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~ SUCULENCI

Nandu Jubany, producte de. la terra
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amb diferents materials d’origen biologic
(nics i irrepetibles, per tant), requereix
dominar mil gestos, recordar mil aspectes
de mil productes, distingir mil aromes
optimes, saber percebre la millor resistén-
cia a la pressid en cada cas, la brillantor
que anuncia que aquella salsa determi-
nada esta a punt de tallar-se... Veure
Nandu Jubany anar d’'un cant6 a Ialtre

de la cuina, sacsejar una paella, olorar -i
prémer- una tofona, comprovar amb un
moviment de cullera la densitat d’un fons
de carn, tocar la cuixa d’'una au de caga per

inferir si estd prou madura o cal deixar-la -

encara reposar algun dia més... mentre
mana feina a cada cuiner, repassa i ordena les
comandes, organitza 'entrega de plats, cal-
cula quan li falta a aquell arros per estar al
punt... és comprovar com n’és de complexa
la realitat i quantes coses cal relacionar per
harmonitzar-la.

1 dos: el eriteri. Si parlem de cuina, aixo
encara és més dificil i essencial. Hi ha
milions de possibilitats de fer coses

bones i infinites maneres de fer-les. Per
qué, doncs, triar-ne unes i no unes altres?
El Nandu contesta cada dia, a cada taula,
la pregunta del milid, sabent on és, qué vol
i per a qui treballa.

PROXIMITAT, AUTENTICITAT | EQUILIBRI
Amb la remodelacié del restaurant,
Can Jubany ha estrenat un hort on es
planten hortalisses de varietats tradi-
cionals. Carbasses, escaroles, calcots,
coliflors, broquils de collita propia
omplen de color els plats d’aquesta
época. L’estacionalitat va canviant la
immediatesa, pero també hi ha melme-
lades (de tomaquet amb vainilla, per
exemple) i altres estrategies per assa-
borir-ne els fruits.

A Can Jubany la llonganissa culana és
de Vic, els ous ferrats que fan trufats i
acompanyem amb patates souflé sén
del seu galliner, els pollastres de pagées
que rosteixen per fer uns canelons tan
suculents que haurien de ser patrimoni

protegit d’Osona i de I'univers sencer sén
del Bergueda. I la cansalada, que també
compon el farcit dels canelons o que es
cou a baixa temperatura per després
fer-la en papillota amb una tofona sen-
cera -luxe de luxes- és de la Catalunya
central. També ho és la tofona si pot ser,
i si no pot ser, de Terol, d’on n’arriben
d’extraordinaries. Els primers pésols

—de la floreta- vénen ara de Llavaneres
(els que ells han plantat els colliran més
tard). El Nandu ofega aquests petits anis-
sos verds —~promesa de primavera—- amb
cebes tendres i enciam i els acompanya
amb foie gras; la felicitat deu ser una cosa
prou semblant a un tast d’aquesta menja.
La pularda és de Cal Rovira, a Sagas. La
ventresca de tonyina, que té admiradors
arreu, és un bé de déu de Balfeg6, de
I’Ametlla de Mar. Les gambes —que cou a
la brasa- sén de Llanca. El filet de vedella
~també a la brasa o bé amb vi dol¢- és de
Girona. La llet de qué treu el proustia tel
per fer-ne postres és d’'unes vaques que

TOT | QUE LA CUI

DE CAN JUBANY
FAMOSA PER PLATS D
FACTURA O INSPIRA
TRADICIONAL,

NANDU NO S’ESTA
D'AFEGIR PINZELLADES
TECNOEMOCIONANTS
A LA SEVA PROPOSTA
CULINARIA

gairebé s’albiren del menjador estant. La
taula de formatges només té referéncies
del Principat... Pel seu quaranta aniver-
sari li han regalat al Nandu un viatge a
Copenhaguen per menjar al Restaurant
Noma, famos per cuinar tan sols amb pro-
ductes nordics. Li agradara, segur. René
Redzepi és un gran cuiner, pero el Noma
no és pas un restaurant d’estricta proxi-
mitat, siné d’identitat escandinava. Mireu
al Google Maps quina distancia separa
Dinamarca de Grenlandia, per exemple.
El Nandu creia en la proximitat molt
abans que sentissim a parlar del qui-
Iometre zero, pero al seu restaurant el
pernil és Joselito, i les navalles, gallegues
de Porto Muifios, perqué vol donar el
millor. A la carta també hi té bacalla a la
brasa sobre llit de pebrots del piquillo

i escalivada. Bacalla, fixeu-vos, un pro-
ducte escandinau que nosaltres mengem
des de fa cinc segles.

“En res, massa”, escrivia Josep Pla.
L’autenticitat no impedeix un cert equili-
bri. La cuina de Can Jubany és famosa per
plats com I'arros sec d’espardenyes amb
brou d’escamarlans i altres menges de fac-
tura o inspiracié tradicional. Pero el Nandu
no s’esta d’afegir pinzellades tecnoemo-
cionants a la seva proposta culinaria i és
capag de submergir en nitrogen liquid un
coctel davant del client, posar caviar d’oli
d’oliva sobre una bulliniana air-baguette
amb cansalada ibérica i tofona (ummmm!),
esferificar els nyoquis de carbassa de 'hort
0 cobrir amb cotd fluix de sucre unes pos-
tres de llimona i llet.

El Nandu explica amb agraiment que la
gent d’'Osona s’ha fet seu el restaurant i
que estan orgullosos de lluir-lo com a
propi. Per a aquests és per a qui val la
pena, pensa, incorporar novetats, per no
avorrir-los. Com també per als clients
fidels cal tenir, a més de plats tan sucu-
lents i jubanyants com els canelons amb
tofona a la crema o la llebre a la royale,
propostes igualment seductores pero més
lleugeres. “Es molt important saber qui
tens a la taula. El que pot ser un ment
ideal per a tu no ho sera per a un altre”.
El queé deiem, criteri.

CAN JUBANY

Ctra. de Sant Hilari, s/n. Calldetenes (Osona).

@ Dedc.ads., de 13.30a 16hide 20.45a 23h;
dg., només migdia. € Ment de temporada: 49 euros;
ment degustacio: 89 euros; ment de la tofona: 178
euros (vins a banda). & 93 889 10 23.

Web: www.canjubany.com.




part de la pellicula La red social. Som en
Pentorn on se suposa que té el laboratori
aquell supersavi boig de la série de ciéncia-
ficcio policiaca Fringe. Som al melic del
coneixement del planeta. Parlo —intento
fer-ho amb les meves raquitiques nocions
d’anglés— amb un cientific d’excellencia
mentre celebrem el tancament del primer
curs de ciéncia i cuina per als estudiants

de Harvard organitzat per la SEAS ila
Fundacid Alicia. Gracies al lideratge i pres-
tigi de Ferran Adria, i amb la participacié
d’una selecci6 de luxe de xefs del nostre
pais i dels Estats Units, s’ha fet servir la
millor cuina per explicar als estudiants
nocions de fisica, quimica i microbiologia.
Joan Roca, Carme Ruscalleda, Carles
Tejedor, Enric Rovira i Nandu Jubany van
illustrar amb les seves creacions magis-
trals conceptes com la tendéncia a la forma
esférica de les substancies, les coccions
hiperprecises, els enfosquiments aromatics
(si, si, la causa i rad dels bons sofregits, el
que provoca que el cafe desenvolupi les
set aromes del mén que va escriure Alfred
Bosch, la veritable explicaci6 del tataki

de tonyina o el filet torrat de fora i cru de
dins, allo que fa que el bon pa acabat de
coure ens torni bojos), les mil possibilitats
que amaga aquest suc sagrat de la terra
que és loli d’oliva, el problematic compor-
tament de la tan complicada com deliciosa
xocolata o 'alquimia magica de les emul-
sions. Després els cientifics explicaven la
interpretacid que el paradigma cientific
déna d’aquests processos, les formules

que permeten entendre i predir els com-
portaments de la matéria. Al curs també
hi van participar, aportant a professors i
alumnes altres temes d’analisi, uns quants
dels millors xefs estatunidencs, com el
superecologic Dan Barber, el coreanonova-
iorques David Chang, el tecnoenzimatic
Willy Dufresne, l'estrella de Chicago
Grant Achatz i fins el pastisser de la Casa
Blanca Bill Yosses, a més del gran amic
d’Adria, José Andrés, ambaixador de luxe
de la nostra cuina que als Estats Units
també és una celebrity dels fogons i un
empresari d’éxit.

El succés del curs ha estat tan gran que

ha superat totes les expectatives. La bona
cuina s’ha demostrat una eina potent per
explicar la ciénda. Celebrem tot aix0 men-
tre revisem videos de les llicons publiques
dels xefs. La continuitat esta garantida. El
professor Weitz, responsable maxim del

EN EL PRIMER CURS
DE CIENCIA | CUINA
ORGANITZAT PER

LA UNIVERSITAT DE
HARVARD, NANDU
JUBANY VA PREPARAR
UN ALLIOLI DE CODONY,
EN DIRECTE | AMB UN
MORTER

curs, m’explica amb un somriure d’orella a
orella que tot ha anat perfecte. En la sessi6
dedicada a les emulsions, Nandu Jubany
els va preparar un allioli, en directe i amb

un morter, i va fer que tots els assistents
d’aquell auditori universitari tastessin I'all-
ioli de codony. Corpreés per autenticitat,
la simpatia i entusiasme del cuiner catala,
en acabar la sessi6 el cientific s’hi va abra-
car. Ara, bo i recordant-ho, em confessa:
“Nandu is terrific”.

TEORIA DEL CONEIXEMENT

Nandu Jubany no sabria explicar cientifi-
cament per queé laigua i el greix adquirei-
xen una estructura estable que els ajunta i
torna més espessos, pero coneix i domina
exactament l'art de lligar Pallioli. “Veus
com brilla? Si hi afegis més oli es tallaria;
demana una gota d’aigua”. No ha anat mai
a la universitat com a alumne, pero si ara
el conviden per donar-hi llicons és perque
en sap un pou. No és estrany; aprendre tot
alld que té a veure amb la cuina ha estat una
obsessié per a aquest xef que just acaba de
fer quaranta anys. I continua essent-ho.

A més de I'experiéncia mamada als fogons
familiars i del pas fugac per una Escola
d'Hostaleria Joviat que en aquell moment
iniciava els seus ensenyaments de restau-
racid, el Nandu sempre ha anat on ha cal-
gut per, en paraules de Kavafis, aprendre i
aprendre dels que en saben.

MESTRES ENTRE FOGONS

Ha passat per més fogons reputats, pero,
si es tracta de destacar els seus referents
professionals, considera el primer mestre
el Marcel, de Sabadell, on anava a aprendre
durant for¢a temps sacrificant cada set-
mana el seu dia de festa. Diu que ell li va
donar la confianca per emprendre 'aven-
tura vital de l’alta cuina. També Juan Mari
Arzak, amb qui va poder treballar quan tot
just tenia 18 anys, Corria I’any 1988 i el
cuiner donostiarra era, des de feia temps,
el cuiner més reconegut de 'Estat espa-
nyol. El jove Juvany va quedar gratament
sorpres per la humanitat i el tracte ama-
ble d’aquell mite de la cuina i alhora es
va animar pensant que no era impossible
acostar-se, amb el temps, a aquella mane-
ra de cuinar. També va sacrificar dos o
tres anys el seu descans setmanal per
anar a una altra cuina de referéncia, Can
Gaig. Carles Gaig és ara un gran amic, gai-
rebé un germa. I ben sovint un complice
en escapades gastronomiques. Tot i aix0,
Jubany reconeix 'enorme mestratge de
Ferran Adria. Explica que sense ell arribar
fins aqui hauria estat impossible, que la
seva figura ha canviat la historia de la
cuina, i confessa que encara esta prou
il-lusionat per sacrificar en el futur dies
de festa al Bulli per continuar aprenent.

SAVOIR FAIRE

Primer i molt important és el que els
francesos anomenen tour de main o, d’una
manera més general i no tan directament
gestual, savoir faire. No sé si exactament
s’adiu al que ara les escoles de negocis i els
seus alumnes coneixen com a know-how
adquirit. Tradicionalment aqui n’hem dit
ofici. Es aquell conjunt de coneixements,
habilitats i fins valors dificilment transmis-
sible pero diferencial a 'hora de fer qual-
sevol cosa. La cuina, que és un art que tracta

amb diferer.
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