ELS OUS FREGITS AMB PEBROTS VERMELLS ES EL PLAT QUE MES S'ESTIMA

Els perols d’Arzak

De fa anys, la guia
Gourmetour atorga al seu
restaurant la puntuacié
maxima. Exquisit entre els
exquisits, Arzak prefereix,
pero, els menjars senzills i
poc elaborats.

A. Zugasti

isitar el restaurant de Juan Mari

Arzak és com entrar en un santua-
ri on es guarden els secrets més cotit-
zats del paladar. Juan Mari és un ho-
me accessible que no s’esta d’obrir les
portes de la seua cuina quan un li pro-
posa. El restaurant Arzak ha ocupat
sempre la planta baixa de la casa fa-
miliar, a I’eixida de Sant Sebastia cap
a Franca.

—¢ Vosté com prefereix que ’ano-
menen. cuiner o restaurador?

—B¢é, aix0 de restaurador €s només
una moda. A mi m’agrada que em di-
guen cuiner perque jo em sent cuiner.
La paraula restaurador és un afrance-
sament que ve de restaurateur, pero en
espanyol aix0 significa persona que
restaura coses. No, no, res d’aix0, jo
em sent només cuiner,

—La revista Gourmetour el qualifica
com el més important que haja donat la
cuina basca, ,com ha arribat tan alt?

—Tota la meua vida he conegut
aix0. He nascut aci i he viscut sempre
en un restaurant. Ma mare era cuine-
ra, el meu pare també es dedicava a
aquest ofici, i de ben menut jo he vis-
cut aquest mon. Perd quan vaig co-
mengar a dedicar-me seriosament al te-
ma va ser en ’escola d’hostaleria de
Madrid, on vaig comprovar la meua
vocacio professional. Jo, ja veus, vo-
lia ser aparellador i mai vaig pensar
que acabaria de cuiner.

—¢On va aprendre meés?

—L’escola d’hostaleria va ser per a
mi un gran canvi, em va ensenyar ver-
daderament qué era I’hostaleria. Hi
vaig tenir uns grans professors. Des-
prés vaig tornar a Sant Sebastia i ma
mare em va ensenyar a estimar les co-
ses, ’amor a la cuina. Més tard, una
de les ¢époques més fortes de la mena
vida, va ser quan vaig coné¢ixer Bocu-
se en unes jornades gastrondmiques de
la revista Gourmet. Va ser aleshores
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«La cuina per si mateixa no €s caran.

que vaig sentir parlar de la cuina-art a
un home que considerava per damunt
de tot la cuina com a art i una forma
de cultura molt important. Em va obrir
un mon que fins aquell moment no
existia.

—Pero per a molts la vostra cuina
no és més que la mescla més o menys
vistosa de beixamels.

—Jo, és clar, no compartesc aques-

ta idea. La nostra idea quan formarem
la nova cuina basca era, basicament,
que cada poble és com menja o menja
com €s i tu et sents obligat a fer-ho tot
al gust de la gent que t’envolta. No
pots donar coses estranyes a un poble
perque no li agradara. Després ha arri-
bat aix0 dels colors, perd nosaltres no
n’hem inventat cap, de color. La no-
va cuina basca té també les seues nor-
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mes que son comunes a totes perqué a
la base hi ha la cuina tradicional, i a
partir d’aci ja no m’importa el que
diguen, perque al final el que importa
és que el plat estiga bo.

—¢1I en quin lloc queda la qualitat
de la primera mateéria? ;Com distribui-
ria en una balanga el bon material i la
ma del cuiner?

—No hi ha dubte que sense bona
primera matéria no hi ha cuiner, pero
sén igual d’importants. També és cert
que amb un bon producte pots fer un
mal plat perd6 mai podras
fer un bon plat amb un pro-
ducte dolent.

— Se sent privilegiat per
treballar a Euskadi?

—Si, jo crec que Euska-
di és un lloc privilegiat en
qualsevol materia, fins i tot
quant al gust de la gent.
L’home d’aci, sobretot el
donostiarra, que és amb el
que més treballe, sap qué
menja i ho distingeix per-
fectament. Es una persona
que, en un determinat mo-
ment, et pot dir que alguna
cosa no li agrada per aixo
o per allo. Es un home que
ha tingut tota la seua vida
una cultura culinaria, i la
veritat €s que aix6 doéna
gust perqué és ’inica ma-
nera que tenim nosaltres
d’estar sempre a l’avant-
guarda. Sense cap dubte, si
no fora per la gent d’aci, se-
ria dificil mantenir-te,
t’adormiries.

—Pero tanta lloanga,
Jno ens fa caure en un cert
xovinisme?

—Home, el que no s’ha
de ser mai és orgullés, ;no?

—¢ Quin tipus de client li ha resul-
tat més dificil d’acontentar?

—EFiI client que has de cultivar és el
que verdaderament hi entén, persones
de bon paladar, que saps que notaran
el minim error que faces. Pero aquest
assumpte no és el que més em pre-
ocupa, ni el fet que arribe algi de la
competéncia i et trobe algun error.
D’errors, sempre n’hi ha. Jo he vist
tornar plats fins i tot en els millors res-
taurants.

De tota manera, pense que la perso-
na més important, ho dic de tot cor,
és la que ve només una vegada a I’any
i que saps que ha fet un gran esforg per
a venir. A aquestes persones els has de
fer que s’hi senten a gust, ajudar-les
perque trien béi perque isquen pensant
que ha valgut la pena.
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—¢A qué atribuiria l’éxit de la no-
va cuina basca?

—Aix0 ha estat totalment progra-
mat. Fa quinze anys es coneixia la cui-
na basca per0 no massa, i quan pensa-
rem en la nova cuina una de les nostres
primeres idees va ser la de col-locar-la
entre les millors del mon. Per aixo0 ana-
vem a totes les bandes, perqué se’ns co-
neguera millor. Després d’alguns anys
i de treballar molt hem aconseguit el
nostre proposit i la nostra cuina esta
molt ben considerada. La veritat és que

Arzak, segons Gourmetour, és el més gran cui-
ner que ha donat la cuina basca.

el resultat ha estat millor del que pen-
savem.

—¢Li molesta la pirateria que s’ha
format al voltant de la nova cuina?

—Bo, aquestes coses passen. Quan
muntarem el grup vam deixar clar, des
d’un primer moment, entre nosaltrres,
que calia que ens oblidarem del tema
economic, que haviem de mirar només
el tema cultural, i en part hem triom-
fat per aix0. A partir d’aci és quan ens
han vingut totes les ajudes oficials i
dels mitjans de comunicacié que, en
veure que era cert alldo que déiem, ens
han donat el seu suport sense condi-
cions. Aleshores, la persona que no fa
les coses com les ha de fer, jo crec que
se la descobreix de seguida.

—Pero, per molt que es vulga dei-
xar al marge l’aspecte economic, no hi

ha dubte que menjar en un d’aquests
restaurants és bastant car...

—Jo acostume a dir que la cuina,
per si mateix, no és cara; potser que al-
guns restaurants siguen cars en un mo-
ment determinat, pero la cuina feta a
casa no és gens costosa. Hem fet alguns
cursets per a mestresses de casa, en re-
corde un amb Carlos Arguinano, on
explicavem que hi havia plats més fa-
cils de fer que un filet amb creilles, i
eren d’una gran altura i barats. I és que
amb productes barats que compres en
el mercat pots fer una bona cuina. El
nostre cas és diferent, tenim un negoci
on has de tenir en compte les despeses
generals, el benefici i la venda, a més
de la primera mateéria, que és cara per
si mateix. Pero, insistec, la cuina no és
incompatible amb el preu. No perque
el plat siga més car ha de ser millor...

—1 entre plats tan cotitzats, ;quin és
el que Juan Mari Arzak prefereix?

—ElIs ous fregits amb pebrots ver-
mells. Aixi de clar, Després hi ha plats
pels qual tens més il-lusié. Ara, del plat
que més content estas és de I’ultim que
has fet, encara que no siga el millor.

—Voste, ;com experimenta amb els
Dlats?

—El sistema és molt senzill: llegesc,
veig i vaig pensant i anotant coses. De
sobte, comence a fer el plat, el tastem,
observem queé li falta, qué li sobra i
potser el rebutgem perqué no tenia cap
fonament. Si I’acceptem, li anem do-
nant forma entre tots, perqué Arzak és
un equip, no soc jo sol.

—1I a banda de ’equip, ¢(li agrada
estar sol en la cuina?

—No, no, en el nostre cas es tracta
d’un equip. Som sis 0 set persones que
portem junts almenys deu anys, i sen-
se aquest equip la nostra casa no hau-
ria estat res, ni jo seria res tampoc.

—Sembla que la seua filla continua
el seu cami i estudia fins i tot hostale-
ria a l’estranger, ¢;li agrada la idea?

—Es clar que si. Si crees una cosa
i va bé, t’agrada que hi haja una pro-
jeccio, pero, clar, aixd és totalment vo-
cacional, no pots obligar ningd, perque
és molt dur si no t’agrada. La meua fi-
lla, la major de totes, que té vint anys,
estudia ara en una de les millors esco-
les d’hostaleria del mén, a Suissa, sense
vacances i treballant molt dur, perd a
ella no li importa perqué ho fa molt a
gust. A la gent jove cal deixar-los pas.

—¢No li faria pena deixar-ho tot,
després d’haver lluitat tant?

—No, no, en aquest sentit no tinc
cap problema. A mi el protagonisme
no m’interessa gens. Preferesc ser fe-
li¢ a ser protagonista. O
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