre. El dia que no aprenc una cosa nova a la cuina, per a mi no ha estat un bon dia. Els coneixements són la base per poder materialitzar les idees; com més coneixements, millor.


  Tu tries si et saltes l’escola d’hostaleria i vas directament a una cuina


  Triar d’anar o de no anar a l’escola d’hostaleria és una opció. No hi ha un camí millor que l’altre, tu pots escollir passar per l’escola o anar directament a la cuina d’un restaurant. Jo vaig escollir passar per totes dues «escoles» i una m’ha complementat l’altra. Cadascuna té els seus avantatges i els seus inconvenients.


  La vida de cadascun és singular, tots anem escollint el camí a mesura que l’anem vivint. És evident que l’escola i la formació acadèmica són importants, però l’ofici de cuiner és totalment artesà i en podem aprendre al restaurant com ho faria un aprenent en un taller. Els cuiners sempre som aprenents i cada dia podem aprendre. A l’escola, al restaurant o asseguts tranquil·lament al sofà de casa. El que és important és tenir la vocació d’aprendre cada dia.


  Adopta una actitud positiva i posa-hi moltes ganes


  A la meva cuina, quan ve gent a buscar feina, el fet de venir d’una escola o d’una cuina concreta em condiciona poc, perquè a mi el que més m’interessa és l’actitud de la persona que truca a la meva porta.


  Cada dia m’arriben un munt de currículums de gent que ha estat a molts restaurants i que té títols i titolets, però a mi el que m’agrada és que m’arribi un personatge al restaurant i em digui: «Escolta no en tinc ni idea, però tinc unes ganes d’aprendre increïbles. Vull ser cuiner».


  No vulguis ser com els altres, sigues tu


  Començaràs, t’equivocaràs però aprendràs i al final seràs cuiner professional. Si hi poses ganes i tens el que cal, seràs un cuiner satisfet, amb sort, reconegut. I el que és molt important: no tothom vol ni ha de ser Ferran Adrià.


  El teu èxit l’has de decidir tu. Quin vols que sigui? Pensa que tu pots ser el cuiner més feliç del món en un restaurant petit i familiar.


  Ets tu qui has de triar què vols ser perquè potser el que t’agrada és fer cuina tradicional i repetir el mateix plat mil vegades fins a fer-lo perfecte, o bé dedicar-te a fer menús fantàstics i que la gent quan vingui deixi anar exclamacions d’alegria i satisfacció pel menú de 10 euros increïble que els has preparat. Has de triar amb quin tipus de cuina t’identifiques més i en quin tipus de restaurant et sentiries millor.


  Has de ser tu i fer que la teva satisfacció personal recaigui en tu mateix. Has d’estar content i satisfet d’on has arribat. I quan hi poses ganes i penquis de valent, segur que faràs coses i et sentiràs satisfet.


  Paciència! Paciència! Tot al seu temps. Oblida’t de fer esferificacions el primer dia


  Un cuiner jove que vol aprendre a fer escuma i filigranes abans de res s’ha de plantejar si el que vol és ser famós o bé ser cuiner. Un cuiner ha d’aprendre a fer tota mena de plats, i començar per les bases, i sobretot aprendre a fer exactament el que et demana un cap de cuina tal com ell diu que es faci.


  Avança amb seguretat i vés obrint el teu propi camí


  El que és important és voler fer alguna cosa, voler obrir-te camí, provar, viure la vida, no quedar-te en un racó. La manera fàcil d’explicar-ho seria amb la típica frase que diu «Planta un arbre, escriu un llibre i tingues un fill». Jo no crec que res d’això sigui necessari, però sí que crec en el sentit que té aquest aforisme; és a dir, que has de fer alguna cosa a la teva vida. No pots ser un paràsit. Jo el dia que em mori vull deixar alguna cosa a mitges, vull estar fent alguna cosa. No sé què. Ja m’ho trobaré. No em demanis ara què serà, deixa’m que vagi fent i que ho vagi trobant. Aniré fent. I veuré en què sóc bo i en què dolent. Per a mi, aquesta és l’actitud.


  Equilibri


  Busca l’equilibri en tot allò que fas i avançaràs amb molta més seguretat.


  Quan estiguis preparat, llança’t a la piscina!


  L’actitud també és llançar-se a la piscina. Vigila, però, que això no vol dir que hagis de fer imprudències. No cal que siguis el paio més conegut, més famós, ni el més aplaudit.


  Steve Jobs va dir: «La fórmula de l’èxit és fer coses que la gent necessitarà quan encara no ho sap».


  Quan se t’escapi el control de la vida, no perdis mai les ganes i domina el que tens a l’abast


  La vida et porta cap a llocs que de vegades no vols, però això no ho pots controlar. El que sí que pots controlar és fer les coses ben fetes o mal fetes. Per tant, recorda que la teva actitud ha de ser sempre posar-hi ganes i buscar l’excel·lència al teu voltant en tots els aspectes. Això sempre ho tindràs i ningú no t’ho podrà treure.


  Fa alguns anys, jo patia per tot, i fins a cert punt esta bé, però ara intento preocupar-me del que realment puc controlar, el que tinc a l’abast; és a dir, com sóc, què dic, què faig…


  No podem estar atabalats pel que pensen els altres. Només hem d’estar centrats en les nostres pròpies reaccions, en el que ens diu la nostra consciència, el nostre cor.


  Jo no pretenc agradar a tothom perquè això és molt difícil, però faig tots els possibles per estar orgullós del camí recorregut cada dia, mirant de no ofendre ni amb l’esperit.


  Sigues cent per cent constructiu.


  Sigues constant


  L’èxit no és fàcil, però moltes vegades no s’hi arriba perquè la majoria de cuiners es cansen d’intentar-ho. Per tant, depèn molt de la constància i la perseverança. La bona notícia és que no és impossible, i pots assolir-ho si et marques el camí recte i clar. Per què et penses que cuiners com en Martín Berasategui o en Ferran Adrià han tingut èxit?


  Estàs bé? Si no estàs bé és que has equivocat la tria


  Et dediques al que tu volies fer? La meva primera gran cosa era no ser un delinqüent. Jo apuntava maneres per no fer res a la vida. Era molt silvestre. Quan ets petit i tens tanta energia que no saps canalitzar-la, ets un caos. Vols fer tantes coses que en comptes de ser una persona útil, ets una inútil perquè no focalitzes. En el moment que focalitzes en una cosa que t’agrada aquesta energia s’aprofita.


  Picar a banda


  Està molt bé que la gent que tens al voltant et faci reaccionar i vagis «picant a banda» perquè així no et desvies del camí. És la manera d’anar corregint, i has d’acceptar que això forma part del teu aprenentatge. És així.


  «Picar a banda» jo ho dic quan vas per un camí molt traçat i recte i passen coses que et fan «picar» amb la vorera o el mur d’aquell camí perquè surts del teu centre. Un cas clar va ser quan un dels cuiners em va donar un toc d’alerta. Ara bé, també pot ser un toc per part de gent que no coneixes, com per exemple quan surts a sala i els clients et fan comentaris inesperats i una mica crítics dels teus plats. Gairebé sempre et sorprenen gratament perquè molts tenen raó i aquell que et sembla que no et dirà res de nou, doncs PUM! Va i et fa un comentari amb criteri, i el clava! Això va perfecte per corregir el camí! Són comentaris molt encertats i que m’ajuden a millorar plats i tècniques.


  El meu objectiu com a cuiner professional és millorar dia a dia i m’agrada que la gent del meu equip i els clients em facin crítiques sempre que siguin des de la coherència i el criteri.


  Si no ets capaç d’acceptar una crítica, tens un problema.


  L’objectiu ha de ser millorar, rebre impressions, comentaris, etc. Rebre crítiques pot ser una bona eina i cadascú ha de tenir el criteri per saber escollir quins comentaris són constructius i quins no.


  Sí o no


  Cada vegada que em fan una proposta i he de prendre una decisió professional, el primer que penso és en el meu soci i intento posar-me al seu lloc. A mi m’agrada molt fer coses i emprendre nous projectes, però penso que a la vida s’ha de ser ambiciós d’una manera sana, per tant, està molt bé assolir cims, i és el que més ganes tinc de fer, però no a costa del que sigui.


  Jo les decisions les prenc amb equilibri: 50 per cent des de la raó i 50 per cent des de l’emoció.


  Per prendre decisions em funciona plantejar-me les dues cares de la moneda:


  
    	m’interessa / no m’interessa


    	m’ho crec / no m’ho crec


    	m’agrada / no m’agrada


    	és bo per a mi / és dolent per a mi


    	ho entenc / no ho entenc


    	em diverteix / no em diverteix

  


  Però tot això és molt ràpid. No és que em dediqui a fer llistes ni res per l’estil. El que faig és, d’una manera automàtica, plantejar-me totes aquestes qüestions i observo i escolto els reflexes i les sensacions que tinc per saber trobar la resposta.


  L’instint de supervivència sempre m’ha acompanyat.


  Jo als quinze anys ja pensava que hi havia un bitxo que em deia coses i que el tenia a una banda del cap. No és una veu, és una sensació del cos que sempre m’avisa.


  Potser ara que sóc més gran i que tinc més responsabilitats i també més elements i més coneixement, medito més i considero altres factors com la inversió, l’equip humà, etc.


  L’actitud ideal és que tu mateix puguis prendre les decisions des de la perspectiva d’una tercera persona. D’aquesta manera agafes distància i tranquil·litat i ets més resolutiu. És la manera que té l’animal de gestionar i la nostra de treure’ns la part positiva de l’animal. Tot té la seva part bona. I la part animal hi ha de ser.


  La vida és molt sàvia. Tu potser voldràs tenir un restaurant de tres estrelles, i potser no l’aconseguiràs exactament com te l’imaginaves; tanmateix, l’aconseguiràs.


  A la vida no s’ha de ser rígid ni portar l’autoexigència a extrems poc saludables perquè pots anar a parar en mans de la insatisfacció constant.


  Cuiners o químics


  Sempre dic que a la cuina tot és química perquè experimentem, usem tècniques, busquem simulacions de processos, explorem reaccions de combinacions d’aliments, com si treballéssim en un laboratori. Però essencialment, la raó és més senzilla. Tots els ingredients que utilitzem a la cuina tenen una composició química, des d’una senzilla fulla d’enciam a un tros de peix o a un suc d’una llimona.


  Els cuiners d’avui no són químics però han creat un diàleg amb químics de veritat per poder entendre coses que fins ara a la cuina no podíem pas raonar.


  Les sinergies entre disciplines ens han permès esdevenir cuiners més precisos, que entenem molt millor les coses, què passa quan coem una verdura, quan fem una salsa emulsionada o quan preparem una gran tècnica d’avantguarda.


  Confesso que em passo la vida provant, i si sóc tan tècnic és perquè m’agrada experimentar i perquè aquesta pràctica em dóna molta seguretat a l’hora de fer tot el que faig.


  M’agrada provar totes les idees que em passen pel cap i mai no dic ni faig res que no hagi provat o comprovat. Estic plenament convençut del rigor amb què treballem tots els que cuinem a l’ABaC.


  També confesso, sincerament, que puc pressuposar el gust que tindrà un plat gràcies al fet que tinc un paladar mental alimentat a base de fer i desfer moltes i moltes receptes reals. Primer imagino el resultat d’ajuntar uns determinats productes o tècniques, però fins que no en fem la prova, no ho donem per bo. Per estar-ne plenament segur, és important que a la cuina la feina es basi en el rigor, en el treball i en l’assaig. El resultat final, tot i la feinada i l’aportació de la ciència que a dia d’avui també amara el nostre ofici, continua sent un mer joc de cuinetes.


  Als cuiners ens agrada imaginar com si fóssim nens petits, fer pastetes i mil barreges. Ens agrada no perdre el somriure i gaudir de cada minut de llibertat i creativitat viscut a la cuina.


  A mi no m’agrada equivocar-me i ho experimento tot per no espifiar-la. Quan parlo sé que no fico la pota, si no, no parlo.


  Jo sempre cavil·lo; no és un barrinar que em desgasti, és subtil i no para mai. Maduro idees en una mateixa línia que m’he marcat jo. Per això dic que vaig en línia recta i que el meu camí està molt traçat. Si no és així, el recorregut cap a l’èxit com a cuiner professional és impossible.
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L’equip


  Sí, xef


  A mi m’agrada tractar la gent amb equilibri i amb estimació però també amb disciplina. Vull que la gent s’impregni d’una bona manera de fer. Les coses funcionen molt millor a la cuina si cuides el teu equip, si ets coherent i estricte amb tu mateix. Crec que s’ha de ser didàctic i apassionat, però exigent alhora.


  Els plats surten molt més bons si els cuina gent centrada, apassionada i realitzada, que en definitiva vol dir que són feliços.


  A la cuina hi ha moments de tot. Hi ha riures, però també molta, molta feina per aconseguir que les coses surtin bé.


  No tinc manies, i si alguna cosa no m’agrada com es fa i m’he d’emprenyar, m’emprenyo. He arribat en un punt, però, en què he entès que els crits no tenen sentit. Si aconsegueixes formar un equip motivat i amb les mateixes passions que tu, serà molt més útil una mirada de decepció que la més gran de les esbroncades.


  A mi em va costar bastant trobar-me còmode i identificar-me amb l’apel·latiu de «xef». Recordo que quan vaig arribar a l’ABaC, es dirigien a mi com a xef, i quan em parlaven o jo els deia alguna cosa, tots abaixaven els ulls i responien: «Sí, xef».


  El que més em desagradava de tot plegat era que veia por en la seva actitud, una por que no deixava de ser l’empremta de la manera de fer del cuiner que hi havia hagut abans. Tenia un estil de fer més de mà dura, en la línia de la cuina francesa. Ja he comentat que no he estat mai en una cuina francesa, però m’han dit que hi ensenyen a bufetades i amb molta duresa. Segons el meu parer, la por té una part positiva, que és el respecte pel teu superior, però la cuina no és un campament militar.


  De seguida vaig entendre que per poder gestionar el monstre que és l’ABaC era necessari establir una jerarquia. I vaig acceptar el nom de «xef» per primer cop a la meva vida.


  Ara bé, un cop matises aquesta connotació una mica passada de moda i fora de lloc de la idea de jerarquia, estic convençut que és necessari que a la cuina hi hagi una relació de subordinació i una bona organització per atendre professionalment les cinquanta persones que sopen al menjador, que mengen divuit plats cadascuna, per endreçar els vint treballadors de la cuina i els quinze cambrers, i tot concentrat en dues hores en què treballes a tot gas. Si no ho entens com una condició imprescindible, et tornes boig en quatre dies.


  Lliçó d’humilitat


  Quan vaig haver assumit que per mantenir aquest respecte i aquesta jerarquia havia d’acceptar que em diguessin xef, no va passar gaire temps que un dels meus cuiners em va posar a lloc.


  Per sort, estic rodejat de gent que m’estima i amb la qual tinc molt bona comunicació, i la prova d’això és una anècdota que va passar no fa gaire.


  Segons sembla, va arribar un moment que em vaig anar embalant i em vaig anar distanciant de l’equip. Ja havia començat a col·laborar al MasterChef, i un dels cuiners de l’ABaC, el qual aprecio molt perquè va arribar al restaurant per fer un stage i al final s’hi ha quedat i s’ha fet home amb nosaltres, em va dir:


  —Chef, ¿puedo hablar contigo?


  —Sí, dime.


  —Enfádate, despídeme si lo que te voy a decir te molesta, pero últimamente te vemos más alejado, ya no eres el mismo.


  —Gracias, deja que lo consulte con la almohada —li vaig dir.


  I vaig pensar: «Jordi, sí, et penses que ets Cristiano Ronaldo, no vas bé». Aleshores, vaig fer una correcció immediata i l’endemà li vaig anar a dir: «Seguramente tengas razón. Gracias».


  Aprecio molt la franquesa d’aquesta persona i que tingués la valentia de dir-me el que veia. Va ser una bona picada a banda.


  A mi m’agraden molt les persones que diuen les coses clares i amb criteri. Una persona que et coneix, que t’estima i que et diu que l’estàs espifiant t’està fent un regal perquè la seva opinió t’ajuda a ser millor.


  L’actitud


  A la cuina hi ha unes bases de cooperació que són imprescindibles perquè tot funcioni.


  A la cuina de l’Estany Clar va ser la primera vegada que vaig treballar en equip. Em vaig incorporar com a cuiner en l’equip i després em vaig acabar convertint en cap de cuina. Tot va passar d’una manera natural perquè cadascun de nosaltres va trobar un lloc propi on desenvolupar el seu talent.


  L’actitud que busco en el meu equip és d’esforç i ganes, que és el mateix que hi poso jo. Perquè amb aquesta actitud pencaire generes coses bones al teu voltant. Aquesta manera de fer i d’afrontar els reptes al llarg de la meva carrera professional m’ha donat molts bons resultats a l’hora de crear equips.


  Quan contracto gent vull que em demostri abans de demanar-me res. Els miro als ulls i observo la seva actitud. Un currículum llarg no m’impressiona. El que jo busco és passió, actitud i vocació.


  En el meu cas, quan he de triar els cuiners i en general les persones que treballaran a les meves cuines, no els cal un currículum. Jo els vull provar, i que em diguin: «Escolta, no he vingut a empipar, he vingut a sumar. No sé gaire res però tinc moltes ganes d’aprendre» i que mentre m’ho diuen els ulls els brillin.


  En general, els currículums llargs no serveixen per res i si a més la persona que hi ha a darrere és grisa i des de bon començament pregunta què cobrarà, òbviament no entra amb bon peu. Per a mi, demostrar sempre és el primer.


  Com més perspectiva tens, més opcions tens i més pots triar. A dia d’avui em puc reinventar i triar què cuino a cada moment. M’agrada tenir tots els ventalls oberts. No m’agrada especialitzar-me en un plat. M’agrada ser tan complet com pugui i fer-ho tot jo, des del pa i el primer aperitiu, fins a l’última elaboració que servim a les taules.


  El meu ara són coses noves. Vull que la gent vingui al restaurant pensant: «A veure què té ara…». I vull arribar a molta gent, com més gent millor, voldria fugir de l’elitisme, no m’interessa l’elitisme, però és indubtable que la feina que faig té preu alt perquè al darrere hi ha una feinada que té un cost. Ara bé, si una persona paga dos-cents euros per anar al futbol, menjar bé no és elitista.


  L’elitisme es correspon amb una cosa caríssima, com ara un Ferrari, al qual no hi pot arribar tothom. Però un menú de l’ABaC el pot pagar tothom.


  La competència no importa i no existeix. Si fas una cosa que no fa ningú més, no tens competència.


  Tanmateix, sempre hi pot haver una persona que copiï el que tu fas, una persona que hagi pres aquest camí de copiador i no de creador. A la cuina, però, tots hem copiat. Qui no ha fet una beixamel o una truita a la francesa? Bé són plats que un bon dia els va fer algú altre, oi?


  El que compta no és copiar o no copiar. És més senzill que això. El que compta és si aportes alguna cosa especial o si no l’aportes. El que compta és saber si estàs fent una cosa única i singular que ningú no podrà menjar a cap altre lloc que no sigui al teu restaurant.


  Al cap i a la fi, a la primera persona que no vull mentir és a mi mateix. Jo vull fer totes aquestes coses que et fan sentir realitzat, i les vull fer de veritat.


  La cuina i la sala


  A la cuina, com a tot arreu, hi ha una estructura jeràrquica.


  Escoffier, cuiner francès considerat un dels cuiners més prestigiosos de la seva època, va escriure diversos llibres, i a «Ma cuisine» va posar al dia els mètodes tradicionals de la gastronomia francesa i va establir l’organització d’un restaurant, és a dir, va introduir una disciplina i un ordre dins de les cuines.


  Segons les dimensions de la cuina, varia molt el nombre de persones que hi treballen perquè, de fet, la configuració pot ser més àmplia o més específica.


  Per exemple, pots tenir ajudants, cuiners i caps de cuina. Però dins d’aquestes categories encara hi pot haver subcategories en funció de la capacitat que tingui la cuina on treballes i dels menús i la carta que ofereixis.


  Per tant, les partides o categories estan organitzades segons la carta del restaurant. Les partides serien: caps de cuina, partida d’entrants, de peixos, de carns i partida de pastisseria, i fins i tot pot ser que en alguna partida hi hagi dos caps de partida i un o dos caps de cuina.


  
    	xef


    	cap de partida (cuiner que ja ha passat per la funció de cuiner)


    	cuiner (ja sap cuinar)


    	segon de cuina


    	stage contractat (ajudant de cuina)


    	stage (aprenent, practicant)


    	marmitons o piques (pelen ceba, netegen terres, gestionen piques, netegen cassoles: són especialistes en això).

  


  En el meu cas, són persones que fan estrictament això. Els cuiners passen per la pica, etc., però no són cuiners perquè considero que un cuiner no ha d’estar tot el dia a la pica.


  A mi m’agrada generar rotació a la cuina, perquè no sempre l’encertes a la primera, i que una persona provi diferents llocs és bo tant per a ella com per a mi.


  Així, pots decidir on creus que encaixa millor i la persona pot experimentar tots els llocs, posar-se en la pell dels seus companys i finalment valorar on se sent millor. El que li surt bé, li acostuma a agradar.


  La meva sala s’organitza de la manera següent (de baix a dalt):


  
    	runner (ajudant de rang), ajudant de cambrer


    	cambrer


    	rang (equivalent al cap de partida)

  


  Has de decidir quin és el nombre de persones o taules que creus que ha de portar un cambrer. Buscar l’equilibri perfecte. Divideixes les dotze taules en les parts que siguin. Per exemple: 3, 3, 3 o 4, 4, 4. El cap de rang és el que es presenta a la taula i diu «Jo seré el seu cambrer», el que es fa responsable d’aquella taula. I també és qui dirigirà, sempre amb l’ajuda del cambrer. Quan se serveix, el cap de rang és el que es posa a lloc i anuncia: «Entrem».


  
    	maître


    	partida aliena: sommelier (beverage)


    	els rangs i els cambrers serveixen beverage però els que manen són els sommeliers.

  


  De vegades el sommelier és el maître, però aquí, és una persona diferent.


  Aprendre a acomiadar


  El primer cop que vaig haver d’acomiadar una persona, al començament, no ho sabia fer, és clar, i vaig demanar al meu soci que ho fes ell. Recordo que em va preguntar si em sabia greu i que vaig pensar que ho trobava pedant. Però, tot i així, em va dir que ja se n’encarregaria i que a ell no li’n sabia gens, de greu.


  Quan vaig veure com feia aquell acomiadament, vaig pensar: «Com és possible que aquest senyor s’hagi assegut davant seu i li hagi explicat la veritat de tal manera que no hi ha hagut possibilitat de portar-li la contrària? L’ha fumut al carrer i no s’abracen perquè no toca, però gairebé hauria semblat natural i tot!».


  Quan et toca acomiadar algú, has de procurar evitar que es creï una situació humiliant i una escena dolorosa i traumàtica. Certament, s’ha de saber fer, i jo no en sabia. Ara ja n’he après.


  A mi em funciona posar-me davant de la persona i explicar-li la situació tal qual, d’una manera clara. És a dir, exposar la veritat tal com és, quins són els fets, els motius pels quals s’ha pres la decisió, i si tot plegat té una coherència, la partida és inevitable. La voluntat de qui acomiada mai no ha de ser humiliar la persona acomiadada ni enfonsar-la, sinó explicar-li per què l’acomiades, amb criteri i a fi que ho entengui.


  Amb tot, he de dir que tinc la sort d’haver hagut de viure aquesta situació, que a ningú no agrada, molt poques vegades.


  Tinc clar que tots tenim les nostres oportunitats, i si no sabem lluitar i aprofitar-les o defensar els nostres projectes, la cosa pot acabar amb un fracàs estrepitós.


  Fidelitat


  Valoro molt la fidelitat, i dins del meu equip la fomento perquè crec que això fa que les coses vagin millor. El món de la restauració és un sector on hi ha molta rotació.


  Tinc la sort de poder oferir als meus equips el que crec que els agrada i això fa que es quedin amb mi.


  Els brindo tota una suma de coses que fa que l’ambient laboral sigui molt bo i estic segur que això ho valoren:


  
    	Els reconec i valoro la feina que fan.


    	Tinc cura que aprenguin coses cada dia per garantir-los la formació.


    	Cuido molt el tracte humà.


    	Guanyen un bon sou.


    	Tenen responsabilitat i autonomia.


    	Estan en una bona casa.


    	Tenen una bona projecció laboral perquè poden créixer en els altres locals que tinc.


    	Els convido contínuament a fer creativitat.


    	Cuinen directament amb mi cada dia.

  


  M’imagino que aquest esforç que faig per mantenir els equips dóna un resultat, i a mi això em fa sentir molt orgullós. La prova és que hi ha cuiners que ja fa cinc anys que són amb mi.


  Psicologia de cuiner


  Un cuiner ha de tenir psicologia a la sala i a la cuina.


  La relació amb el client, que seria la psicologia de la sala, s’aprèn? La capacitat d’interactuar amb el client, de desxifrar, de veure, de fer una lectura de la persona que tens al davant i de donar-li el que ella vol, s’aprèn?


  En el meu ofici la destresa psicològica és molt important i si surts a sala és una eina bàsica perquè no saps quin tipus de persona hi trobaràs i has d’estar preparat.


  Hi ha gent que vol que els expliquis el plat i hi ha gent que passa olímpicament d’escoltar-te. I tu, aleshores, has de fer una lectura ràpida i veure si la persona va per feina i no vol interrupcions ni que li expliquis gaires coses, o bé si és de la mena dels qui volen que se’ls doni la raó encara que no la tinguin. Hi ha gent que et demana un vi i que accepta que n’hi aconsellis un altre i també hi ha qui, en aquesta mateixa situació, espera que li responguis que la tria que ha fet és excel·lent.


  A la cuina la psicologia també és necessària. El cap de cuina ha de tenir un altre tipus de psicologia, però la capacitat de gestionar el personal i de gestionar totes les particularitats de cadascun també necessita molta destresa.


  S’ha de saber reconduir situacions tan quotidianes i diverses com ara que algú es quedi sense parella o se li hagi espatllat la moto. Són dues categories de problema molt diferents, però cabdals per a qui el pateix, i per això és tan difícil gestionar el personal amb la finalitat que sempre estigui motivat, que confiï en tu, que et consideri bona gent i que a sobre et tingui respecte sense haver d’exigir-l’hi.


  I tot això, a més, sense que es pensi que ets el seu millor amic.


  La selecció de personal


  La selecció del personal que treballa als meus restaurants ens la repartim. Jo faig la dels caps de partida de sala, de cuina, de recepció, la qual cosa vol dir el cap de cada una d’aquestes partides i el cap de departament.


  Els caps de partida fan directament la selecció dels seus ajudants.


  Com que gestiono diversos restaurants i busco l’eficiència, he de confiar en els caps de partida per acabar de formar els equips.


  El meu temps i la meva energia els he de focalitzar en el meu fort, que és la part creativa i la part d’investigació i desenvolupament (I+D) a la cuina. El meu lloc és a la cuina, amb la meva llibreteta al davant i plantejant reptes nous. El meu potencial és aquest.


  No hi ha dubte que puc fer altres feines, perquè també hi tinc la mà trencada per l’experiència i l’interès: gestionar, cantar els vales, fer escandalls, avaluar el departament de recepció, revisar habitacions. I si he de fer altres coses, les faig, però prefereixo que les facin els caps de departament, que és la seva tasca.


  Per tant, d’entrada jo estic una mica a tot arreu fins que em refio, delego i aleshores la gent encarregada em reporta el funcionament i despatxem els assumptes i l’estat de les coses per saber que tot rutlla com ha de rutllar. Entre nosaltres establim una comunicació, un report.


  Les cinc estrelles Michelin


  Les estrelles Michelin, per a tots els qui treballem dins el món de la restauració, són tot un repte.


  Tenir una estrella Michelin significa aconseguir el teu propi espai en el mapa gastronòmic.


  És el gran reconeixement i, per a molts, el guardó més gran i del qual es pot estar més orgullós. Però com és lògic, tot gran reconeixement requereix un esforç i una responsabilitat igual d’importants. És qüestió d’entrar en el joc o no fer-ho.


  Has d’assumir que pertànyer a l’elit requereix un esforç ingent, i que cada dia, cada servei serà un examen.


  Al llarg de la meva carrera, fins a dia d’avui he guanyat cinc estrelles Michelin: una va arribar a l’Estany Clar, la segona a L’Angle a Sant Benet, la tercera i primera a Barcelona també per a L’Angle i les dues darreres brillen avui dia a l’ABaC de Barcelona.


  Sempre he acceptat amb orgull aquesta responsabilitat, que no sempre ha estat fàcil.


  Quan vaig arribar a l’ABaC, el restaurant ja tenia dues estrelles guanyades pel cuiner Xavier Pellicer. Recordo que la primera visita que van fer els inspectors de la guia vermella durant la nova etapa ABaC va ser sincera però complicada. No em van dir grans coses, tan sols em van preguntar si estava content, si em sentia capaç i si creia que havia merescut en algun dels meus establiments les dues estrelles. I poca cosa més.


  Després d’aquella primera visita, vaig veure amb total claredat que Michelin faria el que havia de fer. Jo mai havia tingut les dues estrelles en un restaurant i les volia guanyar jo per sentir-les meves. Sobre el paper, aquesta situació és senzilla d’entendre, però la veritat és que no va ser gens fàcil.


  Durant aquell meu primer any a l’ABaC, el restaurant va passar de dues estrelles a una. Per tant, el meu primer gran repte era guanyar i recuperar la segona. Els mesos que vam viure entre la pèrdua de l’estrella i tot l’any que vam dedicar a guanyar-la de nou van ser uns temps molt complicats.


  Avui, em sento orgullós d’haver superat moments com aquell, perquè són moments difícils de què pots extreure molta informació valuosa.


  Jo entenia la decisió de Michelin. Era normal, i en el fons, bona per a mi, però la crítica, els periodistes i molta gent no ho van valorar així. L’únic que semblava que comptava per a ells era que l’ABaC havia perdut una estrella i això per a molts s’entenia com un gran desprestigi.


  En aquesta situació, l’única cosa que podia fer era mirar d’estar tranquil, apostar per mi i pel meu equip i lluitar sense importar-me el que diguessin.


  Per a mi eren rellevants les nostres ganes de fer una bona feina i la seguretat que teníem. Sabíem que amb esforç i tenacitat ho podíem aconseguir.


  I per això continuem lluitant. Els reptes ara són uns altres, com per exemple guanyar la tercera estrella per a l’ABaC. Però ens mantenim segurs de nosaltres i pensant el mateix: que amb tenacitat i esforç, l’ABaC serà el primer o el segon restaurant que haurà assolit en tota la història les tres estrelles per a la ciutat de Barcelona.


  Som-hi! Mirem d’aconseguir la tercera estrella de l’ABaC! Quan pretens una tercera estrella Michelin, t’has de plantejar, sobretot, si estàs preparat pel que representa tenir tres estrelles Michelin: el volum de feina de més de cada dia i la inversió que requereix des d’un punt de vista d’empresa. I a banda de si t’ho mereixes o no, cosa que també s’ha de tenir en compte perquè has de preveure que quan la gent vingui a l’ABaC, qualsevol dia de l’any, exigirà les tres estrelles Michelin i això desgasta molt un equip.


  Has de valorar si estàs preparat per aguantar el que implica cada estrella Michelin.


  La primera estrella Michelin s’atribueix a un restaurant que està bé i on es menja bé. És a dir, en un local en què val la pena desviar-se i fer una marrada per anar-hi. La segona és la seriosa: demana una cuina de primera i una sala fantàstica. Aleshores no només val la pena desviar-s’hi, sinó que a més l’estrella justifica el viatge. I la tercera és un reconeixement a una gran casa, és un títol honorífic. I confesso que a un cuiner jove com jo un títol honorífic agrada.


  Per tant, la tercera estrella és la que desitges per damunt de totes les coses, però no s’ha d’anar amb presses. Si et pares a pensar quina ha estat la millor època dels grans restaurants condecorats, l’època més creativa i fructuosa ha estat la d’abans d’aconseguir la tercera estrella Michelin. Per això la vull. Quan Michelin et dóna aquesta tercera estrella Michelin, esperona.


  A mi el que m’interessa no és el premi en si, sinó l’esperonament que implica obtenir una estrella.


  Ara, l’equip i jo estem en aquell punt d’esperonament complet que ens va fantàsticament bé per superar-nos més i més cada dia. O sigui que la tindrem aviat.


  Amb el meu equip hem brindat perquè hem mantingut el que tenim, que no és fàcil. Aquesta és l’actitud.


  Quan em van anunciar que no em donaven la tercera estrella Michelin, el meu equip em va enviar una foto en què se’ls veia brindant per la segona estrella. Amb aquell gest em van donar una lliçó de vida que, quan hi penso, se’m posa la pell de gallina.


  7
El procés creatiu


  Generació post-Ferran Adrià


  Jo he nascut en una generació filla de Ferran Adrià. Ens hem criat segons la seva actitud creativa, hi hem crescut i l’hem begut. El que vull dir és que aquest voler fer coses noves que tenim cada dia quan ens llevem, l’empremta amb l’I+D a la nostra cuina, el fet de portar la bandera avantguardista cada dia com una cosa normal, aquesta actitud l’hem rebut d’ell. Aquesta inquietud diària per explorar i inventar l’hem après d’ell.


  És molt important l’època en què naixem i ens formem, i crec que cal que observem i analitzem de quina manera això ens afecta. Quin és el nostre entorn i els nostres referents?


  En el meu cas, m’he format durant els vint anys de cuina de Ferran Adrià i això fa que tingui una empremta seva. Ell és el meu referent en molts aspectes. No hi ha cap altre cuiner que sigui tan gran com ell. Ell ja ho ha fet tot! El sifó, l’espectròmetre de masses, el Rotaval. Però la meva generació té un avantatge sobre la seva: el fet que des del primer dia som I+D i hem nascut amb la creativitat. Això és fàcil d’entendre si pensem en els nadius digitals i en els avantatges que tenen sobre nosaltres en relació amb les noves tecnologies.


  La generació Ferran Adrià ha hagut de crear i ha passat mitja vida amb la cuina tradicional. I això nosaltres ho hem de veure com un avantatge i mai no hem de pensar que ja no queda res per fer. Som uns escollits, uns privilegiats.


  Sóc dels que pensen que és bo néixer a l’època post-Beethoven, perquè ja surts amb molt avantatge. Però sé que hi ha gent a qui això pot frustrar perquè potser es pensa que ja està tot fet o que aquell no és el seu camí i no sap veure cap on tirar.


  El que em passa a mi, però, és que durant molt de temps em vaig enganyar a mi mateix pensant que ser creatiu era normal i que fer la cuina I+D cada dia era fàcil i natural i que era el que s’havia de fer, però ara costarà cent anys regenerar-se.


  Quan veus la mena de cuina i de cuiners que hi ha al teu país i veus la diferència entre una cuina i l’altra, però alhora també hi perceps la confluència, arribes a la conclusió que Ferran Adrià és una persona que ha fet un pas de gegant i que ha fet molt per aquesta actitud d’innovació a la cuina. I no només és el que ell ha fet, sinó també el que ha transmès i l’actitud que ha inculcat a les generacions de cuiners que han arribat després d’ell.


  Per tant, se li ha de reconèixer sempre que en tinguem l’ocasió.


  No cal que l’aplaudim però sí que cal que li agraïm tota la feina que ha fet, la qual ha permès que les noves generacions siguem cuiners molt més evolucionats. Perquè nosaltres tenim l’oportunitat de conèixer les tècniques i els conceptes que ell i el seu equip han posat damunt la taula i també de fer nostra aquesta actitud i manera de pensar per poder ser singulars i fer coses noves. Si això no hagués estat així, moltes de les coses que es fan ara serien difícils o impossibles de portar a terme.


  Tradició i modernitat


  El gran mèrit del cuiner, la gran «estrella Michelin» per a un cuiner, és que el dia que es mori una de les seves tècniques sigui considerada tradicional. Us puc assegurar que per als cuiners que ens agrada fer creativitat això és el súmmum.


  Com hi pot haver lluita entre tradició i modernitat quan tot I+D a la cuina és a partir del que ja hem fet?


  I com podem negar-nos a la tradició si al que aspirem tots és a perpetuar els nostres plats? Si tot el que és nou aspira a ser vell?


  La meva cuina no és un art, no. Jo sóc un cuiner, un artesà, no un artista. Sóc cuiner, treballador sempre insatisfet i amb ganes de fer quelcom singular.


  Jo sóc cuiner i, alhora, una persona molt petita i potser, si alguna persona pot dir si allò que fas és un art o no, aquesta és la gent que gaudeix del que fas.


  La meva opinió és que el cuiner que es considera artista és un superb.


  Ser superb dóna caràcter però fa que no aprenguis; en canvi, ser humil potser no et dóna tant caràcter però fa que cada dia aprenguis.


  Quan alguna persona m’elogia tinc vergonya, m’inflo com un gall d’indi i em sento molt incòmode perquè penso que no és bo.


  En el meu ofici hi ha molta informació i és inabastable. La informació és el color i la tècnica que t’ajuda a pintar el quadre.


  Un quadre amb molts matisos és un quadre que reflecteix la teva enorme carta de colors, que fas servir per referir-ne els detalls. I els grans plats són els que, tot i que poden ser molt senzills, tu els pots pintar de molts colors. I torno a insistir-hi: crec que com més coneixement i més aprenentatge s’assoleixen, més coses es poden fer. Val més ser humil, per tenir més capacitat d’aprendre.


  La humilitat és una eina per aprendre i la supèrbia és una eina per no aprendre.


  El procés creatiu


  La gent que ve a l’ABaC vol aprendre a crear i a aprendre el procés creatiu. L’ABaC es considera un restaurant d’avantguarda, un restaurant de primera línia en què moltes de les persones que vénen a treballar-hi a la cuina ho fan per buscar la recepta que els permetrà aconseguir-ho.


  Treballem amb molts mètodes creatius perquè hi ha molts vessants: des del treball constant i meticulós d’assaig i error fins a d’altres de molt més intuïtius.


  Per ser un cuiner creatiu has d’aprendre moltes coses abans de començar a fer plats interessants. Has d’aprendre com es pensa, quina és la manera d’organitzar una cuina, com es fa un desenvolupament, quina part has de reservar a la intuïció, quina part ha d’estar més gestionada, quina és més creativa. Has d’aprendre a pensar el perquè, el com i totes aquelles coses que et donen un sentit. I tot això ho has d’aprendre sobre la marxa.


  Jo segueixo un mètode que baso en unes llistes que titulo «creativitat per fer».


  Primer desgranem les proves i fem una base de treball. Si hi ha una base de treball sempre surten coses. Quan ja has provat això, t’estàs una setmana fent aquestes proves, les treus a sala i surten bé, aleshores es genera un buit, un moment en què penses: «I ara què faig?». I com que jo sóc un creatiu explosiu i cremo les etapes molt de pressa, de seguida torno a estar a punt per començar de nou.


  I aleshores, de cop i volta, pujo al despatx i penso: «Però si no tenim res! Cap a on anirem, ara?».


  Si em passo un dia sense cap idea o sense cap cosa per treballar i que em doni força, em moro.


  A dins has de tenir una mena de cuquet que et faci crear coses, fins al punt que aquesta necessitat esdevingui una addicció. Això és el que et fa sentir viu!


  Deixeu-me aclarir aquí que el concepte de «crear» l’utilitzo com a sinònim de fer I+D o d’innovar, no en el sentit de ser creador. Déu Nostre Senyor ja va crear tot el que havia de crear. Jo el que intento és que els cuiners entenguin el que fan perquè és l’única manera d’aprendre.


  M’agrada saber que no sé fer alguna cosa, que no em surt. No sé fer truites a la francesa i no en vull aprendre. Sentir que tens defectes, que et queda molt per aprendre et fa tocar de peus a terra.


  El repte de crear sensacions.


  Suscitar sensacions als clients és fantàstic.


  Ferran Adrià ha intentat durant molt temps que la sala ofereixi totes les sensacions possibles, incloses les sensacions olfactives. El que passa és que és molt difícil provocar sensacions íntimes o privades, perquè en una sala de menjador hi ha molt soroll i elements que distreuen i poden molestar.


  Com que a l’ABaC tinc quinze habitacions, he pensat que ho podria generar allà. Tinc al cap la idea de recrear unes sensacions, unes imatges i una música que conjuguin alhora amb una taula servida. Vull fer que els plats casin amb l’aroma de l’habitació, amb imatges projectades, amb la il·luminació, i que la carta ofereixi el sabor d’una sensació. D’això se’n diu room experience. Sé quin és el gust quan la llum s’apaga, o quan tens fred.


  Faré una cuina de sensacions que pugui arribar a tots els sentits. És fantàstic i és una experiència única.


  La inspiració


  Ve quan li dóna la gana, i mentre no ve, doncs no em frustro perquè gestiono molt bé els moments baixos i de buit imaginatiu.


  Ja fa temps que treballo perquè els moments baixos de poca inspiració no afectin a la feina ni provoquin males vibracions, ni a mi ni al meu equip.


  El meu equip, l’ajudo a treballar la inspiració, ja que sé que és amb mi perquè viu el món de la cuina amb la mateixa passió que jo tinc a dins. A tots els recordo que com que són aquí amb mi per inspirar-se, els dono l’opció de fer I+D, és a dir, de fer el que els vingui de gust.


  Els primers set-cents plats d’un cuiner són per aprendre i per inspirar-se, però normalment són còpies o versions d’altres plats. El que fa set-cents u potser ja pots dir que és teu perquè ja has trobat la teva pròpia inspiració sense influència. Ja has adquirit les eines, la singularitat necessària per fer plats que pots sentir completament teus.


  Al meu equip dono l’oportunitat de fer aquestes picades de pedra inicials, que són provar, provar i provar, i els convido a donar cos a alguna idea nova. Amb tot, no hi ha manera. És molt difícil perquè tenen molta por, por de fer el ridícul i una autoexigència malaltissa. També tenen por escènica i sobretot molta por que es compari la seva idea amb les dels altres.


  Sempre cal recordar que, si bé les primeres idees poden semblar absurdes, la virtut és saber treure la màgia de totes les idees. Segur que hi ha coses que no es poden fer, però normalment no és per causa de la idea, sinó perquè segurament encara no tenim el que necessitem per portar-la a terme o no hem après tot allò necessari per materialitzar aquella idea.


  De vegades s’ha de ser valent i no tenir por de pensar i somiar com un nen petit. Encara que tinguis una idea absurda, la pots portar a terme igualment.


  Hem de valorar les oportunitats que ofereix la vida. Sovint perdem grans oportunitats per culpa d’una por que no té sentit i no aporta res.


  Imagineu que em ve al cap la idea de fer un núvol de flors. La qüestió no és si el pensament és una bestiesa. La qüestió és si tècnicament, si conceptualment, tenim la capacitat de materialitzar un núvol de flors. Davant d’una situació com aquesta, a aquests joves del meu equip, els fa por plantejar una idea així perquè la comparen amb la feina que fem al restaurant. I mai no s’ha de comparar la idea d’un cuiner novell amb la idea d’un cuiner que fa vint anys que fa cuina.


  No pots comparar una idea bàsica, essencial i embrionària amb el conjunt de la feina feta per tot un restaurant.


  Aquest pensament què provoca en un cuiner novell? Frustració, i en certa manera li suposa un fre. La meva feina és pressionar, estimular els meus cuiners perquè es llancin i no tinguin por, i sempre els animo que recordin el temps que fa que són amb mi, que és poc, i que són a la meva cuina buscant de fer realitat una oportunitat que han de saber aprofitar.


  Ampliar els cercles d’actuació


  A les cuines sempre hi ha un primer cercle de productes. El que a mi m’interessa més, per cultura, per territori i per sostenibilitat, és el producte de proximitat. Però el món és ple de sabors que esperen passar pel teu filtre.


  Si des d’un punt de vista creatiu ho vols tot, t’has d’obrir a altres cercles.


  I per quin motiu hauria d’anar a buscar un segon cercle? Per anar a buscar sorpresa, singularitat, gustos nous, etc. Si vols veure coses que no coneixes, has d’ampliar el cercle d’actuació, però ho has de fer amb criteri. Has d’agafar productes de temporada i del país del qual els portes, assegurar-te que arriben en un estat excel·lent i que els transporten en condicions adequades. Segons el meu parer, el cas d’un cítric japonès que arriba amb vaixell i no li passa res, m’interessa. Per contra, un espàrrec que vola i no és més bo que els d’aquí, no em fa el pes.


  Posem per cas que et fas portar productes d’altres cultures a la teva cultura i que els desenvolupes gastronòmicament dins dels teus paràmetres, els extrapoles a la teva maquinària creativa i els incorpores a la teva carta.


  Quan ja has experimentat les teves tècniques amb tot el que tens aquí, necessites un combustible nou. És aleshores quan comences a ampliar horitzons, a adaptar nous productes i noves receptes i els passes pel teu sedàs. Quan trobem un producte bo, l’agafem i el situem, l’interpretem i l’afegim al nostre ventall de gustos i textures.


  M’interessa molt la cuina asiàtica perquè és molt neta i té molts sabors màgics: el gingebre, el coriandre, la combinació de picants…


  Què busquem a la cuina d’avantguarda? Gustos! Doncs la cuina asiàtica està plena de gustos. Són gustos molt exòtics i atrauen molt. Cal fer servir la cuina d’aquests països? Per mi sí, perquè puc fer un plat amb coriandre i citronella i no cal que hi posi tall.


  Si bé ara comença a entrar el producte japonès, fa uns quants anys era molt difícil trobar-ne. La salsa de soja que hi havia era dolenta, el wasabi també, però vaig tenir la sort de trobar un proveïdor francès que es diu Olivier que portava bon producte japonès. Així va ser que vaig incorporar aquest producte a la meva cuina i el vaig passar pel meu sedàs, fins al punt que hi ha hagut qui ha preguntat si el cuiner era japonès.


  Jo m’inspiro i aprenc escoltant; no em cal moure’m. Actualment amb internet i amb una tauleta busques i ho trobes tot.


  Per exemple, jo ara faig un plat amb kiwano, una mena de combinació de cogombre, meló i poma verda procedent del desert africà. Quan la veus sembla una fruita del Son Goku.


  I què fas el dia que t’assabentes que existeix? Doncs abans que res, esbrines si pot arribar aquí i si passa els filtres dels sis paràmetres.


  El filtre dels sis paràmetres ha de respondre al següent:


  
    	Quan ho puc tenir.


    	En quin estat arribarà (que arribi bé).


    	Com es desplaçarà fins aquí (consum combustible just).


    	En puc tenir regularment.


    	Entra en els cànons de consum que tenim referent als costos (preu coherent).


    	Que adoptar-lo tingui sentit.

  


  Si aprova tots els filtres, l’incorporo a la cadena d’I+D del restaurant, però si m’arriba un kiwano que no és exquisit, el descarto. No m’interessa tenir una peça de fruita no té el punt de maduresa just. No es pot ser creatiu a qualsevol preu, és clar.


  Vull agrair l’excel·lència dels meus proveïdors. Són increïbles! Són les meves cames, les meves orelles i els meus braços. I ells em porten coses i m’expliquen coses, i jo els pregunto coses. De fet, mantinc la mateixa filosofia que quan vaig començar:


  Als meus proveïdors els demano que em portin productes nous i diferents cada dia.


  Habitualment, quan viatjo i veig coses, no em passa pel cap començar a mirar si una cosa la puc incorporar o no a l’I+D. Ho evito perquè m’acostuma a frustrar. Posem per cas que sóc a Sicília i hi trobo un pagès que té uns cítrics immillorables. Si m’animo i penso que me’n vull emportar, de seguida m’adono que no puc, perquè no hi ha ningú que els transporti en les condicions que m’interessen. Aleshores, de què em serveix saber que existeix aquest producte tan rar, tan especial, si mai no trobaré el proveïdor que me’l porti? Aleshores en prescindeixo. Sóc molt pràctic. No em val la pena de perdre el temps i capficar-me en una cosa que em farà parar boig.


  Com s’inventa el concepte de negoci


  Posem per cas que ara volem muntar un restaurant en una zona complicada. El que tenim clar és que ha de ser una segona marca de l’ABaC perquè la gent ha de poder menjar molt bé per menys de cinquanta euros. En aquest cas el repte que se’ns presenta és fer una cuina d’avantguarda i d’alt nivell a preu econòmic.


  Comencem, doncs, pel que és bàsic:


  Que les matèries primeres no siguin cares. Es a dir, pensem en cuines de països en què el producte bàsic sigui econòmic. Per exemple, quin és el producte bàsic de la cuina japonesa? L’arròs. I quin és el producte bàsic de la cuina italiana? La pasta. Són cars? No. Això no vol dir que hàgim de muntar un restaurant de pasta i arròs, però sí que cal que aquests dos ingredients en siguin els nuclis durs.


  Aleshores podríem plantejar un restaurant italojaponès? I com associem el vessant asiàtic amb l’italià?


  D’on neix la pasta? De la Xina. La va portar Marco Polo. Per tant, sí que estan relacionats, hi podem establir certs paral·lelismes. Tots dos estan obsessionats pel gust per la puresa i per un tracte del producte net. Si bé culturalment són molt diferents, actualment similars. Ja tenim el concepte!


  Un restaurant en què es menja bé i bé de preu, que és cosmopolita perquè rep influències de tot el món, quin concepte hauria d’englobar perquè no ens etiquetin i ens puguem reinventar constantment, anar cap aquí i cap allà?


  Les coses senzilles i elegants són més difícils.


  Busquem un concepte que inclogui paràmetres de gran cuina, el concepte de bon preu, de comoditat, de diversió, de joventut, de cosa desimbolta, de qualitat a un preu raonable: bistro cosmopolita.


  La gran màgia de l’empresari que fa la revolució és ser el primer a fer una cosa.


  La cuina senzilla és la més elegant i la més difícil: l’exemple dels canelons


  El millor gran premi que voldria obtenir seria que els meus plats hagin esdevingut plats del receptari tradicional d’aquí a cent anys. Jo sé que ho puc aconseguir. Però qui sap si serà així?


  Estic segur que el senyor italià que va inventar els canelons no es podia imaginar en aquell moment la fama que acabarien tenint i que cultures com la nostra els afegirien al receptari tradicional.


  És molt habitual que els cuiners coincidim a fer les mateixes coses, perquè tots pensem sempre i a tota hora a buscar coses noves i perquè tots pensem de manera molt similar. Però, encara que tinguem la mateixa idea, la manera d’executar-la i l’ànima que la tradueix és única i pròpia de cadascú. Tots interpretem el mateix d’una manera diferent, com els músics, i la gent vol veure com cadascun toca una mateixa peça. En la cuina, com en la música, cada cuiner té la seva empremta.


  Val a dir que jo no m’he impregnat de l’empremta de cap cuiner perquè no he treballat mai al costat de cap ni he fet cap stage. No he tingut ni aquesta sort ni aquesta desgràcia. Mai no he treballat en una cuina de cap altre cuiner.


  El mentoring que jo he rebut ha estat autogestionat, perquè o bé m’he informat directament, o bé la informació m’ha arribat de manera indirecta.


  I com que sempre he sigut petit i la gent m’ha infravalorat, m’he esforçat molt a compensar-ho i he treballat durament per demostrar els meus coneixements d’una manera molt tècnica i molt metòdica.


  8
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  «MasterChef»


  Un dia a Madrid em van proposar de fer un programa pilot de cuina.


  —Estamos haciendo un piloto para un programa que se llama MasterChef. ¿Te apetecería participar?


  —¿Quién más habrá?


  —Pepe del Bohío.


  Ah! Jo sabia qui era el Pepe i em queia molt simpàtic.


  Vam fer un pilot, però jo no les tenia totes. Sóc un cuiner apassionat i no volia fer res que variés el meu camí. «Tranquil, només és un pilot. Serà una experiència. Serà divertit. No ho he fet mai», em deia a mi mateix.


  Em van pentinar i semblava un tio de revista. Jo que sempre m’havia considerat bastant lletjot perquè, a part de veure-m’hi jo, també m’ho deien les noies, jo que sempre havia pensat que era molt normalet, ara resulta que tothom em diu que sóc guapo. Però a mi em costa molt de creure-m’ho.


  Al cap d’un any d’haver fet la prova i de no tenir-ne notícies perquè cap cadena comprava el programa, un dia em truquen i em diuen:


  —Tengo buenas noticias: han aceptado la propuesta de MasterChef.


  —La noticia será buena pero, a ver… yo soy cocinero devoto, y no haré nada que pueda ir en contra de mi oficio. Si es para divulgar el oficio con respeto y para hacerlo llegar a mucha gente, acepto. Entiendo que en este país se necesita que se hable de gastronomía porque la gente no es consciente de lo que tenemos. Hay una masa social que no sabe lo que se cuece en gastronomía en España.


  Si ens comparem amb altres països, com ara França, que té una cultura gastronòmica molt més àmplia, el fet és que al nostre país no hi ha cultura gastronòmica. Un bona mostra d’això és que, per exemple a França, la gent gaudeix més de la gastronomia, tenen més coneixements sobre els grans productes de la seva terra i els consumeixen a casa. Grans vins, grans formatges i moltes altres coses. Hi ha més cultura del gaudi dels petits plaers de la gastronomia.


  A casa nostra, tot i tenir grans productes i una increïble tradició gastronòmica, no en traiem prou profit.


  Si en un país com el nostre té cabuda el «Fast Food» és perquè desconeixem el que tenim. No sabem que cada poble, cada campanar té la seva gastronomia. Tenim cuiners molt bons i la nostra massa social ho desconeix. Per tant és bo que es divulgui.


  A més em van donar els arguments pels quals volien que fos jo: «Eres joven, tienes morro, sabes hablar, eres supertécnico».


  Imagino que això és el que els va agradar: aquesta manera que tinc de treballar, d’explicar com faig cada pas i els motius pels quals el faig.


  «Eres lo que buscamos: un tipo guapito, que hable muy serio; además tienes voz, presencia. Y cuando hablas de cocina, te lo crees tanto que haces que los demás también se lo crean. Y es lo que queremos».


  La direcció de «MasterChef» em va fer un regal en confiar amb mi. Ells han fet tot el possible per dignificar el nostre ofici i per fer alhora un programa de televisió entretingut i didàctic.


  I aquí neix MasterChef. Vaig parlar amb el meu soci i l’hi vaig explicar:


  —M’han trucat d’un programa de cuina. S’emetrà a TV1.


  —Mira, Jordi, això és molt fàcil. Si tu continues tocant de peus a terra i l’ABaC no troba a faltar aquests petits moments que tu no hi siguis, si et ve de gust fer-ho, fes-ho. Jo me’n refio.


  Aquesta ha sigut la premissa. I així ho hem fet.


  El que dèiem: la vida són petits passos cada dia, i per petits que siguin, cada dia un. Aquell metre recorregut per arribar a dalt. Petits passos endavant i cap enrere. Ara en lloc de fer petits passos endavant, en fem tres de cop. I encara n’anem sumant més.


  I què ha aportat MasterChef a l’ABaC? Indubtablement, la televisió ha servit per posicionar l’ABaC, perquè ens conegui molta més gent i per tenir més volum de negoci. Per tant, ha estat bo.


  Hi havia gent que em deia: «T’equivoques, estàs fent el ximple». Però ara s’ha demostrat que no tenien raó. I quan surto a la sala del restaurant per atendre els clients, la gent se sorprèn de veure-m’hi, però ells no saben que jo treballo moltíssim i que quan acabo a l’estudi de gravació agafo l’AVE i vaig cap al restaurant. Aquesta era una condició a què no pensava renunciar, encara que em demanés anar amunt avall com una baldufa, perquè els quinze minuts a sala i els quinze que em veu la gent de la meva cuina són molt importants per mantenir el lligam amb l’equip.


  No crec que tingui una gran capacitat de treball. Senzillament, sóc pencaire i sacrificat. I res em fa mandra. Durant els tres últims anys, els dies de vacances de què tothom gaudeix, jo els he dedicat a una cosa que per a mi són vacances: «MasterChef».


  La popularitat


  Què t’aporta participar en un programa com aquest?


  Pel que fa a les sensacions que t’aporta la popularitat, tu no pots tenir ni més orgull ni més sensacions que altres persones, perquè cadascú te les seves circumstàncies i la popularitat no em fa sentir més extraordinari que els altres.


  La part positiva de participar en aquest programa és que faig quelcom que em fa sentir realitzat. Val a dir, també, que el fet que la gent et reconegui pel carrer és una sensació agradable, sobretot per l’afecte que demostren, molt gratificant. Però la part negativa és que no acabes de saber si et saluden a tu, a aquest tu que tu mateix coneixes, o el personatge que has creat rere les càmeres, per això considero que no és una situació plenament satisfactòria i això fa que personalment no sigui la cosa que més valoro.


  El que jo persegueixo és que es jutgi la meva cuina, no a mi com a personatge d’un programa. Quan una persona prova un plat meu s’estableix un tu a tu que li permet «conèixer-me» una mica. I si m’arriba un elogi sobre la meva cuina per part d’una persona que ve al meu restaurant, aleshores sí que sento que l’elogi l’adreça a mi, a la meva persona, a la meva ànima.


  La persona que em jutja pel que veu a la televisió no m’interessa perquè la situació que s’hi crea és molt efímera, i clarament no és la meva vocació el que aplaudeix, sinó el meu comportament en un moment donat i el treball d’un equip preparat per a aquella posada en escena.


  Des de la televisió hem intentat fer coses bones per a la cuina en general, però és al meu restaurant on faig la meva cuina.


  Dit això, la valoració que faig de la meva experiència a MasterChef és plenament positiva. A mi m’ha suposat una vivència molt enriquidora que m’ha donat l’oportunitat de fer coses que no havia fet mai, que no m’esperava fer i que ni tan sols m’havia plantejat, després de vint-i-dos anys de reclusió gairebé absoluta en l’àmbit de la meva cuina.


  Amb la perspectiva d’ara, però, després d’haver viscut dues temporades en què hi ha hagut moments que fins he perdut el nord, he entès que la intensitat del mitjà a moments té la capacitat d’enganyar-te, de fer-te pensar que ets algú que no ets, de fer-te creure que ets especial. I reconec que he arribat a fer reflexions beneites.


  Tu fas sortir un pollastre a la televisió. El fet que el conegui tothom el fa ser més especial? Diferent de la resta d’individus de l’espècie? No. Senzillament, el coneix més gent.


  La fama m’interessa si es vincula la idea de notorietat amb la cuina que faig i si em genera més negoci per al restaurant. La visibilitat és bona i la fama te’n dóna.


  A tothom li fa gràcia sortir a les portades i, de fet, hi ha una frase ben senzilla que assegura que el que compta és que parlin de tu (encara que sigui per dir ximpleries i mentides). Considero interessant que la gent et conegui, encara que són perillosos els judicis que es poden fer sobre una persona pel simple fet de sortir en un programa de televisió. Tant si es diu que ets idiota com que ets llest. De fet, jo mateix he trobat gent que al principi m’ha semblat molt ximple però que després he vist que no ho era ni tant ni gens.


  Xarxes socials i premsa


  Pel que fa a les xarxes socials, jo mateix administro Twitter, Facebook, Instagram i la relació amb la premsa. No m’agrada especialment estar pendent d’això, però si ara toca fer-ho, ho faig. I sempre prefereixo dedicar-m’hi personalment.


  M’agrada tenir el contacte directe amb les xarxes socials i controlar tot el que es diu en el meu perfil.


  Sé que hi ha gent que contracta terceres persones perquè s’encarreguin d’aquesta faceta, però no és el meu estil.


  La comunicació és un món complex que, poc o molt, sempre et pot generar algun problema. Recordo, a tall d’exemple, un dia —no fa gaire temps, per cert— que vaig anar convidat a una ràdio. Em vaig relaxar tant a l’entrevista, que vaig donar la meva opinió sobre un tema. Com a conseqüència, vaig haver de donar un munt d’explicacions a un bé de déu de persones pel titular que havia generat el meu comentari. Per tant, val més ser caut i mesurat en les aparicions i no donar peu a safareigs sobre la pròpia intimitat.


  A més a més, és molt difícil que no es distorsioni el que dius. Crec fermament que tot allò que diguis, encara que ho diguis molt bé, acabarà tergiversat. És així. La premsa s’ho fa venir bé. En el meu cas, la qüestió és que no tinc res per amagar. Sempre dic la veritat. De tot. Intento no sortir del meu àmbit, ser conseqüent i sobretot passar desapercebut. Procuro transmetre la imatge que vull donar, és a dir, la de cuiner, i no parlar mai de política ni de res que no toca.


  Un cuiner no ha de parlar de res que no sigui cuina perquè no és ni el Papa ni un guru.


  La meva primera experiència amb la premsa ve de l’època que em presentava a concursos, i la veritat és que em resultava divertit perquè veia que em donava notorietat.


  Si saps aprofitar la visibilitat que et dóna sortir a la premsa la pots convertir en un bon negoci.


  A partir del moment que vaig decidir participar als concursos em van començar a entrevistar i després, també, quan ens van donar l’estrella Michelin.


  Jo no genero notícies per sortir a la premsa, com fan altres persones, però sí que intento fer coses noves i que no hagi fet ningú i això interessa.


  A l’edat de vint-i-quatre anys em vaig convertit en el xef més jove del nostre país i en el segon xef més jove del món amb una estrella Michelin. Això, és clar, ja em va situar en els diaris, però de fet el meu mèrit només és que vaig descobrir la meva vocació molt aviat, en una edat que no era gaire corrent tenir-la tan definida.


  Sóc el cuiner més jove amb cinc estrelles Michelin. Això sempre crida l’atenció, oi? Per això sóc notícia.


  TV sí, TV no


  Tinc totalment raonat per què faig televisió i què en vull treure. No m’agrada creure’m el que no sóc, m’agrada tocar de peus a terra. Quan em van proposar de fer televisió, fins i tot vaig contrastar amb els de Michelin si hi havia cap objecció. Em van dir que sempre que no perdés els papers i sabés guiar i coordinar l’equip amb menys temps però amb la mateixa excel·lència que demanaven les estrelles, no hi havia cap inconvenient.


  No hi ha dubte que, gràcies a MasterChef, ara ens coneix molta més gent. Gairebé podríem dir que és com tenir les tres estrelles Michelin, perquè el restaurant sempre és ple. A més aquesta visibilitat que et dóna la TV també genera altres oportunitats.


  La televisió és una eina que tant pot ser positiva com contraproduent. Això només depèn de tu. Per treure’n un rendiment màxim l’has de saber fer servir i aprofitar-la com una mitjà que és naturalment fugaç i que passarà de llarg.


  La televisió és fugaç però el teu ofici no. Això ho has de tenir sempre present. I has de continuar treballant i construint tu sol. Que jo surti a la televisió no depèn de mi, sinó del meu ofici, i a la televisió em diran adéu el dia que no tingui sentit el que jo pugui aportar.


  «Men’s health»


  Sóc una persona molt tímida. Per a mi Men’s Health va ser un repte. Quan em veig a la portada de Men’s Health, em trobo fantàstic, i per a un tímid, veure’s bé és un triomf. És gairebé com la «magia potagia», del mag Tamariz. El recordeu?


  Sabia que en tenia ganes i volia fer l’esforç. A més sóc una persona sacrificada que ho dono tot per quedar bé i per no decebre ningú. No és una qüestió d’ego personal.


  Si tens un nutricionista i un entrenador a la teva disposició, que et dediquen el seu temps, el mínim que has de fer és sagnar, posar-hi ganes i saltar. Quan em van proposar el repte de Men’s Health, vaig pensar: «Ara mateix peso noranta quilos, estic estressadíssim i tinc mals hàbits alimentaris. I fumo com un gos. Si m’apunto a un gimnàs no hi aniré perquè necessito una motivació. Aquest equip em proporcionarà les eines per fer-ho ben fet, per assolir uns bons hàbits alimentaris que em serviran per a tota vida, i a més m’ajudaran a posar-te en forma, m’obligaran, m’animaran i m’exigiran. Què és el pitjor d’això? Sortir en una portada? I què és positiu? Trobar-me bé!». Ho vaig posar tot a la balança i vaig decidir que em compensava.


  La gent que em coneix sap que a mi els reptes em van i que davant dels reptes responc. M’agrada jugar i competir, i a part podia obtenir uns beneficis per a la salut que per a mi eren importants. El que em pesava era la portada. La portada va sortir bé, i sense Photoshop. Tots contents.


  El que és bo de la vida és que et va posant a llocs que no t’esperes, i això t’ajuda a anar polint les cosetes que vols.


  I això també passa amb les coses que vols superar. Per exemple, recordo que un dia em van trucar de la productora i em van proposar de llançar-me des d’un avió per fer un dels programes de MasterChef. Em van assegurar que el risc era zero perquè estaria a les mans dels millors militars del món, els més forts i més ben preparats. I de seguida vaig entendre que m’estaven oferint totes les cartes perquè jo superés una por. De què depenia? Que jo digués que sí, és clar. I que no ho rumiés gaire, perquè no tenia cap sentit donar-hi voltes. Ben mirat, conduir també és molt arriscat, i oi que no podem controlar els altres conductors però conduïm igualment?


  És molt frustrant tenir limitacions. M’agrada no tenir-ne.
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A tall de conclusió


  Còctel dels valors cent per cent Jordi Cruz


  Ingredients:


  
    	Virtut natural


    	Humilitat


    	Ganes d’aprendre


    	Voluntat de progressar


    	Vocació


    	Devoció


    	Esforç

  


  Si tens virtut natural pel que fas, ets una persona humil, poses totes les ganes del món per aprendre, voluntat de progressar i a més aconsegueixes sumar-hi en la mesura justa la vocació, l’esforç i la devoció per la feina, la combinació és boníssima. Jo tinc la sort d’haver pogut combinar bé aquest còctel, tot i que no n’he sigut mai plenament conscient perquè sempre he anat amb aquest deix de pensar que sóc poca cosa.


  Les meves ganes de treballar més que ningú i la meva devoció pel que faig em ve d’aquesta necessitat que ja he comentat de reconeixement del meu esforç i de les meves ganes de demostrar-me que puc fer el que em proposi d’una manera excel·lent.


  Jo no busco l’aplaudiment.


  El que m’agradaria transmetre és aquesta disposició que crec que s’ha de tenir de comportar-se d’una manera consistent i persistent cap a l’objectiu que tenim.


  Visc la vida amb tenacitat i valentia, i amb actitud d’esforç i moltes ganes de fer coses. Aquesta és la manera d’anar per la vida i aquesta actitud és la que vull generar al meu voltant.


  L’única manera d’obtenir bons resultats que m’ha funcionat és amb l’esforç, i centrant-me en un únic objectiu. Sóc un cuiner maratonià. Em centro en el que faig i aquest esforç dirigit m’exigeix molt domini de mi mateix i m’aporta molts beneficis.


  El meu tresor


  Una de les coses bones quan tens quinze anys és que tens una energia desmesurada. Jo també la tenia. Recordo que quan començava a fer de cuiner, la gent comentava que els cuiners es cremen molt ràpid.


  Què vol dir que els cuiners es cremen? Doncs que la rutina, el dia a dia, la desesperança, que les coses no vagin prou bé i altres factors que es van sumant fan que perdis aquella il·lusió inicial.


  Però jo sé que faré cuina fins al dia que em mori. Moriré satisfet de la feina feta i unes poques hores abans, hauré portat una jaqueta blanca posada.


  Aquesta capacitat d’il·lusionar-nos de seguida quan som petits és la força que ens estira a la vida i és un bé que hem de cuidar i mantenir.


  Aquestes ganes, a mi sempre m’ha fet molta por perdre-les. Per tant, és una qüestió que he raonat i reflexionat molt i que he procurat mantenir-la i no perdre-la. Per això ja fa temps que vaig decidir que tot allò que pot atemptar contra aquest tresor que tinc a dins i que pot fer que desaparegui, ho esquivo i ho aparto de la meva vida. Tinc una gran cura del meu tresor.


  Diguem-ne tresor o bé, però el que hem de tenir clar és que la desil·lusió és una amenaça que no podem deixar que ens envaeixi.


  La il·lusió que tenim i que neix a la infantesa no la podem cremar perquè és el que ens fa feliços, el que ens fa tirar endavant i el que fa que la vida tingui rock-and-roll i guspira.


  En el meu cas, i d’una manera molt conscient, mai no deixo que fets que jo no puc controlar m’espatllin i facin minvar aquesta virtut. Encara que vingui un crític a amargar-me el dia, no se’n sortirà. Ningú no té cap dret a apagar el meu diamant, i encara ara tinc una energia que no em cap al cos, i això és un tresor.


  Sempre em quedo amb la part positiva de les coses i ric molt de mi mateix.


  La persona que sap riure’s de si mateixa té molt guanyat. S’ha de d’estar fet una mica de silicona.


  El transatlàntic i l’iceberg


  Si en un principi vaig començar per agradar als meus pares, perquè estiguessin orgullosos de mi i per superar-me a mi mateix, ara que ja en tinc prou no puc parar perquè porto un transatlàntic.


  I ara és el transatlàntic que no para d’avançar, i ja m’agrada, perquè amb el pas dels anys vas reunint una sèrie de persones que tenen un esperit similar al teu. I vas generant un equip que depèn de tu. I de la mateixa manera que tu tires de l’equip, també és l’equip que et fa tirar a tu. L’equip espera que tu tiris del carro i tu estàs on estàs gràcies a aquest equip.


  Agraeixo molt saber que tota la gent que treballa amb mi confia en mi i que dediquen unes hores de la seva vida al meu projecte i les posen a la meva disposició.


  Tenir un equip de gent em fa companyia. És clar. Però alhora és un llast. I això ho dic perquè si bé hi ha un punt en què jo em relaxaria, no ho puc fer perquè tinc molta gent treballant amb mi. De tota manera, tampoc no em genera una responsabilitat immensa perquè les persones hi són, però jo no prometo res a ningú. Cada persona és un element individual que tria per si mateix.


  Recordo el cas d’una persona que va plegar, i el dia que marxava li vaig dir que s’equivocava perquè sabia que arribaríem lluny i s’ho perdria. «Tu no ets el meu pare, ni ets Déu, ni tens una bola de vidre», em va dir. I jo vaig pensar al meu torn: «Tinc claríssim que arribaré lluny i que si tu continues amb mi, també arribaràs lluny, però també crec que no et puc dir què has de fer amb la teva vida».


  I és que la gent que està amb mi sap que arribar lluny només depèn d’ells. Jo els proporcionaré les eines perquè hi arribin, però com que jo tinc camí i he arribat a un punt en què puc obrir camins als altres, els els obriré ben de gust sempre que ells paguin el mateix preu que he pagat jo: sacrifici i lluita.


  Tinc un esperit paternalista amb la gent que formo, perquè arriba un punt que sents que has creat una mena de família de gent que estimes, que vols que arribin lluny i que a més ho facin pels seus propis mitjans. I t’adones que si et relaxes, poden perdre aquesta possibilitat, per tant, tens el deure de posar-los aquesta possibilitat a l’abast.


  El proper restaurant l’obrirem perquè tota aquesta gent hi tingui cabuda; com a caps, com a caps de cuina, com a cuiners amb camí propi.


  Això ja és una gran empresa. Una muntanya formada de persones que en són les pedres. Construir aquesta empresa només és qüestió d’anar posant pedres una damunt de l’altra i anar-la aixecant. Has de voler i no espantar-te. I saber construir. Has de vigilar de no perdre el seny perquè si no aquesta muntanya s’ensorra. Hi ha gent que quan un tros de la muntanya s’ensorra, la deixa estar sense adonar-se que aquest tros de muntanya que ha caigut encara n’eixampla més la base i dóna per fer una muntanya més i més gran. Significats


  L’èxit


  Jo ja tinc l’èxit. L’èxit és satisfacció personal. Per a mi és estar satisfet del que has fet d’una manera totalment egoista.


  Tinc la gran sort de viure una satisfacció personal que me la dóna la inseguretat de pensar que encara ho puc fer millor.


  La inseguretat fa que cada dia em plantegi fer passos endavant i evolucionar. Veure els plats de sempre, tot i que està bé per reflexionar-hi i és un camí creatiu, m’empipa. Necessito veure novetats a la cuina.


  No sé fer una truita a la francesa perfecta. Sé que si avui em poso a fer truites potser les clavaré, però en realitat no sé fer truites. I això m’esperona perquè vol dir que encara hi ha una cosa que no he fet. M’agrada que sigui així. És bo sentir que et queda molt per aprendre.


  Crec que l’èxit ja el tinc, i que he arribat on havia d’arribar; el que passa és que per una banda estic satisfet però per l’altra vull saber on tinc el límit i fins on puc arribar.


  A més, estic segur que encara no he fet el millor plat de la meva vida, i que encara em queda molt.


  Tinc molta curiositat per veure quan arribarà el que jo consideri el millor plat de la meva vida.


  L’èxit diari d’un cuiner és saber fer el que se li demana. Saber llegir l’entorn que té i cuinar per a aquest entorn i per a aquesta gent. El cuiner sempre ha sigut un artesà que, com en qualsevol altre ofici, ha de fer el que necessita la gent, donar a la gent el que li fa falta, proporcionar-los els gustos que els agraden.


  La frustració


  M’agrada la frustració que pica i t’esperona però no m’interessa la frustració que t’enfonsa. I això depèn d’un mateix.


  La por


  La por és bona. Hi és perquè corris quan apareix el lleó. Però quan la por et paralitza és dolenta. Si apareix el lleó i et paralitza, se’t menja, i malament. És com quan et llances a la piscina: ho has de fer de cop i el patiment dura tres segons. Et poses a nedar i ja està. No hi has d’entrar a poc a poc.


  La depressió


  També està a les teves mans recrear-t’hi. Vull estar deprimit. No? El teu magí ha de saber que si tu no alimentes aquest estat i no fas créixer les preocupacions ni magnifiques les desgràcies ni els entrebancs de la vida, la depressió no t’enganxa.


  El bassal


  El pots veure gran o petit. Tu tens la capacitat de saltar-lo i també tens la capacitat de veure’l gran o petit. Tot depèn de tu.


  La confiança


  Pel que fa a l’autoconfiança, val més passar-se de positiu.


  Potser no et sortirà un Picasso, però quedarà bé segur.


  El treball


  Si dobles en hores el que fan els altres, encara que no tinguis talent, seràs el més bo.


  Ambició de la bona


  Crec que mai he treballat per tenir més diners o menys, els diners són necessaris per viure, per emprendre…, però la meva ambició era d’una altra mena. Mai m’ha calgut un Ferrari a la porta o una piscina de vint-i-cinc metres al jardí de casa. Sóc una persona que és feliç amb poques coses materials. La meva ambició és d’una altra mena. Vull sentir-me realitzat, vull ser el que un dia vaig somiar que podria ser. Vull que el meu pas per la vida tingui sentit i deixar-hi alguna cosa que valgui la pena. Tinc una ambició sense límit de viure, aprendre, superar-me i ser feliç.


  Autoconeixement


  Sempre he intentat coneixe’m a mi mateix; al cap i a la fi, sóc el meu propi company de viatge. És important mirar endins i saber de quina pasta estem fets. Estem mitja vida demanant a crits estimació i simpaties, sense tenir present que és important estimar-se un mateix per poder donar amor als altres. Un dia, qui sap, veuré créixer els meus fills. Analitzaré com creixen, com són i què els cal per ser més bones persones. Però abans d’això, continuaré practicant amb mi mateix, que, a dia d’avui, encara no sé de què sóc capaç i no m’és fàcil fer una abraçada als qui estimo.


  Aventura


  Mira que és còmode el sofà de casa!


  És com un imant, sempre trobaria l’excusa perfecta per no fer res i deixar la forma del meu cos al mobiliari.


  Però un dia trobaré a faltar la capacitat de fer coses que tinc ara i m’enfadaré amb mi mateix per no haver tret més suc de la vida. Com que això ara ja ho tinc clar, no deixaré passar ni un minut més.


  M’aixecaré del sofà i aprofitaré totes les estones que no penso perdre mai més per gaudir de la vida. Perquè si tu vols, la vida és una aventura increïble.


  Competitivitat


  La competitivitat és un subproducte de moltes coses juntes. En aquestes pàgines hem parlat de tot el que cal per trobar el camí de la satisfacció personal. Si ets treballador, dels qui no els agrada perdre, que posa tota la carn a la graella, ho dóna tot perquè els altres estiguin orgullosos i tens una actitud lluitadora, el resultat serà un personatge competitiu a qui no agrada perdre ni a les bales!


  El que passa és que de vegades fins i tot és emprenyador ser tan competitiu perquè pot ser ben fàcil que et busquin les pessigolles!!


  Guanyar, perdre… Al final, l’únic que compta és estar content del que has fet, sentir que ho has donat tot i tenir la sensació d’haver fet una feina ben feta.


  Valentia


  Que bo que seria si poguéssim comprar una ampolleta de valentia líquida. O un quilo de fruites del valor. Així mai més no tornaríem a tenir por i la vida seria fantàstica. O no?


  La por és una eina que hem d’entendre i saber utilitzar. La por ens esperona i ens fa estar alerta. Segurament, ser valent no depèn de tenir més por o menys. El valor és saber gestionar aquesta por, saber prendre les decisions correctes i fer el que toca, allò que realment ens marca la consciència. La vida sense por no seria millor, seríem una espècie de kamikazes despreocupats i poc responsables, perdríem part de l’essència de l’esforç i perdríem la capacitat de gaudir realment del vida.


  Diversió creativa


  Mai m’he considerat una persona massa intel·ligent, sóc un gran pencaire, tenaç i m’agrada formar-me i aprendre. Les genialitats són fruit de l’esforç, fruit del treball. Tinc la sort de dedicar-me al que més m’agrada. Tinc un treball creatiu i he après a treure el suc de la creativitat. No tan sols a la cuina.


  La creativitat és rumiar molt somiant alhora. És tocar de peus a terra mentre els pensaments volen entre els núvols, és pensar com un nen petit, és no donar res per suposat i tenir en compte el màxim de coses.


  Algunes vegades, a la cuina ens posem a fer creativitat, i diem moltes animalades; però que gran que és el moment en què tenim la capacitat de transformar aquelles idees esbojarrades en grans plats. Ser creatiu és saber posar màgia a la vida, per això m’agradaria tenir la capacitat de dur la meva creativitat a més aspectes de la meva vida. Qui sap quantes coses petites podem convertir en grans coses.


  Gratitud


  Saber donar les gràcies és molt important. Segurament, un dels meus últims pensaments serà gràcies, gràcies, gràcies… per una vida que ha estat com una pel·lícula, com un documental interessant, gràcies per les coses bones i per les coses dolentes.


  Crec que ens cal saber donar les gràcies. A mi em passa tot sovint, i segurament no m’adono de la importància real que té.


  En el meu àmbit, donar les gràcies és saber reconèixer la feina dels que m’envolten. No cal dir gràcies i més gràcies tot el sant dia, però sí que cal reconèixer la feina ben feta, els sacrificis que fan els altres o les ganes que hi posen.


  Tinc un maître de sala, el Pablo, que cada nit, quan acaba el servei i ens acomiadem, ell ho fa amb una frase que sempre m’ha fet gràcia: «Gracias por la magia. ¡Hasta mañana!».


  No ens ha de fer mandra donar les gràcies. Si un dia tenim la sort d’arribar a un estat de gran felicitat, ens adonarem que sentir-se feliç porta implícit una sensació de gratitud per totes les persones i coses boniques trobades a la vida. Saber donar les gràcies és senyal de grandesa i fa grans les persones que, com nosaltres, busquen viure una vida digna i plena.


  Desenllaç


  Uns bons amics em van proposar escriure unes pàgines. Jo pensava que serien de cuina, és clar. Però ells em van dir que sí i que no, que volien pàgines que parlessin de cuina… i també de vida. «Uf!», vaig pensar jo. «A qui li pot interessar realment la meva vida, les meves experiències…».


  Segurament a ningú. Però les meves vivències, com les de qualsevol altre que té ganes de vida i ha lluitat tant com ha pogut i més, potser tindran la capacitat d’esperonar i donar energia a altres persones.


  Jo no sóc cap exemple de res, ni millor que ningú en concret. Però escriure aquestes pàgines m’ha ajudat més a mi del que potser ajudaran els altres. Com tot el que faig, ho he fet per aprendre, per mirar de fer alguna cosa singular, per intentar posar més llenya al foc i per ser conscient una vegada més de les moltes ganes de viure la vida que tinc.


  A les mans teniu un llibre escrit amb el cor. Seria genial que una sola d’aquestes pàgines tingués la capacitat d’ajudar-vos, de motivar-vos o de fer-vos més planer el camí.


  Ser tenaç no garanteix l’èxit ni la felicitat, però us asseguro que us pot donar totes les eines necessàries per lluitar fins a l’últim sospir amb la voluntat de fer reals tots els vostres somnis.


  


  [image: Foto de l’autor]


  
    JORDI CRUZ MAS (Manresa, 29 de juny de 1978) és un cuiner català, conegut per les seves estrelles Michelin i per la seva aparició al programa de televisió espanyola Masterchef.


    Va fer els estudis de cuina a l’Escola Superior d’Hoteleria Joviat de Manresa. Als catorze anys va començar a treballar al restaurant Estany Clar, de Cercs, on el novembre del 2002 va rebre la primera estrella Michelin, que el va convertir, als vint-i-quatre anys, en el xef més jove del nostre país i el segon del món a rebre aquesta distinció. Anteriorment havia estat guardonat amb nombrosos premis, i el 2006 va ser proclamat campió de la primera edició del Concurso Cocinero del Año (CCA).


    El desembre del 2007, va deixar l’Estany Clar i va passar a ser gerent i cap de cuina del restaurant L’Angle, de Món Sant Benet, establiment que va guanyar la primera estrella el novembre del 2008. El mes de maig del 2010 es va incorporar a l’equip directiu d’ABaC Restaurant&Hotel, on ha aconseguit dues estrelles de la prestigiosa Guia Michelin.


    Està considerat un dels millors xefs d’Espanya, fa una cuina evolutiva, basada en el producte, i en la qual es combinen la creativitat i la tradició. L’any 2013 es va convertir en jutge del famós programa televisiu MasterChef i va captivar l’audiència amb la seva capacitat de comunicar i la seva passió per l’ofici. És autor de llibres de divulgació com Cocina con lógica. Técnica y conceptos en la cocina del Estany Clar (2005), Sí, chef. Las recetas de los jueces del programa (2015), Grandes platos para todos los días (2015), El cuiner tenaç. Si t’ho proposes, te’n surts (2015) o Tapas con rock’n’roll: 70 pequeños grandes bocados para disfrutar en casa (2017).
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