Los Adria, Dani Garcia, Berasategui, Joan Roca y Andoni Luis Aduriz,

entre otros restauradores, tomaron anoche los fogones para rendir
tributo en Marbella al que consideran su padre espiritual en una
jornada durante la que recrearon sus recetas mas conocidas

Todos le cocinan a
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n buen tio, entranable,

U generoso, serio en su tra-
bajo, ademas de valiente,
vanguardistayarriesgado. Estos
son los calificativos con los que
sus colegas definen al maestro.
Anoche, el pope de la nueva coci-

# -
Juan Mari Arzak flanqueado de los grandes cocineros en el homenaje que ayer le dedicaron durante las jornadas gastronémicas de Marbella

na vasca recibié un emotivo tri-
butoenla Vedicion de «A Cuatro
Manos by Dani Garcia». Albert
Adria, Joan Roca, Andoni Luis
Aduriz, Quique Dacosta, Angel
Leon, Paco Roncero, Torio Pérez,
Diego Guerrero, Ramén Freixa,
Paco Pérez, Joasean Alija, Fran-

cis Paniego, Nacho Manzano,
Marcos Moran, Ricard Camare-
na, Paco Morales, Pablo Gonza-
lez, Aitor Arregiy Gaston Acurio
tomaron los fogones de Bibo, en
el Hotel Puente Romano de Mar-
bella, para versionar sus emble-
maticos platos: la merluza en

salsa verde, el puding de cabra-
cho y 1a flor de huevo con chisto-
rra de datiles. Para Dani Garcia,
«es nuestro padre espiritual. Di-
sefid un camino v Ferran otro
muy diferente, que, alo mejor no
hubieraconseguidosinohubiera
existido Juan Mari. En un mo-

| mento en que s6lo se hacia una

cocinamuyapegadaa Francia,él
empezo a remover otra mas de
aqui empezando a evitar la man-
tequilla y la nata». Dani Garcia
nos acerco uno de los platos que
comi6 en el 96 en Arzak, una
sortadecigalaconun pastelitode



maizy hongos, mayonesa de foie
y fideos chinos.

Para dar sentido ala convoca-
toria, hemos de remontarnos a
1976, anoen que el homenajeado,
con 34, imparte una ponencia
convocada por «Club de Gour-
mets». Alli seencontraba Pedro
Subijana. Sus palabras gustaron
a Paul Bocuse. Asi naci6 la pri-
meravanguardia gastronomica.
Entendieron quelacocina vasca
estaba estancada y habia que
despertarla. ;Como? Combinan-
do cocina y cultura. De ello ha-
blamos con Juan Mari. «Es
emocionantesentirel carinoque
me tienen todos», dice un ilusio-
nado Arzak. A sus 75 anos, su
casa luce desde hace 30 con tres
estrellas Michelin, Un hito:
«Nuestra vocacion es que quien
entre en el restaurante lo aban-
done contento», apunta. Recuer-
daquefueen 1966 cuandosehizo
cargo del establecimiento junto
a sumadre. Ella fue su maestra.
Diez afios después puso patas
arriba la escena culinaria al
idear un movimiento: la nueva
cocina vasca. «Debimos de bus-
car otro nombre, porque hubo

«AUNQUE CREAS QUE
SABES, NUNCA ES
SUFICIENTE. HAY QUE
APRENDER EN CUALQUIER
LUGAR», DICE ARZAK

quienes opinaban gue estaba-
mos imitando a los franceses.
Nada mas lejos. Pedro y yo deci-
dimosculturizarlacocinavasca.
Por eso, quisimos viajar a Fran-
cia y quedarnos quince dias en
el restaurante de Paul Bocuse
para observar su manera de
trabajar e inspirarnos», recono-
ce quien cambi6 la gastronomia.
Se sustentaba en los siguientes
pilares: «Recuperar los produc-
tos en via de extincion parareto-
marlosyactualizarplatos vascos
auténticos. Ademas, expandir
nuestra cocina, porque fuera no
se conocia. Y mira a donde ha
llegado», anade.

Preguntados sus colegas, va-
loran que cuando ellos se inicia-
roneneloficio, el yaconsolidado
Juan Mari supo dedicarles su
tiempo: «Entre todos hemos lo-
grado que la cocina espanola
goce de una salud inmejorable».
;Cuadl debe ser su ingrediente
fetiche?, preguntamos: «La hu-
mildad y el trabajo. Deben saber
que es posible aprender en cual-
quier conversacién y lugar.
Aunque creas que sabes, nunca
es suficiente. Para avanzar, de-
bes sermuy trabajador. Paraser
creativo tienes que sentir las re-
cetas, tocar el producto, porque

éste te habla», senala Arzak al
tiempo que se le ilumina la cara
alhablar de suhija Elena, cuarta
generacion de una familia de
hosteleros. Ellafuenombradaen
2012 la mejor cocinera del mun-
do: «Tenerla a mi lado ha sido
una loteria. Tiene una pasion y
un saber hacer alucinante. Aho-
ra es ella quien viaja para devo-
rar conocimientos y darse a co-
nocer entre los futuros comen-
salesinternacionales. Porquelos
viajeros gastronomicos lo mis-
mo que vienen a mi casa, van al
restaurante de Berasategui, Su-
bijana, Luis Aduriz, Hilario Ar-
belaitz y Eneko Atxa».

Saltan chispas

Padre e hija disenan recetas
apegadas a sus raices. ;La ulti-
ma? Unas ostras pinzadas a la
brasa, uno de los bocados iné-
ditos de los Arzak. Entre fogo-
nes, a veces saltan chispas, lo
reconoce: «Discutimos, pero no
nos enfadamos. Cada uno tene-
mos una forma diferente de ver
las cosas. Sin embargo, hasta
que ambosno estamosde acuer-
do con un plato, éste no se pone
enlacarta», dice. Idean hasta 50
al afio en los que la materia
prima, fresquisima, es la prota-
gonista: «Se ha terminado la
temporadadela trufay comien-
zaladelasanchoasylosguisan-
teslagrima», anuncia, mientras
reflexiona sobre la creatividad.
Lo cierto es que son pocos los
que abren caminos culinarios:
«A dia de hoy, giramos alrede-
dor de los mismos», insiste, al
tiempo que Diego Guerrero
anade que «Juan Mari abrié la
senda. Algo asi lo hacen conta-
das personas».

Segun palabras del protago-
nistadelanoche, Ferran hasido
el cocineromasimaginativoque
ha habido: «Es dificil crear nue-
vos conceptos. Yo solia instalar-
me durante dias en elBulli para
ver qué hacia. Me inspiraba. Ha
sido tremendamente generoso».
Ambos «formamos partedeuna
época maravillosa. Juan Mari
estara en los libros de historia
gas-tronomica.Si nos remonta-
mos a los dltimos 300 anos,
jcuantos cocineros espanoles
aparecerian destacados? En los
libros europeos de cocina, po-
quisimos, y en los espanoles,
tampoco. La historia es muy
selectiva. El1lider6 un momento
que cambio el paradigma de lo
queeralagastronomiaen nues-
tro pais. No se entenderia lo
ocurrido en los 90 si no hubiera
existido. Ha sidouniconoy esta
por encima de los platos. Impri-
mio ilusion y autoestima a una
generaciony, explica el respon-
sable de elBulliFoundation.

La entrevista

Elena Arzak - Cocinera

«Mientras mipadre
viva continuara
siendo mi jefe»

Recuerda su aprendizaje en los fogones junto
con Juan Mariy los consejos que le ensefié
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Hija de Juan Mari, Elena (San
Sebastidn, 1969), es, como su
padre, una trabajadora tenaz e
incansable. A sulado, codirigeel
tres estrellas Michelin en el que
nada es evidente. ;Su objetivo?
Evolucionar hacia la aparente
sencillez con complejidad, por-
que, segin sus palabras, el futu-
ro radica en mimar los produc-
tos locales y en el trato cercano
con el productor. También, tran-
sitar caminos por los que nadie
ha pasado. Ella lo consigue des-
colocandoal comensal y creando
sabores nuevos a partir de ali-
mentos de toda la vida.

~Este tributo que han rendido
los colegas de profesion a su
padre pasara a la historia.
-Esta ilusionadisimo. Mi padre
respetamuchisimoa sus compa-
neros y valora ser apreciado. Por
eso, que sean ellos quienes le
rindan tributo es lo mejor que le
puedeocurrirenesta vida. Siem-
pre se ha preocupado por ellos,
-,Como es su dia a dia entre
fogones?

—El es una mezcla entre padre y
jefe. Desde que era nina siempre

crey6 enmipasion porla cocina.
Mehaanimadoaestudiar, inves-
tigar v arriesgar. Me ha dejado
decidir, aunque yo me sigo fian-
do de su criterio.

—¢Cual fue el primer plato que
hicieron mano a mano?

~Una ensalada de filamentos de
bonito.

-,Qué consejo de él sigue a
diario?

~Me ha enserniado a ser una bue-
na persona y a escuchar a los
demas. Me encanta la relacion
que tiene con las personas que
componen el equipo. Es muy
humano. Y entre fogones, una
leccion que no olvido es que co-
cine y sirva lo que me gustaria
recibir en la mesa ami.
~Ustedes pasan muchas horas
juntos en la cocina. jAlguna
vez discuten?

~Mientras mi padre viva, es mi
jefe. Entre fogones podemos te-
neropiniones diferentes, peroen
la cuestion del gusto de los pla-
tos, coincidimos. 8i a mi no me
gusta algono se opone y vicever-
sa. Necesito que pruebe mis re-
cetas, su opinion es esencial.
—Cuénteme una anécdota que
recuerde con carino.

—Tengo varias. De pequenas, nos
llevaba al mercado a mi herma-
nay amiy nos dejaba olvidadas
alli(risas). Se concentraba tanto
en lo suyo que tenian que salir
corriendo las vendedoras gritan-
do: «jJuan Mari, Juan Mari, que
sedejaalasninash. Otraqueme
gusta recordar es cuando idea-
mos la tortilla fea de chocolate.
Al salir al comedor, no estaba-
mos realmente convencidos de
ella ¥ no nos atreviamos a dejar
lacocina, pero gusté muchoalos
comensales.

—¢Cuadl fue el primer restau-
rante al que fueron juntos?
-A los dos primeros que fui con
€l fue Casa Nicolasa, en San Se-
bastian, y a Horcher, en Marbe-
1la. Yo pedi un solomillo poco
hecho e insisti en que lo queria
comer caliente. Fijate, ya apun-
taba maneras.

-Digame, jcomo es Juan Mari
Arzak?

~Es una persona divertida, con
mucho sentido del humor, que
disfrutadelaviday eneltrabajo
es serio, riguroso y constante. Si
le preguntas, de si mismo dice
gue es un cascarrabias.

-{Qué recuerda de los inicios
de la nueva cocina vasca?
—Recuerdo la seguridad con la
que ideaban los proyectos, con la
que trabajaban. Continuamente
entraban y salian cocineros de
casa y mis amigos me decian:
mira tu padre y sus amigos los
locos cocineros. Cuando yo se lo
contaba, me decia que iban en
serio y que les terminarian en-
tendiendo. Como estaban ini-
ciando una revolucion, apare-
cian en casa ingredientes desco-
nocidos entonces, entre ellos,
frutas como el mango o la fruta
de la pasion, el foie y la trufa.
Todoloquesobrabaen el restau-
rante nos lo comiamos en casa.
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