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VITORIA No perderse Tataki de atiin rojo con katsiobushi y wakame.
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Luis Angel Plagaro es un chef
que honra desde sus fogones
al buen producto, proclaman-
dolatranquilidad ala horade
comerlo, evitando prisas tan-
to al cocinarlo como al degus-
tarlo. No en vano en Sukalki
presumen de pertenecer a Slow
Food Kilémetro Cero. «Nos
gusta respetar las temporadas
y utilizar producto de la zona.
Y si podemos comprarlo direc-
tamente al productor, mejory,
sostienen.

Y hacen gala de su filosofia
destacando entre sus habitua-
les el aceite de oliva virgen ex-
tra de Moreda, «que destaca
en el pulpo a la planchay, avi-
san; los huevos ecolégicos de
gallina vasca Marraduna, que

Productos con
nombre propio

utilizan con arte en el cremo-
so de patata y shiitakes ecolo-
gicos con huevo Panko; la ter-
nera ecolégica de Maturana,
ingrediente principal de sus
nachos texmex y de la bresao-
la; los cerdos Euskaltxerri cria-
dos al aire libre y de forma eco-
logica en Lekunberri, que se
encuentra en su wok de arroz
con papaday en su lingote de
cochinillo; el pulpo gallego de
lareserva natural de Lira, que
ala plancha esta de rechupe-
te; o los shiitakes ecolégicos
de Delika, que con un cremo-
so de patata y huevo saben a
gloria.

Junto a su hermana Leticia
y al chef vizcaino Aitor Etxe-
nike, Plagaro ha apostado por
los valores tradicionales de
una taberna con toques de mo-

Cocina vasca con
T aires asiaticos

PRECIOS

€ EE:
¢ Carta: 15/20 €
* Ment express: 15,50 €

El cocinero Luis Angel Plagaro
acaba de ser nombrado Caba-
Llero Salinero de Afana, su-
mandose asi a una comunidad
que defiende el tesoro recupe-
rado del Valle Salado alavés.
Junto a su hermana Leticia y el
chef Aitor Etxenike, apuesta
por la cocina de las amatxos,
el buen producto de la zona y
por evitar las prisas. Asi perte-
nece al Slow Food Kildmetro
Cero y en su restaurante ofre-
ce propuestas como este
sukalki de buey o bonito del
norte.

i . AIZPURU/I. ONANDIA

dernidad, con dos ambientes
diferenciados: 1a barra y el co-
medor. «jNos gusta cocinar!y,
exclaman, «y apostamos por
la cocina de base, la de las
amatxos. Con toques de ori-
ginalidad pero sin olvidar las
raices y, sobre todo, el produc-
toy.

Y de esa apuesta surgen pro-
puestas culinarias exquisitas
como el tataki de attin rojo con
katsiobushi y wakame, la lu-
bina salvaje Jijae con ajoarrie-
ro de sepia, el arroz cremoso
de moluscos con vieiras al txa-
koli, el taco de bacalao al pilpil
con morrones, las carrilleras y
su crujiente con estofado de
pochas y hongos al temprani-
llo o el rulo de cordero lechal
con patata asada y ajo negro,
por poner algunos ejemplos.

DIEGO
GUERRERO

LA INSPIRACION

icen que la inspiracion es ese momen-

to de lucidez o brillantez repentina que

hace aflorar la creatividad y que provo-

ca como resultado, en ocasiones, magia
para los sentidos y es una ‘tocaemociones’. Mu-
chos artistas y genios de todos los tiempos han
reflexionado sobre ella, ya lo decia Picasso que la
inspiracion existe pero ha de encontrarte traba-
jando, o como Freud, que no esperaba a que ésta
llegara sino que salia a su encuentro. Es ahi, a mi-
tad de camino, dénde suelo hallarme, trabajan-
doy esperando que aparezca o saliendo en su bus-
ca sin saber exactamente dénde pueda acabar.
También dicen que la cocina, mas alld de un ofi-
cio o una profesion, es un estilo de vida; yo creo
que esta idea cobra mucho mas sentido cuando
pretendemos que la creatividad esté presente, ya
que hace que tengamos, de alguna manera, que
estar siempre con esa mirada atenta ante las co-
sas que nos ocurren y con esa especie de radar
siempre conectado y en estado de vigilancia por
silas musas pasan a visitarnos. Al final, la creati-
vidad no es mas que el resultado de con qué cri-
terios organizativos y cémo, cada uno, filtramos
toda la informacién y estimulos que recibimos
en cada momento y en cada lugar.

Por eso pienso que cuanto mas atentos mejor,
pero cuantos mas estimulos recibamos también
favorecera que esa inspiracion aparezca. Llegados
a este punto las fuentes de inspiracién son infi-
nitas: desde la memoria gustativa, ese recuerdo
que nos hace cocinar platos que nos transportan
directamente a un momento o lugar especial o
nuestro entorno, que incide directamente en todo
lo que hacemos. No se cocina de la misma mane-
ra en la montafia rodeado de naturaleza, en el mar
con la playa delante de ti o en la ciudad con el as-
falto como césped. A veces es un producto y otras
sus productores, historias de vidas contadas a tra-
vés de un plato, una técnica, una conversacion...

Viajar suele ser una fuente de inspiracién muy
rica y valida para los cocineros en general; cono-
cer productos, técnicas, beber de otras culturas,
compartir... aunque para esto, hay que salir de
nuestras cocinas, lo cual me lleva a otra cuestion
que a algunos todavia, a dia de hoy;, les sigue es-
cociendo, que si este cocinero estd en la cocina,
éste otro no... etc. ;COmo vamos a aprender mas
y a crecer sinos autoencerramos en una jaula todo
el dia para deleite de quien viene a vernos? ;Como
llegar a hacer un mochi de huitlacoche si no he-
mos ido aJapén o a México? ;Acaso no esjustoy
necesario que Pert te robe el corazén y haga ani-
cuchos con €l ? Para mino hay debate. Dstage no
existiria, yo no existiria. Pero esto da para otro en-
sayo asi que lo dejo en ‘pendientes de inspiracion’.

Lo que esta claro es que no es facil que la ins-
piracién aparezca y mucho menos que lo haga de
la mano de la creatividad, pero cuando esto ocu-
1re, se gestan lasideas y es una de las sensaciones
mas magicas que uno puede experimentar. Espe-
ro haber sido inspirador para todos ustedes.

Onegin!




