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ACTUALIDAD

jGracias, aita Arzak!

Pilar Salas

Fiesta, que no homenaje gue le suena a tafido por difuntos. Tamborrada, lluvia y una pléyade de cocineros
dispuestos a agradecer a Juan Mari Arzak lo que ha hecho por |z gastronomiz. Dani Garcia escogio el Dia del
Padre para celebrar al "padre espiritual” de muchos, al “gastropadre”, al “aita", al cocinero que tradujo al
euskera la nouvelle cuisine y puso en valor la profesion.
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Fue &l epicentro de las V jornadas "A 4 Manos" que organiza el marbelli en el complejo Puente Romano de |a
ciudad malaguefa y que han tenido como protagenistas a Ferran Adria, Joél Robuchon o Nobu Matsuhisa
en ofras ediciones. "Le tocaba a Juan Mari, es mas que justificado”, decia el anfitrion.

Apenas tenia 20 anos cuando Garcia disfrutd en el restaurante Arzak su primera comida reconocida con tres
estrellas Michelin: |a sorta de cigala envuelta en fideos de arroz con mayonesa de foie y pastel de hongos y
maiz aun permanece en su memoria, de ahi que |a versionase trayéndola a su cocina andaluza -sorta con foie,
anguila, trufa y palo cortado- en |2 cena que tuve a su autor como comensal de honor. Mo salo le agradecio su
legado culinaric, también haber sido el “padre espiritual” de muchos colegas, por cuyos negodios y situacion
emprasarial se ha interesado, siempre dispuesto a ofrecer consejos. "Es el gastropadre que se ha preccupado
por todos”.

Al “aita", de 75 arios, le costo aceptar este agradecimiento plblice a través de cocineros gue o han pasado por
|z cocina de su restaurante o han bebido de sus influencias. “5i te dan un homenaje parece que lavas a
cascar’, decia. Hijo de una cocinera de Ataun a la que le costé digerir que cambiara los estudios de aparejador
por los de Hosteleria, le fue tomando prestado espacio en el restaurante para mostrar lo aprendido en
Francia. "Ama, me vas a dejar un comadorcito de cinco mesas. Al principio no venia ni dios, pero s& pusieron
de moda los asadores de carne como Rekondo y me meti en eseo, pero iba colando lo mio. Le tuve que pedir a
mi madre otro trozo de comedor”, explica a 7 Canibales.

Arzak ha viajado, siempre acompanade de una libreta en la gue anotar ideas, en busca de sabores y técnicas
aungue defiende la materia prima autéctona, ha mantenido |a "mirada de nific” que sigue avivando su pasion
culinaria y sigue con pasion el trabajo de su hija Elena en el restaurante familiar fundado en 1897 que este afio
cumple el hito de lucir tres estrellas Michelin desde hace tres décadas, y también el de su otra hija, Marta,
subdirectora de Educacion e Interpretacion del Museo Guggenheim de Bilbao.

Feliz con su esposa Marta y sus dos nietos, feliz en una mesa y en su restaurante, cuandeo mira atras reconoce
que |3 nueva cocina vasca lo cambid todo antes del siguiente detonante, Ferran Adria, dando ademas a los
cocineros un protagonismo del que hasta entonces disfrutaban los maitres.

Asi gue para agradecérselo su cocina fue el gje conductor de la velada en Dani Garcia Restaurants (*%), vista
por el prisma de Joan Roca, Albert Adria, Gastén Acurio, Andoni Luis Aduriz, Quique Dacosta, Angel Ledn,
Paco Roncero, Tofio Pérez, Diego Guerrero, Ramon Freixa, Paco Pérez, Josean Alija, Francis Paniego,
Nacho Manzano, Marcos Moran, Ricard Camarena, Paco Morales, Pablo Gonzalez, Aitor Arregui vy =l
propic anfitrion. Arropando a Arzak en la mesa su hija Elena, Ferran Adria v Martin Berasategui, entre ofros.

De revolucionario a revolucionario, Ferran Adria afirmaba a 7 Canibales: "En la vida hay quienes pasan a la
nistoria y quienes no. Dentre de 200 afos, Juan Mari estara ahi, como Escoffier, Caréme, Bocuse o Guérard.
Son cocineros gue contextualizan sus épocas”.

Una época que sigue en vigor -"yo no me retiro, donde mejor estoy es en mi restaurante”, aseguraba el
3gasajado- y cuya evolucion repasod |a veintena de cocineros oficiantes. "Ha sido como recorrer |3 historia de
nuestro restaurante, algo muy emocionante”, confesaba Elena Arzak.
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trabajo del maestro por la cocina tradicional vasca con su sopa de tomate envuelta en tar iente. "En

1989 pasé un veranc en Arzak y al r ar a Caceres pensé: tengo que hacer algo por la cocina de mi tierra.
Esa pasantia fue el detonante de mi cocina™, r ociz el extremefio.




Nacho Manzano (Casa Marcdal®*) le dedicd sus almejas a la donostiarra y frases de admiracién: "Para los
cocineros de mi generacion Arzak era el sherif, el jefe, el boss. Ferran Adria no existia cuando yo empecé. ¥ hoy
sigues yendo a su restaurante y tiene duende y magia porgue mantiene |z inguietud; no envejecer le hace
Unico™.

Le becada, "siempre presente en temporada en Arzak”, fue la eleccion de Pablo Gonzalez (Cabafia
Buenavista®™®) sirviendo su piel crujiente rellena de pechuga y sus interiores. “Fue el que tird para adelante, el
padre de la criatura. Cuando empezo lo tacharon de loco, pero tuve 13 valentia de seguir el camino que trazo,
el de la transformacion, que es el que hemos seguidao™.

Gastén Acurio, gue un dia después cerraba estas jornadas "A 4 manos” cacinando una cena con Dani Garcia,
ofrecid un cebiche del amor, Aitor Arregi la famosa kokotxa a la parrilla de Elkana (*), Raman Freixa (F%) su
nuevogarzak, Quigue Dacosta un soufflé de txangurro y Josean Allja (Nerua®) se atrevid con una sopa de pan
sopako de Ataun con salsa negra de txipirdn y nata de coco. "Juan Mari es el color y el saber de la cocina vasca,
cred el concepto de restaurante que se ha ido desarrollando en toda Espana y es un hombre del entorno, de
raices, por eso le dedicamos este plato que es sabor, memoria y origen”.

También de chipirones tirg Albert Adria, ofreciendo su salsa fria con un aircroissant, y de la vasquisima salsa
pil pil ofrecieron dos versiones Paco Roncero (La Terraza del Casino®*), kokotxa al pil pil con mejo de
espinacas, y Francis Paniego (El Portal del Echaurren®*), cigalas al pil pil de nueces de Ezcaray y trufa. "Quiza
3Un la sociedad esparicla no es consciente de lo que representa, pese a que consiguid que los cocineros
espaficles no mirasen a Francia, sino a nuestro mar, nuestro campe y nuestro recetario popular. De su nueva
cocina vasca surgid la nueva cocina espafiola. Tanto los cocineros como los productores le debemos
muchisimo. Deberia haber un busto suyo en su cudad”.



Cigala al pil pil de nueces de Excaray. Francis Panicgo
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Recurrieron a la merluza Joan Roca (El Celler de Can Roca®*¥), quien la acompand de un aire de salsa verde, y
Marcos Moran (Casa Gerardo®), que |a sirvid en un pil pil con matices vedes de algas y verduras. El asturiang,
que como Elena Arzak comparte restaurante con su padre, puso el énfasis en “el mérito que tienen guienes
llevan décadas en |3 brecha, en casas historicas. Deberiamos tener como ejemplo 3 esa generacion, porgue
hoy puede haber Messis, pero Pelé sigue siendo Pelé, y en este caso es Juan Mari y sigue jugando™

Los postres de esta cena historica y necesaria, de agradecimiento al impulser de un movimiento que empezd
hace mas de 40 afios y sigue vigente, corrieron a cargo de Ricard Camarena, que sirvid fresitas, remolacha y
eneldo y una marmita helada de leche ahumada con espino amarillo, regaliz y cacahuete.

"luan Mari Arzak es el inicio, el que cambia la mentalidad, el que empigza la nueva cocina vasca que fue la
primera modernidad en Espafia. Con él, con Pedro Subijana y Luis Irizar y otros empezd una nueva era”,
resumia Dani Garcia. Fue una fiesta, que no homenaje, que nadie olvidara.
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