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«En la gastronomia no he encontrado mis que amigos.»

Juan José Lapitz Mendia

«Lo mejor que puede haber en el mundo es tener amigos.»

José Maria Busca Isusi
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dediciandote este libro.
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PRESENTACION

Juan José Lapitz, valedor de una
reputacion insuperable

esulta para mi un honor

y mucha responsabilidad

presentar a Juan José La-
pitz, pues intentar resumir en
unas breves lineas todo lo que
ha supuesto su trayectoria y la-
bor en distintos campos como
la alimentacién, el periodismo
gastronémico, las cofradias y
academias gastronémicas o la
edicion de libros de tema culi-
nario... es, a todas luces, una ta-

rea abocada al fracaso.

Tuve la suerte de conocer personalmente a Juanjo Lapitz, todo un
referente de nuestra gastronomia del que habia oido hablar mucho,
cuando accedi en marzo de 1992 a la Junta Directiva de la Cofradia
Vasca de Gastronomia. Pronto pude comprobar que todas sus inter-
venciones en nuestras reuniones suponian siempre aportaciones muy
positivas y practicas.

Dirigié el Boletin de la Cofradia Vasca de Gastronomia, publicacién
que gracias a sus gestiones ha sacado tres nimeros anuales durante
muchos afos, contando con un plantel de colaboradores muy impli-
cados con el proyecto. Uno de ellos era su aflorado amigo Javier de
Aramburu, con quien habia iniciado su andadura periodistica editan-
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do un periédico local en Hondarribia. Lapitz fue también el impulsor
y el director del comité de redaccién del Diccionario Gastrondmico,
publicado por la Cofradia Vasca de Gastronomia.

Juan José Lapitz, ademds del profundo conocimiento gastronémico
tedrico que atesora, ha sido un ferviente divulgador del saber practi-
co que ha sabido reflejar en las numerosas guias gastronémicas que
ha escrito y en las que ha colaborado. Titulos como Comer en Euskal
Herria, La Cocina Vasco-Gascona; y desde la Guia Maiak, publicada
junto a Ifaki Arrien, incluyendo los restaurantes de Euzkadi y zonas
limitrofes, a la Guia Gourmetour y Campsa-Repsol, ha ocupado muchas
horas de su tiempo en este tipo de obras.

Lapitz es también el creador de la Guia Gastrondmica y Cultural del
Pais Vasco y del Mapa Gastrondmico del Pais Vasco, ediciones ambas
de la Academia Vasca de Gastronomia, de la que Lapitz es también
miembro fundador. Su vocacién divulgativa le ha llevado a publicar
casi cuarenta libros de temdtica gastronémica muy diversa, aunque
destacaria, por su repercusion, el libro 2.000 refranes para comer, dis-
tinguido con el Premio de la Academia Internacional de Gastrono-
mia de Paris.

Juan José Lapitz se autodefine como discipulo de José Maria Busca
Isusi, participando muy activamente en 2016 en la organizacién de
las celebraciones del centenario del nacimiento de este dltimo. Esta
visién prictica de la gastronomia le ha llevado a mantener, durante
décadas, una huerta-vergel de unos mil metros cuadrados. Situada en
su casa, en plena muralla de Hondarribia, le ha permitido seguir en
primera persona el calendario natural de los productos mas habituales
de nuestra huerta, y a sus amigos disfrutar de los sabrosos productos
producidos en ella, con todo el carifio, por este hortelano que lue-
go también nos los cocina él mismo: esparragos, tomates, alcachofas,
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berzas, manzanas varias, ciruelas, higos, limones, pomelos, naranjas,
acelgas, kiwis...

Como periodista, ha colaborado regularmente con La Voz de Esparia,
Deia y, posteriormente en E/ Diario Vasco donde escribe ininterrum-
pidamente desde 1994. Larga labor divulgativa por la que recibié por
parte de la Diputacién Foral de Gipuzkoa y de la Cofradia Vasca
de Gastronomia el Premio Busca Isusi. Un Premio que la Academia
Vasca de Gastronomia le concede nuevamente en 2016, en reconoci-
miento a su labor en pro de la cultura gastronémica desarrollada en la
Cofradia Vasca de Gastronomia, en la Federacién de Cofradias Gas-

tronémicas (FECOGA) y en la Academia Vasca de Gastronomia.

Mencionaba al comienzo de este texto lo dificil que es presentar a
Juan José Lapitz en unas breves lineas, por la riqueza de su biogrifia
y obra aunque, paradéjicamente, se le puede definir en pocas palabras
como un «mosaico poliédrico gastronémico». A titulo personal, diré
que su sinceridad, independencia y compromiso le han hecho valedor
de una reputacién de autenticidad insuperable.

Pienso que Juan José Lapitz es uno de los buenos regalos que te
hace la vida. Muchas gracias, Juanjo, por ser como eres.

Juan Manuel Garmendia
Presidente de la Federacién de Cofradias Gastronémicas (FECOGA)






PROLOGO

El gran democratizador

legamos casi al mismo

tiempo a El Diario Vasco,

a principios de los noven-
ta, cuando la redaccién de Ca-
mino de Portuetxe olia a tinta
fresca por las mafanas y nadie
sabia nada acerca de la palabra
internet. Empecé a publicar mis
primeras informaciones en el
verano de 1992 y él en enero de
1994. La diferencia es que yo era
un joven ‘plumilla’y él ya habia

escrito quince o dieciséis libros
de gastronomia para entonces. Recuerdo perfectamente el anuncio
del director Salva Pérez-Puig de que ibamos a tener un nuevo experto
en gastronomia como colaborador. Yo habia leido La cocina vasca, sus
recetas basicas y habia oido hablar de su erudicién gastronémica, pero
no sabia realmente quién era Juanjo Lapitz.

He sido aficionado a la comida y a sus aledafios desde que tengo
uso de razén y para mis tempranos veinte ya habia gastado muchos
ahorrillos en visitar algunos de los grandes restaurantes de Gipuzkoa,
entonces en plena vanguardia y explosién de creatividad, desde Mat-
teo a Arzak pasando por el Panier Fleuri o Zuberoa. Hubo un tiempo
en que vivi en la calle Ategorrieta de San Sebastidn y me encantaba
dar aquella explicacion a los no donostiarras: si, cerca del Alto de Mi-
racruz, donde esti el restaurante de Arzak.
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No he olvidado las primeras columnas de Juanjo Lapitz. Las lefa con
avidez y siempre me sorprendia, a veces por los temas, pero durante
mucho tiempo por su estilo. Lejos de otros escritores del ramo que
aderezaban su erudicién gastronémica con un cierto culteranismo
verbal, Lapitz escribia como hablaba. A veces, incluso, parecia una
decisién consciente y hasta revolucionaria en un periédico como DV,
pero exhalaba autenticidad y creo que fue su modo de escribir el que
le ayudé a conquistar a miles de lectores de todo grado de instruc-
cién. Hablaba del territorio conocido y de algunos rincones que no
lo eran, siempre de mundos conquistables, de placeres cercanos, y de
un modo que resultaba convincente para las amonas y los chavales. Al
fin y al cabo, una leccién sobre la frescura de las anchoas no necesita
demasiada poesia. La sabiduria y el conocimiento aparecian desnudos
y sabrosos en cada texto, como una ventresca de cimarrén sin pasar
por la plancha.

La aportacion de Lapitz a la sociedad vasca tiene al menos otras
dos caracteristicas que lo hacen singular e imprescindible: su apoyo
al tejido asociativo, asi fuera en forma de cofradias o academias, im-
pulsando la defensa de los productos a través de la fiesta y del rito, y
segundo su afin divulgador a través de una intensa actividad como
escritor, editor o impresor de trabajos propios o ajenos, incansable
en los tiempos en que el mundo impreso era la herramienta bésica
para extender el conocimiento. Con aquellos mimbres fue capaz de
alcanzar cifras mareantes, propias de la era de las redes sociales, de
cofradias que ha impulsado y a las que pertenece, de libros escritos y
publicados -casi cuarenta-, entradas en diccionarios del ramo, edicién
e impresién de docenas de libros para terceros.

Por todo ello, se puede considerar a Lapitz uno de los grandes
exploradores de la cultura gastronémica vasca, junto a su admirado
maestro Busca Isusi. Su afin socializador y divulgador de todo cuanto
guarda relacién con la comida, las tradiciones y la cultura lo convier-
ten en una suerte de super-demdcrata del conocimiento. Su larga ca-
rrera defiende la idea opuesta al despotismo ilustrado del siglo XVIII:
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“Todo para el pueblo pero sin el pueblo”. Lo suyo es “todo lo del
pueblo para el pueblo y con el pueblo”.

Juanjo Lapitz siempre ha declarado que lo mds importante en la
vida es la amistad. Yo no me encuentro entre sus amigos, pero entien-
do que debe ser una delicia escucharlo no tras el atril de una sala de
conferencias, sino en un fogén, mientras corta verdura de la huerta
para hacer su tortilla de piperrada y deja que afloren con naturalidad
las anécdotas y saberes gastronémicos al ritmo que se pocha el guiso.
En 1773, el escritor escocés James Boswell definié al hombre como
«el animal cocinero» y lo explicé con la siguiente frase: «Las bestias
tienen memoria, juicio y todas las facultades y pasiones de nuestra
mente, en cierto grado, pero no hay ninguna que sepa guisar». Desde
los experimentos del primatélogo de Harward Richard Wrangham
plantearan cientificamente en 1997 que cocinar es lo que nos hizo
humanos -somos biolégicamente como somos porque comemos ali-
mentos cocinados- la comunidad cientifica anda revuelta. Creo que
no estaria de mas que conocieran a Juanjo Lapitz para salir de dudas
porque su persona y trayectoria demuestran empiricamente que hu-
manidad, cocina, cultura y conocimiento son guisantes de un mismo
plato.

Benjamin Lana Velasco
Director Editorial del Grupo Vocento






CAPITULO 1

Trayectoria de Juan José Lapitz

1.1. Preaimbulo para que se entiendalo que viene a
continuacion

Juan José Lapitz Mendia (Hondarribia, 1934) el intelectual

de la gastronomia mds respetado de su tiempo, la sola posibi-

lidad de que alguien piense en escribir un libro sobre su vida
le parece muy buena idea, aunque su pudor ante los laureles le pone
en guardia. Esto es lo que, irremediablemente, viene ocurriendo cada
vez que se le ha querido tributar un reconocimiento, de los muchos
que merece este gran patriarca de cultura culinaria vasca.

En un 4mbito tan dado a mirarse el ombligo como es el gastronémico,
dar con un escritor tan relevante y que, al mismo tiempo, se dé a si
mismo tan poca importancia es infrecuente. Esta rara avis, este mirlo
blanco de su huerto que, albergando mil méritos y reconocimientos
profesionales, firma sus tarjetas de visita con un escueto «Juan José
Lapitz, hortelano», promete dejarse biografiar pero haciendo antes
«unas anotaciones previas, un preambulo para que se entienda mejor

lo que viene a continuacién».

Como si después de cuarenta libros escritos, otras tantas entroniza-
ciones y fundaciones de cofradias gastronémicas a ambos lados de la
frontera, mas cuatro décadas largas de periodismo militante en defen-
sa de las tradiciones culinarias de su tierra fuesen méritos insuficientes
para hacerlo, digno merecedor de una biografia, como él mismo dice
«para que sus nietos conozcan un poco las andanzas de su abuelo».
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De su abuelo, o sea, del comprometido escritor gastronémico Juan
José Lapitz Mendia, el ensayista culinario méds admirado y respetado
del momento. Porque si a su buen amigo el cocinero Luis Irizar se le
considera undnimemente el maestro de todos los nuevos cocineros
vascos, otro tanto le reconocen los nuevos periodistas gastronémicos
al maestro Lapitz.

Este precursor de la literatura y el periodismo gourmet de su pais nos
sugiere una justificacién de los porqués que le hacen merecedor de
una biografia. «Para comprender mejor todo cuanto va a venir des-
pués, acerca de mi fomento de la cultura culinaria y del asociacionis-
mo gastronémico vasco, hay que comenzar diciendo que yo he sido
presidente de un grupo de jévenes en Hondarribia que, finalizando
mis estudios, me eligié para presidir el grupo Oargui.

Esta agrupacién juvenil hizo un periédico siendo yo presidente, pues
quise que en el pueblo de Fuenterrabia hubiese una voz para que pu-
diésemos decirle al alcalde cosas y al parroco y a todo el mundo».

El sociélogo alemdn Max Weber decia que “sélo se puede saber lo que
somos si se determina cémo hemos llegado a ser lo que somos”. Este
es el camino que sigue el maestro Lapitz con el relato pormenorizado
de su trayectoria vital. Con Ondarribi, que asi se llamaba esta cabece-
ra,da comienzo una carrera periodistica que ya forma parte de las mas
brillantes que se recuerdan.

«Me acompafiaba en este proyecto mi amigo Javier de Aramburu, que
habia dejado el seminario para hacerse después periodista. Decidimos
publicar una revista quincenal para contar los problemas del pueblo.
Estuvimos un afo editindola, de 1958 a 1959, hasta que nos cerraron
la revista entre el parroco y el alcalde, pues como jévenes que éramos
nos metiamos con las instituciones.

Retorné al periodismo algunos afios después, cuando Aramburu, que
ya escribia en La Voz de Esparia, me dijo: “Juanjo, ;por qué no escribes
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en el periédico? Si ti me mandas un articulo yo te lo publico”. Esta-
bamos entonces en 1974 y yo tenia cuarenta afios».

Al relatar su biografia, Juan José Lapitz quiere también que se recuer-
de que €l ha sido el Presidente de los Padres de Familia de Honda-
rribia, «que también fue una eleccién de ellos, de los propios padres»;
ademds de Presidente de los Consumidores de Guiptzcoa «porque
entonces estaba bastante de moda el hacer grupos de control de los
alimentos, lo que me introdujo bastante en la cuestién alimentaria».

Entre las primeras circunstancias e influencias vitales que determina-
ron que el joven Juan José llegara a convertirse en la leyenda viviente
que es hoy, el maestro quiere hablarnos del mejor amigo que tiene
un hombre en la vida: su padre. Perico Lapitz, que asi se llamaba, le
inculcd, entre otros valiosos saberes, un conocimiento muy profundo
del mundo marino.

«La influencia de mi padre ha sido muy importante en mi carrera,
no sélo en lo que se refiere a la alimentacién, sino también a la gastro-
nomia. El fue durante 46 afios el Secretario de la Cofradia de Pesca-
dores de Fuenterrabia y, por lo tanto, me imbuyé bastante en el tema
de la pesca en todos sus aspectos. Desde como se realizaban las dife-
rentes capturas a toda la variedad de peces y mariscos que existian».

Entre las cosas que mds agradece Juanjo que le haya transmitido su
padre estd «el amor por las palabras. Mi padre, Perico, como le cono-
cian todos, fue bastante delicado conmigo en ese aspecto. Recuerdo
que un dia me regald, creo que con diez u once afios, un diccionario
que todavia tengo. El me infundi6 el amor por conocer y expresarme
bien, por poner las palabras correctas, porque a mi padre le importaba
mucho eso de hablar correctamente».



28 Juan José Lapitz. Memorias de un gastrénomo vasco

Antes de comenzar con el relato de su biografia, nuestro interlocutor
desea, como no podia ser de otro modo tratindose de un maestro,
modular el tono de su discurso hacia la ensefianza:

«Con este libro pretendo transmitir un mensaje de cultura y ensefian-
za. Como colofén, quisiera concluir recordando que en la gastrono-
mia no he encontrado mas que amigos. No sé si por mi cardcter, no
sé si porque nunca he dicho las cosas para ofender, sino para ensenar,
pero el tono que me gustaria que tuviera este libro es el de una ense-
fianza. A lo largo de mi vida he mantenido y mantengo una relacién
muy fluida con todos los periodistas, escritores y demds personas que
conforman esta profesién, porque tampoco me ha ido nada ese estilo
polemista que tuvo Xavier Domingo ni de los imitadores que le salie-
ron al inimitable Xavier».

1.2. Melindroso en mi infancia

Juan José Lapitz naci6é en Hondarribia un 24 de septiembre de 1934.
Como sucede a todos los nifios de aquella generacidn, sus primeros
recuerdos son bélicos ya que «con pafiales casi, tuve que pasar a Fran-
cia, porque ya vino la guerra». Vivié en Hendaya un tiempo, por asi
decirlo, «como exiliado, pero no era tal porque estaba en casa de unos
amigos de mi abuela Juana Lardizabal».

En total serian solamente unos meses, en los que el pequefo refu-
giado de Hondarribia recuerda haber aprendido cémo voceaban los
vendedores de periédicos franceses. De sus primeros recuerdos gas-
tronémicos, menciona paradéjicamente lo tiquismiquis que era con
la comida.

«De pequefio era bastante melindroso para comer. Esto me gusta, esto
no me gusta y en ese plan pero, ay, interno en el colegio de Lekaroz
tuve que aprender a comer de todo. Desde entonces, puedo decirte
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que no me he encontrado en toda mi vida con un solo producto o un
solo guiso que no me guste. Me gustard mds o menos, pero que no sea
capaz de comerlo, no me he encontrado con nada».

¢Nada? Después de toda una vida recorriendo el mundo de mesa en
mesa algo le habrd desagradado al eminente gastrénomo vasco. Si lo
hay. Afortunadamente para la gastronomia patria, alejado de la sabro-
sa geografia culinaria éuscara.

«Lo mis desagradable que me he encontrado jamds sobre una mesa
ha sido en el restaurante Kronen, en Alemania, en la ciudad de Al-
manhausen, donde me sirvieron una albondiguilla de tapioca. La al-
bondiguilla era ademads gorda, con una salsa marrén tan insipida que
no habia quien se tragase esa masa gelatinosa que es la tapioca cocida
y hecha una bola».

La tortilla del Colegio de Lekaroz. A los diez afios, el pequefio Juan-
jo ingresa para hacer el bachillerato en el Colegio de Lekaroz, en
Navarra. «El bachillerato era entonces de siete afios. De nifio era muy
delicado con la comida, como decia antes, pero al verme interno en
un colegio tuve que aprender a comer de todo. Entre los bocados que
mejor recuerdo de mi época escolar estd la tortilla de patatas, porque
el Colegio de Lekaroz ha tenido fama por una cosa: su tortilla».

Si el francés Marcel Proust rememoraba siempre su magdalena in-
fantil, Juan José Lapitz, vasco como Dios manda, tiene en la mente
la tortilla de patatas de su nifiez. E1 motivo se debe a que «cuando yo
entro en el colegio, en el ano 1944, habia escasez de alimentos. En el
Pais Vasco, la tortilla de patatas es un plato codiciado, aunque la del
Colegio de Lekaroz era una tortilla-cemento, es decir, con mucha
patata, que los frailes capuchinos ablandadan en grasa de cerdo, y con
muy poco huevo. El colegio ya ha desaparecido, pero ain me acuerdo
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de los dos trozos gordos de aquella tortilla nos daban para cenar los

martes y los viernes».

Esta tortilla tan poco gourmet ha pasado también a la intrahistoria
de Lapitz porque, en si misma, aquel dudoso manjar contenia en si
mismo otro valor muy importante.

«La tortilla de Lekaroz era nuestra moneda de cambio. No tenia-
mos dinero y la utilizibamos como canje para todo. Si jugdbamos un
partido de pelota, el que perdia le pagaba al ganador con un trozo de
tortilla. Recuerdo a un compafiero de clase a quien le hice los cinco
mapas de los cinco continentes, porque yo dibujaba bien, a cambio
de cinco pedazos de tortilla. Uno por cada continente dibujado. Los
trozos de tortilla estaban muy cotizados y eran nuestro valor méximo
de cambio».

Hablando de esto ahora, el maestro se pregunta si aquella afortunada
metdfora de «el as de oro de la cocina espafola» que empled el ele-
gante Néstor Lujan en referencia a la tortilla de patatas; no tendria
en algunos lugares, como la citada institucién navarra de ensefianza,
una dimensién mds econémica que lirica. Aquella triste alimentacion
escolar le dejaria al pequenio Lapitz el regusto de otros sabores en la
memoria.

«Otro recuerdo infantil que tengo es el de la txistorra, que también
nos daban dos veces por semana y la llamaban choricillo».

Tortilla de patata y chistorrica navarra, ya sélo les faltaria un vino...
«No, vino tampoco nos faltaba, porque con 10 afios ya lo bebiamos
rebajado con agua. En el Colegio de Lekaroz los capuchinos nos da-
ban vino desde que llegdbamos. Un vasito al mediodia y otro por la
noche. Segin nos ibamos haciendo mas mayores, el vaso también iba
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aumentando. jMira qué educacién la de antes! Que a mi no me parece
mala, pues nunca me he visto borracho».

Después del instituto llegaria la universidad. Juan José tiene entonces
el espejismo vocacional de querer estudiar para arquitecto, el prestigio
de la profesién se une a una habilidad innata suya para el dibujo, pero
«cuando acabé el Bachillerato en Lekaroz no consegui entrar en la
Escuela de Arquitectura». Al preguntarle qué hizo, su respuesta es de
una crudeza tan franca y, al mismo tiempo, tan rebosante de positivis-
mo como es la actitud vital del propio Juan José:

«Me fui a hacer el servicio militar, que lo habia retrasado por los estu-
dios. Después de hacer la mili tenia que ganarme la vida y me puse a
trabajar vendiendo aspiradoras. jQué cambiazo! De ser un pretendido
estudiante de Arquitectura a verme de vendedor de aspiradoras a do-
micilio. No me fue mal. Los tres o cuatro meses que me dediqué a eso
gané mucho dinero porque vendi muchas aspiradoras».

1.3. El trabajo en el mundo de la alimentacién

Los siguientes pasos laborales de Juan José Lapitz lo encaminan ya

y
por la senda alimentaria que serd su gran vocacién, en la que comien-
za a adentrarse desde muy joven:

«Mi inicio, profesionalmente hablando, en el mundo de la alimenta-
cién tiene lugar a los veinticinco afos. Recuerdo aquel junio de 1959
cuando mi padre, junto con otros socios, puso en marcha el Autoser-
vicio de Hondarribia. Era la época en la que comenzaba la corriente
de los supermercados en Espafia. El de mi pueblo fue el tercero que se
implanté en Guipizcoa. El negocio fue muy bien y acabé gerencian-
do tres autoservicios en la ciudad».
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Juan José Lapitz encuentra su vocacién gastronémica en un trabajo
con el que empieza a disfrutar del conocimiento en origen de la mate-
ria prima. Ha sido, precisamente, el haber puesto después por escrito
toda esta sabiduria sobre los productos la que le ha otorgado un sitio
de honor en el puchero de la inmortalidad.

«En el supermercado disfruté mucho trabajando porque como siem-
pre he sido muy inquieto, me dedicaba a conocer iz situ todos los
lugares de produccién de los alimentos que vendiamos en los auto-
servicios. Después formamos una cooperativa, de la que yo mismo
entré a formar parte y me nombraron secretario y visitador. Con la
Cooperativa de Autoservicios hicimos muchos viajes: a Galicia, para
conocer las conservas de pescado; al Levante, para conocer los citricos
y comprar camiones enteros que distribuiamos después en los super-
mercados... De este modo me involucré mucho en el conocimiento
del producto agroalimentario, que después ha sido la gran piedra an-
gular de mi escritura gastronémica».

Haber fundado los primeros autoservicios de alimentacién llevaria
a Juanjo a presenciar, en primera fila, el declive de los mismos en su
batalla perdida contra las modernas grandes superficies.

«En el momento de su creacién, recuerdo que hicimos un estudio de
estas grandes superficies que, en Francia, se llamaban hipermerca-
dos. Estaba comisionado por los otros autoservicios y viajé con los
representantes de estos al pais vecino para conocer el desarrollo de
esta novedosa actividad comercial. Visitamos Leclaire, que era por
entonces uno de los pioneros. Estuvimos en Nantes y en otras ciuda-
des francesas pero, al final, decidimos no meternos en ese ajo de las
grandes superficies.

Juanjo se lamenta de lo desacertado de aquella decisién, pues los dejé
en la cuneta del progreso. «Nuestra renuncia a ir por ese camino de
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las grandes superficies supuso la decadencia de nuestras pequefias
tiendas de autoservicio, pues estos modernos macro-hipermercados
se construyeron en la frontera y la gente acudié a ellos en masa».

El maestro entonces tiene que volver a reinventarse... «Con esta dis-
minucién del trabajo diario en los supermercados vino que dedica-
se mas tiempo al periodismo, a escribir libros y a la imprenta, para
editarlos y conseguir mis clientes. Me dediqué también a llevar la
contabilidad de la imprenta y con eso llegé mi jubilacién. Ya jubilado
de los negocios de la alimentacién, continué con el periodismo y la
escritura».

Periodista, estudiante de Arquitectura, vendedor de aspiradoras a
) >
puerta fria, gerente de autoservicios de alimentacién, contable, im-
presor... y «corresponsal durante dos afios de la banca en Hondarri-
bia, concretamente del Banco Popular, pero fue una cosa esporadica.
> )
Recuerdo que con unos amigos montamos una granja de cerdos en
Bidania, donde también he tenido gallinas ponedoras, pollos para co-
mer y conejos.

Esta costumbre de criar animales la heredé de mi abuela materna,
que engendré a doce hijos y tenia, por lo tanto, que alimentar muchas
bocas. Asi que también he sido granjero, aunque la mayor parte de mi

) Yy
vida profesional ha transcurrido en el supermercado».

1.4. Primeras colaboraciones en prensa y conferencias:
Ondarribiy EI Comestible

Juan José Lapitz ha colaborado, practicamente desde siempre, con sus
articulos en bastantes revistas del Pais Vasco y del resto de Espana,
también ha intervenido con asiduidad en programas de televisién y
radio; ocupandose sobre todo de cuestiones de gastronomia vasca de
uno y otro lado de la muga o frontera. De Iparralde a Hegoalde, como
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dice acertadamente Pedro Subijana en su testimonio de homenaje en
el dltimo capitulo de este libro.

«Conozco muy bien la materia prima con que se hace la cocina pues,
como decia antes, mi entrada en la gastronomia fue por mi trabajo de
muchos afios en la alimentacién. Ademds de mis ganas de conocer los
productos en su origen. Esta circunstancia me ha puesto en contacto
con mucha gente que, desde la alimentacién rozaba, la gastronomia.

El Comestible. Algunos afos después, Juanjo comienza a colaborar
asiduamente con esta publicacién madrilefa especializada en temas
alimentarios. «Fue a principio de los afios 70, cuando tuve mucha re-
lacién con la revista E/ comestible, que se hacia en Madrid y se repartia
gratuitamente entre las tiendas de alimentacidn, o sea, de comestibles.

En 1973 me atrevi a escribirles, por si me publicaban un tema sobre el
comercio. A los pocos meses se publicé mi articulo y recibi una carta
del director de E/ Comestible invitindome a colaborar habitualmente.
Mis tarde, el mismo director se puso en contacto conmigo para pre-
guntarme si estaria dispuesto a pronunciar conferencias para sefioras
por las diferentes capitales de Espana, pues los temas que tocaba en
mis articulos eran de mucho interés para ellas.

De este modo, estuve conferenciando en Burgos, Oviedo, Palma de
Mallorca y Alicante. En esta ciudad mi conferencia coincidié con la
muerte de Franco, con el consiguiente cierre de colegios, lo que me
permitié pasar cuatro dias en Benidorm con mi mujer y mis hijos».

1.5. Magisterio y amistad de Busca Isusi

Hemos inaugurado este libro con unas frases sobre la importancia
que han dado a la amistad sendos gastrénomos, el de Hondarribia
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y su maestro de Zumadrraga. Es a este tltimo, a Busca Isusi, a quien
Gonzalo Sol —que también participa aqui con un testimonio de ho-
menaje— describié magistralmente como “Aquel gizon formidable
del Goiherri, descorbatado, con sus patillas de guerrillero decimoné-
nico, de ojos menudos, inquietos, vivos e inteligentes (ojos de perro de
pastor) tenia una enorme humanidad que irradiaba bondad por todas
partes y atraia enseguida’.

Hay un libro, Semblanza de un maestro, que Juanjo escribe en home-
naje a quien fue la persona que le ensefié el arte de la gastronomia: el
bidlogo y gastrénomo José Maria Busca Isusi, decano de los periodis-
tas y escritores gastronémicos vascos. «Para mi, Busca Isusi, indepen-
dientemente de las anécdotas, que tengo muchas y las recogi en ese
volumen, quiero destacar su faceta como maestro».

Juan José Lapitz se recrea en los detalles y recuerdos que tiene con su
maestro mégico. «Es que Busca era un gran fomentador de la amistad.
Decia que lo mejor que podia haber en el mundo era tener amigos.
Siempre llevaba encima una agenda cargada de direcciones y de nid-
meros de teléfonos de gente que él conocia en distintos lugares. Cada
vez que nos desplazdbamos a algun sitio, siempre llamaba a una, a dos
0 a tres personas.

Y me decia: Mira, Lapitz, si este sefior se entera de que yo he esta-
do aqui y que no le he hecho caso, porque no le he llamado, pues lo
va a sentir y, en cambio, aunque no nos veamos, si simplemente le
digo que estoy y, si podemos vernos, nos tomamos un café juntos; y si
no nos podemos ver, pues por lo menos nos hemos saludado. Eso lo
agradecen enormemente y acrecienta la amistad entre nosotros. Busca
continuamente me decia cosas de este tipo».

Busca y Lapitz, Lapitz y Busca, tanto monta, monta tanto, dos gran-
des fomentadores de la amistad que confirman la excepcién a esa regla



36 Juan José Lapitz. Memorias de un gastrénomo vasco

de oro quevediana, en la que el méximo exponente poético del Siglo
de Oro Espanol advertia que el enemigo es el de tu oficio. No ha sido
el caso de ninguno, a juzgar por la enorme respuesta de compaferos
que han querido sumarse al capitulo de homenaje de este libro, y en
su dia al de Busca.

De su maestro Busca Isusi recibiria también Juan José Lapitz sus
primeros consejos sobre el oficio de escribir. «Si alguna vez escribes,
me decia Busca, hazlo basdndote siempre en algo real, es decir, en un
libro que has leido, en una conversacién que has tenido con alguna
persona, y sonriéndome me decia, pero ten cuidado, Lapitz, de no
caer con el tonto del pueblo, porque te puede contar las historias mas
inverosimiles».

Juanjo disfruta rememorando cualquier pasaje vivido con su buen
amigo y maestro, a quien evoca como una persona de pensamiento
brillante que siempre tenia algo que decir con verdadera originalidad,;
alguien que vivia su existencia en pura clave gastronémica y que po-
sefa una enorme capacidad para ‘gastronomizarlo’ todo cuanto suce-
diera a su alrededor.

«Busca era un hombre muy ocurrente. Recuerdo una anécdota suya,
una de tantas que tuve con €l, una vez que fuimos a comer foiegras y
ortolans al Relais de la Poste en Magecq. Como entonces se pagaba
en francos porque no habia euros, paramos en la Pasteleria Aguirre de
Irtn para comprarle francos a Angel Aguirre.

Su sefiora, que atendia aquel negocio, era la mar de simpatica y
en cuanto le vio a Busca que era un amigo, al momento le dijo ‘sefior
Busca, quiere tomar un café, quiere un buen chocolate, un brioche...’y
Busca, muy serio le dice: ‘Sefiora, yo le agradezco mucho, pero hoy mi
estémago recibe una visita ilustre y tengo que dejar el pasillo limpio,
como solemos dejar los pasillos limpios cuando recibimos en nuestra
casa a un personaje importante. Hoy tengo que ir a comer foiegras y
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ortolans por lo que no quiero ensuciar mi intestino con otras cosas’.
Asi era Buscan.

Antes de proseguir el relato de su gran amistad, Juanjo hace una pausa
para explicarnos las maldades que se cometen con los ortolans que
«son unos pajaritos que se dejan ciegos. Les pinchan los ojos para que
no vean mds que la luz que es donde tienen el comedero, razén por la
que estin todo el dia cebdndose. Se pasan el dia entero comiendo y
por eso se quedan como unas bolitas de grasa.

Se despluman y se hacen simplemente fritos. Deliciosos. A estos
pajaritos tan ricos, seguramente porque se alimentan de higos, se les
conoce en el Pais Vasco también como tximbitos».

Dentro de esta breve digresién, que Manuel Vizquez Montalbin
consideraria propia de la llamada cocina de la crueldad, el maestro nos
explica cémo se deben comer los ortolans. «Dicen que para saborear-
los bien hay que comerlos con la servilleta tapandote la cabeza, pues
s6lo asi se puede percibir todo el aroma que despiden estos péjaros.
Me pregunto si los franceses no lo hacen mas por educacién que
otra cosa, pues al comerlos enteros de un solo bocado hay que estar
después todo el tiempo chupando y escupiendo los huesesillos».

Como Juanjo se alegra, como si fuese ayer, evocando sus alegres an-
danzas con Busca Isusi, hacia aquellos felices recuerdos reconduce de
nuevo la conversacién. Nos da asi a conocer mis episodios de estos
porque «las anécdotas con Busca son estupendas. Las recogi en el
libro que te he dicho antes, Semblanza de un maestro. Busca era un
hombre de caricter afable. Un poco aldeano y, en su forma de vestir,
era bastante despreocupado.

Acostumbraba a ir descamisado. Si alguna vez se ponia corbata y
le cafa una mancha, decia que estas eran las medallas que tenia que
lucir un buen gastrénomo, y que por eso no habia que avergonzarse
de llevar la corbata llena de grasa».
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Ademads de todas sus ensefianzas y ocurrencias geniales, lo que mds
destaca Juan José Lapitz de su maestro Busca Isusi era «su generosi-
dad. Busca era muy generoso a la hora de compartir sus conocimien-
tos. Lo hacia con todo el mundo. No le he visto cobrar por dar una
charla jamids. Le pagarian en la radio y demds, pero si alguna entidad
o lo que sea le pedia que diera una ponencia nunca le cobraba, aunque
podia admitir algin obsequio.

Esto lo sé, concretamente, por la Cofradia de Pescadores de Fuen-
terrabia, donde dio varias conferencias sin cobrarlas nunca. Una vez
quisieron pagarle en especies, pero no salié bien y nunca nos entera-
mos. Asi de discreto era también Busca».

El merluzo. Juanjo nos narra ahora cémo tuvo lugar el episodio del
agradecimiento fallido que sin querer le hicieron «por una de estas
conferencias que Busca nos habia dado gratuitamente. El secretario
de la Cofradia habia encargado que la merluza mayor que entrara ese
dia en la venta fuese para agradecerle a Busca su charla. Dio la ca-
sualidad ese dia, cosa rara, casi insélita, que los arrantzales apresaron
una merluza de nueve kilos. Cuando Busca se vio con semejante pieza
en sus manos, dijo: “Hoy voy a entrar en casa como un general con
mando en plaza”.

Afios mds tarde, supe por su hijo Lauran que aquella merluza resulté
ser un merluzo, es decir una merluza vacia por razén de que habia
desovado recientemente y tenia las carnes muy flacas y sin nada de
grasa, por lo que no fue una buena merluza. Muy buen aspecto pero,
como se dice popularmente, pocos hechos».

Los libros con Busca Isusi. Lapitz y José Maria Busca Isusi cola-
boraron juntos también en varios libros que Juanjo recuerda con el
mismo carifio que el resto de sus peripecias, pues con Busca Isusi no
dejaba de sorprender en ningtin momento.
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«La primera vez que le pedi a Busca que escribiera un libro fue por
un encargo de la Cooperativa de Autoservicios de Guipuzcoa, donde
yo trabajaba entonces. Busca era muy brillante poniendo titulos y este
lo titulé Estire sus billetes en la cocina. Para cerrar el contrato de publi-
cacién propicié el encuentro con Busca este amigo mio, ya fallecido,
Javier de Aramburu.

Como este escribia entonces en La Voz de Esparia y también Busca,
nos puso en contacto en el Bar Bidasoa de San Sebastidn para que yo
pudiera contratarle el libro. El contrato fue rapidisimo: tanto dinero
por folio y los folios que hagas te los pago, y asi quedamos.

El libro tuvo tal éxito que, enseguida, me preguntaron desde Vizcaya
si podia hacerse también una tirada para los autoservicios vizcainos.
Como entonces yo habia entrado a formar parte de la imprenta On-
darribi, qué mas queria que darles trabajo. Y, efectivamente volvimos
a hacer una nueva tirada del exitoso Estire sus billetes en la cocina.

Creo que en total se hicieron 10.000 ejemplares para una y otra coo-
perativa, pues en el territorio vizcaino esta publicacién se recibié con
el mismo éxito. Me dije entonces “este libro gusta”, vamos a ver si le
encontramos algin otro patrocinador y lo seguimos difundiendo. Le
comenté a Busca si él estarfa dispuesto a hacer una promocién del
libro y en qué condiciones econémicas.

Busca Isusi me respondié que yo le pidiese a él s6lo cosas de gas-
tronomia, porque de economia ¢l nada. Que eso lo dejaba todo en mis
manos.

“Lapitz”, me dijo José Maria, que siempre me llamaba por mi apellido

. «K, 7 z z . » .o « z
y nunca por mi nombre, “td encdrgate de lo econémico”. Le dije: “José
Mari”, porque yo siempre le llamaba por su nombre, “;te parece bien
una peseta por libro?”. Estamos hablando de los afios setentaitantos,
ochenta. Y bueno, si €l ya habia cobrado, no me acuerdo exactamente,
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algo asi como veinte mil o veinticinco mil pesetas por los primeros
originales, pues poderse encontrar con tiradas de cierta importancia a
una peseta por ejemplar podia suponerle un complemento econémico
importante. Lo que no nos pensibamos ninguno, ni él ni yo, es que
fuese a ser tanto, pues se hicieron cuatrocientos mil ejemplares.

Antes habia que buscar ahora patrocinadores para este libro, que esta-
ballamado a ser un éxito ya desde el mismo titulo, pues como te decia,
Busca era muy certero titulando. De hecho, creo que se vendié tanto
por el nombre que le puso. Busca Isusi demostré lo acertado que era
para ponerle titulos a los libros como Con pan y vino se anda camino,

Electrodomestique sus electrodomésticos. . .».

Las peripecias de ambos amigos en busca de patrocinadores son igual
de originales que el resto de sus andanzas.

«Jose Mari no conducia coches, pero yo si, asi que le llevaba a todas
partes. Un dia le propuse hacer una visita a Fagor. Estaba convencido
de que Estire sus billetes en la cocina podia ser un librito muy intere-
sante para esta firma. Tenfa un precio muy bajo, por lo que podia re-
galarse muy bien al cliente que comprase una cocina, una lavadora...
Hicimos una visita, con tan buena o mala suerte, segiin se mire, por-
que resulta que el dia que quedamos en Zumdrraga para visitar Fagor
todas las personas responsables de con las que Busca tenia algtn co-
nocimiento se encontraban reunidas en Ardnzazu, en algun tipo de

seminario de esos que celebran las grandes empresas.

Entonces, para no perder el dia, le propuse hacer otra visita. Enton-
ces él, inmediatamente, se acordé de alguien. Y me dijo: “oye, Lapitz,
vamos a visitarle a D. Vicente Botella, que es el director de la Caja de
Ahorros Municipal de Vitoria”. “Pues vimonos”, le respondi. Y alld
nos fuimos donde Vicente Botella. Estuvimos en la capital alavesa

con €, que nos recibié la mar de amable. Cuando se lo explicamos, le
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gusté tanto el libro que dijo que para la Caja de Vitoria queria 2.000
ejemplares.

En un momento de la conversacién me pregunté directamente a mi:
“Sefior Lapitz ¢usted va a menudo a Madrid?”Y yo, claro, me vi en
la obligacién de decirle que si, ya que por entonces iba alli casi cada
semana. Don Vicente Botella me entregé en esa misma reunién una
carta para el secretario de la Confederacién de Cajas de Ahorro de
Espana, diciéndole que le habia gustado mucho el libro de cocina de
Busca Isusi y que viese la posibilidad de hacer una promocién del
mismo para toda la Confederacién de Cajas de Ahorros.

Fui a Madrid, donde me atendieron magnificamente y, ademds, me
pidieron que les mandase tantos libros como Cajas de Ahorro habia
tederadas en aquel momento. Envié los libros a Madrid donde, a su
vez, los reenviaron a las distintas Cajas con una oferta. Estas respon-
dieron con un primer pedido de algo asi como 70.000 ejemplares. Un
éxito innegable.

Después vinieron siete ediciones mds, alcanzando este libro, como
te decia antes, los cuatrocientos mil ejemplares».

Tras esta primera entrada con Busca, que Juanjo califica de «triunfal»,
vendrian otras que, a pesar de todos los afios transcurridos, nuestro
interlocutor revive con vivisimo detalle, pues dejan traslucir la origi-
nalidad del alma de su maestro.

«Esta primera entrada mia con Busca tuvo su continuacién. Cuando
el secretario de la confederacién nos dijo que iba a mandar los ejem-
plares a las distintas cajas de ahorro, como Busca y yo tenfamos cono-
cimiento con algunas de estas instituciones, decidimos, con indepen-
dencia del reenvio de los volimenes, hacerles una visita personal a los
directores algunas sucursales para asi reforzar la venta».
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Este recuerdo lo enlaza Juanjo a otra memorable anécdota, recogida
también en el ya varias veces citado libro Semblanza de un maestro, que
Juan José cuenta a carcajada limpia, pues hoy le parece una cosa muy
divertida, sobre todo en la parte final, aunque entonces nos parece
que no.

«Un dia, antes de visitar dos cajas de ahorro que habia en Zaragoza,
le fui a buscar a Busca hasta Sarifiena, en Huesca. Busca, que era tan
original que se habia hecho agricultor después de terminar la carrera
de Biologia, tenia una plantacién de espédrragos en los Monegros. Se
trataba de una explotacién novedosa porque los caballones estaban lo
suficientemente distanciados para que un tractor pudiese pasar por
en medio, permitiendo asi que todas las labores que antes se hacian
manuales pudieran mecanizarse.

Dio la casualidad de que el dia anterior habia llovido bastante y los
zapatos se nos pusieron de barro hasta encima, porque Busca me in-
vit6 a pasar al sembrado a verlo. Andaba yo tan preocupado pensando
en que tenian que recibirnos dos directores de banco, que lo primero
que hice al llegar a Zaragoza fue ponerme delante de un limpiabotas
y pedirle que me limpiase los zapatos.

Ni que decir tiene que estaba en la esperanza de que Busca fuese a
hacer lo mismo; pero, al ver que no hacfa ni un gesto por limpiarse
le dije: “José Mari, no te limpias td”. A lo que me contesté muy se-
rio: “Lapitz, los neumiticos y los zapatos tienen que estar de barro,
porque eso demuestra que se ha andado”. 'Y con esa explicacién, con
la que Busca me dejaba mds planchado una vez, me la envainé y nos
fuimos a hacer nuestras dos visitas, en las que se plant6 €l con sus
zapatazos llenos de barro sobre la moqueta de los despachos de dos
directores de cajas de ahorro».

Otra estupenda anécdota y muy bien narrada, por eso la incluyo aqui
y también porque a Juanjo va a gustarle tenerla en su libro, es la que
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se titula “Un empedernido investigador”. Corresponde a D.? Imelda
Moreno de Arteaga, Marquesa de Poza y Presidenta de la Academia
de la Buena Mesa:

(...) Enla rebotica de mi padre, fui testigo de que José Mari y mi pro-
genitor, dos licenciados, dos padres de familia numerosa, hombres he-
chos y derechos, discutian sobre la conveniencia de hacer un estudio
tisico quimico de la accién del calor sobre el perejil, para decidir cual
es el mejor momento de echarlo a la cazuela para hacer la salsa verde.

Es un texto que La Cofradia Vasca de Gastronomia recopilé junto a
otros testimonios en un Boletin Extraordinario y que, posteriormen-
te, lo rescataria Juan José Lapitz en Semblanza de un maestro (2007:

74,75).

1.6. Premios y distinciones recibidas

Toca hablar ahora de algo incémodo para Lapitz, como son los pre-
mios, distinciones y reconocimientos recibidos; momento en que
vuelve asomar en la conversacién ese Lapitz receloso del siempre de-
bilitante halago. Estin enumerados en este epigrafe todos los premios
que tiene que no son todos los que podia haber sido, de haberse mos-
trado menos contrario a los autobombos mutuos.

Esos con que el hilarante Jardiel Poncela se referia a los grupusculos
de escritores cuya importancia literaria proviene de premiarse y cele-
brarse los unos a los otros.

«En 2006, 1a Diputacién de Gipuzkoa, a peticion de la Cofradia Vasca
de Gastronomia, me otorgé mi primer Premio Busca Isusi en recono-
cimiento a mi larga trayectoria en defensa de la cocina y los productos
vascos. Confieso que la Academia Vasca de Gastronomia, casi desde
el inicio, traté de concederme el Premio a la Labor Periodistica que yo
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estaba haciendo, pero lo rechacé porque creia que no es de muy buen
recibo que nos estemos poniendo unos a otros, nosotros mismos, los
propios académicos, medallas.

Agradeci, eso si, su ofrecimiento; pero como me habia negado tan fir-
memente, en estos veinticinco afios que llevamos de Academia Vasca
de Gastronomia nunca mis han vuelto a insistirme; hasta este afio
pasado, que se cumplian los cien afnos del nacimiento de Busca».

2016 ha sido el de la celebracién del primer Centenario del naci-
miento de José Maria Busca Isusi. Sabedores todos los académicos
de la profunda devocién que Juanjo sigue profesindole su maestro,
se lo concedieron porque el escritor nunca podria negarse a recibir
este merecido reconocimiento por su defensa de la cocina vasca. Un
galardén que, de un modo muy significativo, actualiza la magnifica
relacién que siempre mantuvo con su aflorado mentor.

«Esta efeméride tiene mucha importancia para mi y como ya con la
edad que tengo, 82 afios, no puedo pretender grandes cosas en la vida,
ni tampoco aprovecharme pecuniariamente de la concesién de una
distincién de tan grandisima categoria como esta; pues, finalmente
acepté y en mayo de 2016 recibi el Premio Busca Isusi de Gastro-
nomia, que reconoce a las personas y entidades que promocionamos
los productos vascos; pero en mi caso, no sélo estos productos, sino
también todo lo que ha supuesto mi difusién de la cocina y la cultura
vasca, y mi aportacién a su positiva evolucién».

El primero de los grandes galardones ya lo habia recibido Juan José
Lapitz antes de comenzar la dédada de los noventa. Nos referimos
al Premio Nacional de Gastronomia. «Referente al primer gran re-
conocimiento que he tenido por mi trayectoria profesional, la Real
Academia Espafiola de Gastronomia y el Ministerio de Turismo me
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concedieron, en 1989, el Premio Nacional de Gastronomia a la Mejor
Labor Periodistica Gastronémica.

En 2009, la Academia Internacional de Gastronomia de Paris me
concedié por el libro 2.000 Refranes para comer, que escribi con la co-
laboracién de Ana Lorente, el Prix de la Litterature Gastronomique».

Juanjo recuerda con ilusién otros premios gastronémicos que ha re-
cibido «como la Llave de Oro de la Ciudad de Cartagena de Indias;
y otro homenaje que me otorgé, por mi dedicacién a los eventos gas-
tronémicos, el multicentenario mercado de Ordizia, que es uno de los
mercados vascos de referencia.

La DO Txakoli de Getaria le otorgé el Premio ‘Mahasti Jaun', que
significa Sefior de las Vifias, por sus articulos en favor de este vino.
Lapitz recibié el premio junto con Tatus Fombellida, una de las fun-
dadoras de la Nueva Cocina Vasca, por la labor de promocién hecha
por ambos en favor de este vino vasco.

La Cofradia del Queso Idiazdbal de Ordizia le homenaje6 en sep-
tiembre de 2016, con ocasién de su famoso concurso de quesos, en
agradecimiento por la labor divulgadora que ha hecho Juan José La-
pitz de este alimento gourmet.

Entre los reconocimientos que ha recibido por su trabajo en el mundo
de la gastronomia vasca y que le han llamado la atencién por su rare-
za «recibi también un curioso premio a raiz de participar en un viaje
que organiz6 el cura Luis Lezama a Hungria. Este me invit6 a que le
acompanase porque iba a realizar una exposicién de cocina vasca en
aquel pais.

Escribi sobre aquello un reportaje amplio que me publicé la revista
Sobremesa. Eso debié de gustarles mucho al Ministerio de Turismo
magyar porque me dieron un premio. Me lo entregaron al afio si-
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guiente durante las Fiestas de la Flor, que se celebran en Budapest.
Me invitaron a ir y asi estuve por segunda vez en Hungria una semana
tratado a cuerpo de rey».

Me encantaria, para terminar este epigrafe de los premios y distin-
ciones, preguntarle al maestro qué le pareceria la idea de que se con-
cediese un gran premio gastronémico que llevara su nombre. Algo
asi como un Gran Lapitz Internacional de Gastronomia, que tuviera
por finalidad reconocer el trabajo de cuantos escritores y periodistas
contribuyan con sus obras al fomento de la convivencia y la abolicién
de las fronteras culinarias entre los pueblos.

Pero sélo lo pienso, porque puedo imaginarme la respuesta de este
hombre de extraordinaria rectitud que pasa de placas y platas: “;Es
que tan bueno soy?” o “si yo soy un Lapitz cualquiera” o “si ti”—o sea,
yo— “te has bebido solito una botella entera de Armagnac antes de
decir semejante insensatez”.



CAPITULO 2

Juan José Lapitz micélogo,
hortelano y cocinero

2.1. El buscador de setas

a fascinacién por los hongos es una vocacién temprana de Juan

José Lapitz, que nace en su remota infancia en el caserio de Bi-

dania, propiedad de sus abuelos maternos. «Tristemente, s6lo he
conocido a mi abuela», lamenta todavia hoy este hombre tan amante
de su familia. En este capitulo le veremos corretear entre las hayas,
guiado en todo momento por la sabia mano de su abuela Juana.

«Como vivencias gastronémicas, un poco juveniles, conservo las en-
seflanzas de mi abuela materna, Juana Lardizabal, que era natural del
pueblo guipuzcoano de donde es el famoso queso: Idiazébal. Ella,
que habia tenido siempre huerta, tenfa mucho conocimiento y me lo
transmitié siendo yo todavia muy nifo».

El caserio familiar sigue estando en la antigua Bidania, en la comarca
de Tolosaldea. Aqui es donde transcurrié gran parte de la nifiez del
pequefio Juanjo, «pues solia ir a pasar todos sus veranos. Mi abuela
Juana estaba impedida por el reuma, pero no habia perdido la gran
aficién que tenia por las setas» y asi fue como tendria lugar su inicia-
cién en las artes micoldgicas.

«Mi inicio en el fascinante mundo de las setas data de cuando te-
nia nueve afios. Muchas veces he recreado el momento. Era una tar-
de veraniega, en la que pasedbamos, pausadamente, por la carretera
de Bidania, mi abuela Juana que padecia de reuma, mis tias Josefa y
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Agustina y yo. Al llegar a la altura de un frondoso hayedo que hay en
las inmediaciones de la trinchera de Tolosa, mi abuela Juana me dijo:
“Juan José, sube por el borde de los arboles y, a 1a altura de la segun-
da o tercera haya, mira bien alrededor, entre el musgo, y seguro que
encontrards unas setas amarillas”. En dos saltos me situé en el lugar
indicado y, efectivamente habia abundantes setas amarillas, no sola-
mente donde me indicé mi abuela, sino en todo el entorno.

Con aquellas setas hicieron un revuelto para cenar. Desde aquel dia
mis salidas a coger setas fueron haciéndose mds frecuentes, pero dada
mi corta edad tenfa que ir siempre acompafiado por otra persona ma-
yor. Me sentia feliz. No solo por el paseo campestre, sino, y sobre
todo, por lo apreciadas que eran en casa mis recolectas que, por si
acaso, siempre pasaban antes por la inspeccién de Joshe, el herrero,
que era la persona del pueblo que se conocia todas las setas, para com-
probar que todas eran comestibles. Sentia que lo que hacia era muy
valorado por mis mayores, y esa sensacién es muy positiva cuando
eres un chaval».

La explicacién que nos da el propio Lapitz sobre el temprano des-
pertar de su vocacién de micélogo no podria ser mds amorosa. «Esta
aficién tan grande que me entré por salir a buscar setas fue, induda-
blemente, como te decia antes, por el enorme aprecio que a mi abuela
y mis tias les causaban las setas que yo recogia. Las trataban con tal
carifio, las limpiaban tan cuidadosamente, las preparaban con tanto
amor, les gustaba tanto cocinarlas... que yo, por sentir en mi interior
esa satisfaccion de estar haciendo algo positivo, algo agradable, me
quedé la cosa de ir a por setas. Una aficién que fue creciendo en mi'y
cuando me hice mds mayor, que entonces ya podia ir solo, pude seguir
aprendiendo e, incluso, escribir, por encargo de una editorial, un par
de libros sobre las setas».
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Lapitz en sus comienzos recogia pocas setas. La exigua cantidad irfa
incrementdndose conforme el joven aprendiz de micélogo iba perfec-
ciondandose en su arte recolector. «Las setas que yo recogia podian ser,
escasamente, media docena de variedades, porque ya sabes el respeto
que siempre debe tenerse por ellas y, ante la duda, es preferible coger
las que estds seguro de que se han comido toda la vida.

Pero como setas habia muchas y yo queria saber, lo que hice fue com-
prar algin manual de setas, porque en Bidania la costumbre, como te
digo, era ir a ensefdrselas a Joshe, el herrero, que era el que de verdad
se conocia muy bien todas las setas que se cogian en el pueblo».

«También compré libros de setas, como los cldsicos de Lotina y Busca
Isusi, y asi fui conociendo nuevas especies. En mis recogidas utilizaba
el sistema siguiente: salia al campo con un cesto, donde ponia las setas
conocidas que sabia que eran buenas porque se habian comido toda
la vida; y con una bolsa aparte, a la que iban a parar todas las, para mi
entonces, desconocidas, con el fin de que las esporas de estas no se
mezclaran con las del cesto.

Una vez estaba de vuelta en casa, pacientemente trataba de iden-
tificar cada una de las variedades desconocidas de la bolsa compa-
randolas con las imagenes que habia en los manuales de setas que yo
tenia, para ver si eran buenas o malas. Eso no queria decir que me las
comiese asi como asi, a pesar de que en el manual figurase que si se
podia. Siempre procuraba contrastar con otras personas que sabian.

Recuerdo que dibujaba yo mismo las setas, pues tenia bastante destre-
za con el lipiz de cuando estudiaba para arquitecto. Con este método
y muchos afios de experiencia, logré finalmente adquirir unos cono-
cimientos sobre las setas comestibles que me permitieron escribir,
como te decia antes, dos libros sobre el tema.

Hoy dia, que por desgracia ya no puedo ir al monte, conozco por lo
menos una cincuentena de setas comestibles en el Pais Vasco».



50 Juan José Lapitz. Memorias de un gastrénomo vasco

Escuchamos el relato de Lapitz sin poder evitar que en este momento
nos asalte un pensamiento tragico de Borges. El poeta que afirmé que
todos los hombres son el mismo hombre, lamentaba la terrible ironia
de Dios de haberlo dejado ciego ahora que por fin habia aprendido a
escribir. Juanjo da un golpe de timén que lleva de nuevo la conversa-
cién al magisterio y amistad de Busca Isusi; siempre tan presente en
cualquier momento de su gastronémica vida.

«Tratar de conocer las setas me llevé a conocer a Busca Isusi, no per-
sonalmente, sino por teléfono. Fue un dia que me encontré en Bida-
nia una seta que desconocia, una ganoderma, que es una seta lefiosa
que crece en forma casi de hongo atémico. Como me llamé mucho la
atencién la recogi. Esta seta no venia o yo, por lo menos, no la iden-
tificaba con ninguna de las que aparecian en los manuales... y como
habia oido mucho hablar de que Busca Isusi era un gran conocedor
de las setas, pues le llamé por teléfono.

Se puso su mujer, Carmen, que me pregunté de que se trataba. Cuan-
do se lo expliqué me despidié diciéndome: “no te preocupes que ya te
llamar4”. Efectivamente, a la media hora, Busca me llamé a Bidania
la mar de simpitico y de amable. Me explicé todo y asi transcurrié
nuestra primera relacién, que tiempo después continuaria con el en-
cargo que yo le hice para que nos escribiese el libro Estire sus billetes
en la cocina, del que ya te he contado antes la historia».

Retornamos ahora a la culinaria de los hongos para conocer cudles
son las formas preferidas que tiene ‘el sukaldari’ Juan José Lapitz de
prepararlos. Explicacién que va a servirnos de anticipo del préximo
epigrafe, donde conoceremos las recetas de cocina de temporada de
‘cocinillas cum laude’, como lo define en su testimonio de homenaje
el fundador del periodismo gastronémico en Espana: Francisco Lé-
pez Canis.
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«El fruto de mis recolecciones lo he comido crudo en ensalada, caso
del champifién de prado; en sopas, que me salen muy bien con las
aromiticas senderuelas; a la plancha, brasa u horno si se trata de las
tiernas cabezas de las russulas, amanitas cesireas o pleorotus; gui-
sados con patatas quedan deliciosos los rovellones, y sobre todo en
revuelto hecho con distintas variedades.

Los sombreros de los boletus fileteados y salteados con un poco de
ajo y perejil, es uno de mis platos favoritos; pero con el plato que he
llegado a sorprender a mis amigos es con la lepiota procera, que aqui
llamamos galanperna. Una vez desprovista de su fibroso pie, la sumer-
jo completamente en leche y cuando la seta la ha embebido, la escurro
y paso por pan rallado mezclado con ajo y perejil.

Finalmente la frio como si se tratara de un escalope. Todos los
comensales a los que se lo he dado a probar, y que desconocian la ma-
teria prima, crefan que estaban comiendo carne. Los hongos pueden
dar lugar a muchos equivocos.

Equivocos con los hongos. En cierta ocasién, en que un grupo de
amigos vino a Bidania con la seguridad de que iban a comer hongos,
una sequia pertinaz habia impedido su eclosién y tan solo me pude
hacer con unas setas amarillas (cantarellus cibarius) que tienen muchi-
simo sabor aunque resultan algo correosas, las mezclé con berenjenas
tiernas troceadas y con su piel. La piel de la berenjena da la misma
sensacién que la cuticula del sombrero de los hongos negros.

Les preparé un revuelto y todos alabaron la excelencia de aquellos
hongos, que eran en realidad berenjenas. Por eso en Francia a la be-
renjena la apodan trompe cuillons, que quiere decir engana bobos, pues
su textura y su oscura piel hacen creer que se esti comiendo hongos
negros».

Las trufas. «Un mundo distinto y no menos apasionante es el de las
trufas. Como quiera que en Euskadi pricticamente no existen, mi
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conocimiento sobre este producto es mucho mas limitado. Fui invi-
tado en cierta ocasién por Micovaldorba a visitar trufales en terrenos
micorrizados, en el valle navarro de La Valdorba. Fue un especticulo
ver a la perrita, que se llamaba Laxy, olfatear y hurgar en la tierra hasta
dar con el preciado tesoro.

Pero mis atun lo fue cuando su propietario me propuso dar una
vuelta por el bosque cercano y ver trabajar al adiestrado can, el cual
consiguié dos de estos trofeos silvestres que me sirvieron para aroma-
tizar un par de litros de aceite de oliva virgen extra.

Como caballero que soy de la Orden de la Trufa del Perigord, he
tenido ocasi6én de tomarla preparada de diversas formas, pero para mi
ninguna hay tan exquisita como acompafada de huevo escalfado y
puré de patata».

2.2.;Qué verde esta mi huerto!

Como el propio Juan José Lapitz explica en su blog, Conocer y comer
con Lapitz, «Las huertas de Euskalherria no estarian tan verdes en
invierno si no se cultivaran en ellas diversas plantas de la familia de las
cruciferas o brisicas, como las berzas, coliflores, brécolis, romanescos
o coles de Bruselas, entre otras.

«Lo que mejor crece en mi huerto es la chalota, que se da muy bien
aqui. No siembro patata, porque ocupa mucho terreno y no merece
la pena. Pasa igual como con todas las cosas que estin baratas en el
mercado y ocupan mucho. He llegado a tener cacahuetes, pero por
curiosidad. Cuando los cultivé no me arrepenti de ello porque asi des-
cubri que florecen de un modo muy parecido al de la patata, porque
su vaina al vencerse por el peso se hunde en la tierra. Para recogerlos
tienes que ir sacdndolos de la tierra y es como si recogieras patatas».
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2.3. Las recetas de Lapitz

En su casa solariega de Hondarribia Juan José Lapitz atiende un
huerto y ‘un restaurante’, ambos en el n° 3 de la Calle Uria Harresi.
El maestro cocina a diario para su familia y amigos. La de cocinero
es otra de las agradables facetas con que se presenta el gran ensayista
gastronémico, pues cocina entre capitulo y articulo como Pepe Car-
valho entre crimen y crimen.

«Comencé a cocinar de manera esporddica hace casi medio siglo. Al
principio, lo hacia sélo los fines de semana y a diario lo llevo hacien-
do desde hace unos treinta afios. Mis comienzos en la cocina fueron
como una forma de descansar de escribir en el ordenador. Me coloca-
ba el delantal y me iba a la cocina a perolear».

Todas las verduras que sirve en su de restaurante de una sola mesa
proceden de su huerta, situada en la parte trasera de su hogar, y que
él mismo cultiva. Un huerto en el que, entre verano e invierno, crece

medio centenar de variedades.

«Me gusta tener de todo porque me gusta poner de todo un poco y
como no somos muchos en casa, puedo hacer platos muy variados sin
necesidad de tener que recurrir a grandes cantidades... Romanescu,
coles de Bruselas, lombarda... Tomates cultivo de dos o tres tipos...
También pimientos, que los tengo verdes italianos, guindillas, morro-

nes y de Gernika...».

Después de contarnos todos los platos que cocina habitualmente te-
nemos para confeccionar una carta completa de cocina de temporada.
Cocina sabrosa, sencilla y tradicional. Lapitz hace grandes platos con
verduras recién recogidas, cocina marinera con peces recién pescados;
recupera recetas histéricas de Hondarribia y de otras latitudes nos
importa platos que le han llamado la atencién.
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También se atreve con sus propias versiones particulares de los platos
célebres de la cocina regional espanola, como las pochas, la tortilla de
patatas o la paella. Una cocina que cuando es de recursos, nos ensefia
a sacarle un sabroso partido a los cortes menos nobles de carnes y
pescados. La cuchipanda culmina tan laminariamente y tan gourmet
como empieza, con modernos postres bajos en azicar y con una ma-
ravillosa tabla quesos, que el maestro nos ensefia a ordenar.

Por deseo expreso del propio cocinero-hortelano jefe Laptiz, dare-
mos a continuacién todas sus recetas y trucos de su carifiosa cocina
de temporada; contadas por él mismo para todos los amigos que lean
este libro.

«Carta-Recetario del Restaurante Uria Harresi Kalea»

Para ir haciendo boca

Almendras Fritas

Me gusta poner de aperitivo unas almendras de la variedad iargueta,
que hago fritas con aceite de oliva virgen extra y, antes de servir, les
esparzo un buen punado de sal marina. Estas almendras las compro,
porque no tengo almendros en mi huerto.

Berenjenas Fritas

Las berenjenas cortadas en trozos, simplemente pasadas por harina
y fritas en aceite de oliva virgen extra son también un entrante muy
agradable. El truco es cortarlas y ponerles sal un par de horas antes,
para que suelten un agua parduzca y amarga; escurrirlas bien, secarlas
mejor con un pano, envolverlas con harina y freirlas a fuego vivo.

Brocheta de Ririones
Me gusta hacerla con rifiones de ternera, aunque también puede ha-
cerse con los de cerdo. Hay que limpiarlos bien de grasas y sebos,
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luego trocearlos en tacos del tamafio del pulgar. Se saltean un poco
en la sartén para que los rifiones suelten su jugo sanguinolento y se
queden limpios. Salteo también una tocineta en tacos y unas cabezas
de champifiones que pueden picarse en cuartos.

En una brocheta ensarto trozos alternados de rifiones, tocineta y
champis. Las paso por huevo batido y pan rallado; después las frio y
esas son mis brochetas de riflones.

Remolacha Cocida o Frita

La remolacha la suelo poner de dos formas, cocida o frita, pues de
las dos formas hago. Si la cuezo la hago entera, dejandole los rabos,
es decir, no le corto el penacho de la remolacha al ras, para que no se
escapen por ahi sus jugos. Después las pelo a mano, no hay necesidad
de cuchillo. Las corto en laminas y las riego con aceite y vinagre. Otra
forma que me gusta mucho también es con patata cocida, que luego
puede mezclarse con mayonesa, resultando una mezcla que me en-
canta. La remolacha también se puede hacer frita, para ello se corta,
en crudo, en ruedas muy finas, se les da un golpe de sartén y quedan
como patatas chips.

Ciruelas Rellenas de Salchicha

Para hacer este plato necesitamos ciruelas pasas de las grandes des-
huesadas. Las abro por la mitad y ahi le introduzco una salchicha
blanca de cerdo. Se puede utilizar salchichas de frankfurt o de mini
bocado y también salchichas de la carniceria. En este segundo caso
hay que darles una pasada por la sartén antes de meterlas en la ciruela.
Las pincho con un palillo, las paso por una satén con aceite de oliva
virgen extra y listo.

Guindillas Fritas

Con las guindillas, también llamadas langostinos de Ibarra o piperrak,
hay que tener mucho cuidado de que no piquen, lo que ocurre en
cuanto les da el sol y las dejas dos o tres dias sin recoger. Entonces
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pican que rabian. La gracia de las guindillas estd en recogerlas cada
dos dias. Las preparo simplemente fritas en un buen aceite de oliva
virgen extra y me quedan deliciosas.

Chalotas Caramelizadas

Nunca se debe cortar el trocito que hay cerca de la raiz, es decir, el
punto final, para que la chalota no se deshaga. Las paso primero por
la sartén y después, ahi mismo, las cuezo en cerveza y algo de azicar,
para que caramelicen. Dejo reducir hasta que se le forme una capa
oscura a la chalota o escalonia y queda muy agradable.

Entrantes frios y calientes

Ensalada de mis Tomates
Mi ensalada no tiene nada que ver con la que te ponen por ahi. Mi
ensalada la hago sélo con mis tomates, porque no me gusta comprar
tomates. Por eso espero a julio a que los tenga de mi huerta. El dnico
secreto para que el tomate sea bueno y agradable en ensalada es de-
jarlo que madure en la mata. Como yo no tengo prisa por comerlo,
ni tampoco voy a exportarlo, pues no tengo que recogerlo verde para
que aguante el viaje. Lo recojo rojo. Completamente rojo, pero duro.
Lo pelo y lo corto de forma transversal. No en forma de gajos,
sino de rodajas. Lo salo entonces y le pongo un buen aceite de oliva
virgen extra. Nunca vinagre. El vinagre mata el dulzor natural que
tiene el tomate. A no ser que utilices algin gel de vinagre, que atin
podia pasar; pero no creo que haya necesidad de ponerle vinagre a una
ensalada de tomates.

Ensalada Landesa

Se hace con unas lechugas y unos pifiones tostaditos, frio un poco de
lardén que es la palabra francesa del bacén. Algo que gusta mucho y
le aporta singularidad a esta ensalada son las mollejas del pato previa-
mente confitadas. En el momento de utilizarlas, se pasan por la sartén
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lo justo para que se templen. Se le puede echar por encima unos pica-
tostes que nos aportardn un agradable toque crujiente.

Ensaladilla Rusa

Es una ensaladilla rusa que elaboro con productos de mi huerta. Cue-
zo zanahorias, guisantes, judias verdes, patata en cuadritos y lo uno
todo con mayonesa. Le pongo también remolacha, pero sin picar por-
que tinie mucho todo el plato. Cortada en rodajas y dispuesta asi alre-
dedor de la fuente hace muy bonito. También le pongo atin.

Sopa de pescado

La sopa de pescado la preparo con una docena de cangrejos, la cabeza
de una merluza o un rape y mejillones. Esta sopa tiene que tener ante
todo verduras, como puerro, cebolla y zanahoria, que son tres verduras
fundamentales para esta sopa. Pero el secreto es el cangrejito cocido y
muy triturado, que le da mucho sabor. Una vez cocida, le desmenuzo
la carne de cabeza de merluza o rape y los mejillones sin la concha.
Acabo aromatizando con un poco de perejil de mi huerto.

Sopa de once verduras

En esta receta pueden variar un poco las verduras dependiendo de la
temporada. Cuando hay coliflor, pues me gusta echarle de esta verdu-
ra. La base de esta sopa es la cebolla, la zanahoria y el puerro trocea-
dos. Luego, voy aniadiendo de otras hasta completar las once verduras,
y termino aromatizando con el perejil y el apio o, si a alguien no le
gusta el apio, como le ocurria a mis hijos, se le puede poner entonces
tomillo.

También le aflado patata; acelgas, que hacen la verdura nimero sie-
te; espinacas, ocho; la lechuga de invierno, nueve. Finalmente, de-
pendiendo de la estacién, utilizo una cosa u otra. Ahora, en abril,
le echaria unos guisantes y unos esparragos. En invierno, donde es
fundamental la calabaza, llegaria a las once verduras echdndole un
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poquito de berza y coliflor, si no tengo berza le pondria lombarda; si
no tengo coliflor le pondria brécoli, y asi voy completando con lo que

en ese momento tenga en la huerta.

Para cocinar esta sopa voy echando a una cazuela, donde he sofrito
antes una cebolla, el resto de las verduras por el mismo orden que
he ido enumerindote, que es el orden de dureza de estas, para que
asi vayan pochdndose. Luego las cubro con agua y cuezo para que se
integre el conjunto.

Garbure

La garbure es un plato de la cocina bearnesa. Se come indistintamente
en verano y en invierno, aunque yo diria que es més de invierno. En su
receta van a la cazuela berzas, alubias, patatas, nabos, guisantes... es un
plato eminentemente de verduras pero que, sin embargo, debe incluir
confit de pato o de oca. Esta receta la saqué de un libro de Curnonsky,
gran conocedor de los productos de la cocina.

El llamado Principe de los Cocineros decia que para hacer una
buena garbure no habia que utilizar una cuchara de palo sino ir re-
moviendo con un gran muslo de oca, revolver con tanta fuerza hasta
que te salpicase las manos, tuviera que soltar el muslo al quemarte y al
caer entero en la sopa este fuera soltando sus jugos.

Garbanzos de Vigilia
Es un potaje de garbanzos que preparo con espinacas y unas briznas
de bacalao. No le pongo sal al guiso porque me gusta utilizar bacalao
del que hay que desalar. No tiene que ser bacalao de primera calidad,
porque nos valen las puntas, las alas o cualquier otro recorte. Se ponen
de vispera a remojar los garbanzos que al dia siguiente se cuecen con
una chorretada de aceite de oliva virgen extra en el agua.

La espinaca que uso es de la variedad tetragonia, que tiene cuatro
angulos. Le limpio bien las hojas y no las corto, porque esta hoja de
espinaca es pequefia, no es como la espinaca tipo acelga. Cuando el
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garbanzo lleva un buen rato hirviendo, echo el bacalao y, a continua-
cién, las hojas de espinaca bien limpias. Termino con perejil, que no
le viene mal.

No le pongo especias, pues en mi familia no nos gustan mucho.
Llamamos de vigilia porque no tiene carne, chorizo ni tocino ni nada;
aun asi resulta muy nutriente que si le pones bastante bacalao puede
ser un plato dnico.

Pochas a mi manera

Mis pochas... si un navarro me viese hacerlas me crucificaba... porque
las hago a mi manera y no a la forma que es tipica en Navarra. En mi
receta personal les pongo un refrito con cebolla, pimiento y tomate.
Después uno todo como si fuera un guiso. No son en absoluto como
se hacen en Sangiiesa o en los sitios navarros de mayor prestigio. La
variedad de alubia que cultivo puede comerse de tres formas distintas:
como judias verdes con su vaina; otra es cuando se pocha la vaina y
amarillea, que las pongo como pochas con la receta a mi propio estilo
que acabo de darte; y si no me he comido todas las pochas, tengo
alubias que se van poniendo secas. De una misma planta, como ves,
obtengo tres variedades diferentes de un mismo fruto.

Paella de verduras

Hago una paella exclusivamente de verduras, con ocho o diez varie-
dades distintas. Si tengo, porque sea su momento, le pongo alcachofas
que le dan un gusto muy especial a la paella; también habas y los
distintos tipos de pimientos, desde las guindillas a los morrones; sin
olvidarme del calabacin ni de la berenjena, que le dan mucho sabor.
Si es invierno, que ofrece menos verduras, le echo champifiones, que
tengo que comprar porque de esos no tengo en la huerta.

También le echo chalotas, que tienen que estar muy bien cocidas y
salteadas para que sepan mejor. En contra de los criterios generales,
que afirman que el arroz bomba es el que va mejor para la paella, te
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diré que yo utilizo mucho el basmati hindd, que lo manejo muy bien.
Primero pico las verduras. Las rehogo y ahi echo el arroz, para que
vaya cogiendo el sabor de las verduras.

Luego tengo un caldo, que cuezo con lo verde del puerro o con
vainas. Le pongo dos cucharones de arroz y cinco de ese caldo vegetal.
Una vez que sobre el fogén empieza a hervir, tengo el horno preca-
lentado y ahi lo meto 25 minutos hasta que quede seco, pero jugoso
y socarrado.

[ Qué verde estd mi huerto!

Acelgas con arroz

El plato tiene que ser acelgas con arroz y no al contrario, es decir, un
arroz con acelgas. Es sélo un poco de arroz blanco cocido y unas acel-
gas rehogadas. El plato lo termino poniendo por encima un refrito
de ajos.

Menestra Primaveral y Menestra Invernal

Distingo entre dos menestras: la primaveral y la invernal. Hago men-
cién aqui a mis queridos amigos navarros, que sostienen que la me-
nestra tudelana sélo debe tener cuatro productos: habas, guisantes,
alcachofas y esparragos; aunque yo le anado dos mas, un poco de pa-
tata, para espesar el caldo, y de zanahoria, porque me gusta que los
platos tengan algo de color. Las menestras se piensa la gente que solo
pueden hacerse en primavera; pero se le puede echar puerro, coliflor,
brécoli... que le dan un gusto estupendo. Con esto te digo que no dejo
de hacer menestras porque estemos en invierno.

Coliflor al Gratin

La coliflor gratin no tiene ningin misterio. Es cocer la coliflor, po-
nerla en una fuente de horno, cubrir con la bechamel, espolvorear
queso rallado y gratinar. Son coliflores que siembro en mi huerto, con
semillas de floracién programada a 180 dias, 120 dias, etc.
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Espinacas a la Crema

Las espinacas que uso son de la variedad tetragonia, cuyas hojas tie-
nen cuatro dngulos. Como ya te he dicho, no es la habitual del merca-
do porque tiene mas dificultad de recoger y en algunos sitios estd con-
siderada mala hierba, porque crece por doquier. Es una planta rastrera
que sirve para tapar muros y sitios dridos. Esta espinaca tiene mucho
sabor y mucha carne, por lo que resulta muy buena para comer. Las
cueces, escurres y con un poco de leche y harina haces una crema para
cubrir las espinacas.

Espdrragos Trigueros Fritos

Les llamo trigueros aunque los tengo en la huerta y no son los que se
encuentran silvestres. Mis espédrragos los recojo cada dos o tres dias.
Al esparrago que le da la luna se le queda la punta morada al dia si-
guiente y cuando comienzan a hacer la fotosintesis se ponen verdes
por la clorofila. Vete a freir esparragos y luego regilate, es un dicho
popular. Para cocinarlos los pelo bien, los troceo, los paso por la sartén
con un poquito de aceite de oliva virgen extra y los sazono.

Los espérragos blancos los hago con huevo escalfado. Para sacarlos
blancos no ha tenido que salir la cabeza de la tierra. Los cultivo me-
diante caballones, esto es, apelmazando la tierra con la parte trasera
de la azada. Te das cuenta de que hay un esparrago cuando rompe la
tierra. Escarbas entonces con el cuchillo y lo sacas completamente
blanco.

Hay quien se piensa que es un hongo, porque cuando la esparra-
guera comienza a dar esparragos muy duros, se deja para que caigan
las bolitas y de ahi salgan nuevas plantas de esparragos. Esto me quiso
hacer creer un agricultor navarro el transcurso de una charla que di a
los miembros de una cooperativa.
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Cardo con alcachofas

Es mi plato tipico de Navidad. Antiguamente, en el Pais Vasco se
comia berza cocida con aceite, porque la berza es el fruto de la tem-
porada y la mejora que recibia era ese tratamiento. Cocerla y ponerle
aceite, “aza olio” en euskera. Ahora, en lugar de las berzas, agrego
alcachofa y cardo, que cuezo por separados. Cuando compres alca-
chofas, que no es mi caso, porque utilizo alcachofas mias, aconsejaba
mi maestro Busca Isusi que a la hora de pelarlas habia que olvidarse
del precio que habias pagado por ellas. Decia esto porque era muy
desagradable encontrarte los pellejos en la boca.

Una vez estén bien cocidas, las echo en una cacerola con almendra
molida y aceite de oliva virgen extra. Hago con el agua de la coccién
una veloute suave. Ahi ligo esa salsita con el cardo y las alcachofas.
Esto estd francamente bueno.

Alcachofas Fritas con Jamon

La alcachofa frita lleva el mismo procedimiento de limpieza que en
cualquier otra receta con alcachofas. Hay que dejarlas bien limpias,
de forma que quede a la vista el corazén blanco. Cuartear y saltear
directamente en la sartén junto a unas lonchas de jamén serrano.

Calabacin Empanado

Otro plato de verano que es sencillisimo de hacer. Limpiamos muy
bien el calabacin y lo troceamos en ruedas de un dedo de ancho. Las
dejo un poco con sal para que suelten el agua y se queden mojadas. A
continuacion, las enharino y frio en abundante aceite de oliva virgen
extra.

Tumbet

El tumbet es un plato que he importado de Baleares, donde tengo
una propiedad y suelo ir todos los afios. Lo probé por primera vez en
Ciudadela, en Menorca, y me parecié una buena receta de verduras.
Se hace con cebolla, pimientos verdes y rojos, berenjena, patata y to-
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mate. Van por este orden a la cazuela. Sin una gota de agua. Cortar
en rodajas, sazonar y poner a sofreir. Hay que revolver para que no se
pegue el tomate y las verduras vayan soltando su agua. Es un plato
agradabilisimo.

Ratatouille y Pisto

La ratatouille es un pisto al que en lugar de calabacin le pongo beren-
jena. El pisto lo hago pochando cebolla, calabacin, pimiento y tomate.
El ratatouille, igual, pero con el cambio de verdura que te he dicho

antes.

Gibelurdirias a la Plancha o al Horno
La gibelurdifia es una seta de ldminas que pertenece a la familia de las
russulas. En Guiptzcoa es muy apreciada, incluso més que los hongos
y los boletus. Para cocinarlas, se les corta el pie y se utilizan sélo las
cabezas. Estas se ponen en una plancha o fuente de horno con un
poquito de agua, se espolvorean con sal, se les pone un chorretén de
aceite de oliva virgen extra y, por encima, un picadito de ajo y perejil.
Se pueden hacer al horno o a la plancha hasta que estén blandas.
Jamis las lavo. Hay setas que pricticamente no se pueden lavar, en
todo caso se las puede pelar. Me refiero a ese tipo de setas con una
cuticula en el sombrero que es pegajosa o gelatinosa. Si se puede, hay
que quitdrsela con un trapo o la punta de un cuchillo.

Champiriones Salteados

Utilizo las cabezas y los pies partidos por la mitad. Si los champis son
pequeiios, les corto los sombreros en cuartos. Los sazono y pongo en
una sartén con un poco de aceite de oliva virgen extra para que suel-
ten sus jugos. Los tapo mientras sueltan el jugo. Luego los destapo
para que ese jugo sea reabsorbido y evaporado en parte. Asi quedan
jugositos, pero no en una sopa. A mitad de coccidn, les pongo una
picada de ajito y perejil propios, o sea, de mi huerto.
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Hongos salteados

Hago igual que en la otra receta de las gibelurdifias. La diferencia
es que los hongos debajo del sombrero no tienen liminas como las
russulas, sino tubos. Si los hongos son viejos, esos tubos hay que qui-
tarlos pues tienen sabor amargo. Le quito también la cuticula como
he explicado antes en la receta de las gibelurdifias. Después los troceo,
tanto los pies como los sombreros, y a saltearlos hasta que estén tier-
nos y jugositos.

Berza Cocida

Ningun secreto. Simplemente que la berza la pico mucho. La corto
por la mitad y luego voy cortando las mitades como en filetes. Echo
la berza en una olla con el agua hirviendo y la remuevo con frecuen-
cia. Como dice un dicho, cuando le pregunté la cocinera a la berza,
“berza, ¢por qué no te cociste?” Esta le respondié: “cochina, porque
no me removiste”.

Cuando la berza haya cocido una hora, aunque no me importa
cocerla dos, para que quede mds cremosa. A ultima hora le afiado
una patata que hiervo hasta que esté blanda. Escurro bien y sirvo el
conjunto con un refrito de ajo por encima.

Escarola Lisa Cocida

La escarola lisa es a la que en el Pais Vasco llamamos lechuga de
invierno. Son unas piezas enormes que pueden pesar un kilo o mis.
Antes de cocinarlas, hay que limpiarla muy bien porque al enterrarse
tanto cogen mucha tierra. En invierno se cobijan mucho en ella las
pequeiias lombrices, por eso necesita también una limpieza muy mi-
nuciosa. Le doy el mismo corte en filetes que a la berza, pero la cuezo
solo una hora. Se le puede echar también a cocer una patata pelada,
que sacamos cuando esté tierna. Escurrimos y servimos con un refrito
de ajo, jamds guindilla, porque en mi familia no somos amantes de los
picantes.
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Porrusalda

La porrusalda quiere decir, en euskera, caldo de puerro y eso es lo que
normalmente aqui se toma la gente a la mafnana siguiente después de
una noche un poco turbia, para aclarar los pensamientos. Mi porru-
salda no es el caldo del puerro, sino puerro y patata. Yo cojo el puerro,
de mi huerto, naturalmente, lo limpio, la parte blanca la troceo y la
salteo en un buen aceite de oliva virgen extra. Mientras se estd ha-
ciendo, pelo las patatas y las casco con el cuchillo. Cuando los puerros
empiezan a dorarse agrego la patata.

Por otra parte, limpio muy bien el verde del puerro y lo tengo
puesto a cocer. Cuando se han rehogado bastante tiempo el puerro
y la patata, agrego el caldo del verde de los puerros. Dejo que hierva
hasta que los puerros estén bien tiernos y, al momento de servir, le
pongo un poco de crema de leche o de nata para cocinar.

Habas y Guisantes al Vapor

Este es posiblemente el plato estrella primaveral. Lo que si requiere
es su cocinacién inmediata, recién recogidas las verduras en la huerta.
Desgrano los guisantes y las habas; pocho un poco de cebolla y les
echo guisantes y habas. Revuelvo bien, afiado un poquitin de azicar
y sal, y cubro la cazuela con uns hojas de lechuga que he limpiado y
pasado por el grifo para que estén bien empapadas de agua.

Cierro la cazuela con su tapadera y lo dejo hacerse a fuego suave y
sin una gota de agua. Queda verdaderamente delicioso porque se hace
en su propio jugo. La lechuga no la tiro, sino que la sirvo aparte con
un chorretoncito de un buen aceite de oliva virgen extra.

Huewvos (con los de mis gallinas lmgoZ

Huevos Mimosa

Esta receta se elabora cociendo unos huevos que, una vez cocidos,
pelamos y cortamos en mitades. Le sacamos las yemas y las macha-
camos juntamente con mayonesa y bonito desenlatado. Hago una es-
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pecie de puré con el que relleno los medios huevos. Decoro cada uno
con una aceituna encima. Es un plato muy agradable. Si es verano, le
pongo alrededor del plato una lechuga picada y si es invierno, quizé
un puré de patata.

Tortilla de Patata
Hago varias clases de tortilla. La mas corriente y moliente es la de
patata, que dicen que me sale muy bien. Lo que hago diferente a los
demis es que casqueo la patata en trocitos muy pequefos. Es decir,
no la fileteo sino que la corto en cascos pequenitos. Dejo que vaya
pochando en aceite de oliva virgen extra y la cebolla, también picada,
se la echo después, una vez que ya estd un poco pochada la patata.
De esta forma, la patata, ya pochada, adquiere el gusto de la ce-
bolla a través del jugo que va soltando esta. Cuando estén blandas
la cebolla y la patata, antes de echarla al bol donde tengo los huevos
batidos, aplasto algunas patatas, de forma que se quede una especie
de purecillo ademds de la patata entera. Salo el huevo, lo mezclo con
la patata y lo echo a una sartén, que estd en el fuego con un poco de
aceite, y hago la tortilla.

Tortilla de Patatas en Torta del Casar

Al queso llamado torta del casar le corto la tapa y la reservo; y el
queso me lo voy comiendo con una cucharilla. Una vez que ya lo he
vaciado, frio cebolla picada y patatas casqueadas, cuando estén pocha-
das las mezclo con el huevo batido, como si fuera a hacer una tortilla,
salo el conjunto y lo meto en la corteza del queso del casar. Lo tapo
con la tapa suya que tenia reservada y lo meto al horno. Conviene no
llenarlo mucho para que al fraguar no explote. La mezcla del queso
medio fundido con la patata, la cebolla y el huevo es una delicia.

Tortilla de Piperrada
Esta es también una tortilla muy gustosa. Para hacerla pocho una
cebolla, echo luego unos pimientos troceados y limpios de pepitas,
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pueden ser pimientos verdes o rojos. Cuando estin bien blandos la
cebolla y los pimientos, pongo un par de tomates bien maduros, pe-
lados y troceados, de modo que se forma una especie de piperrada sin
con la que hago la tortilla.

Revuelto de Setas y Hongos

El revuelto se prepara echando los huevos sin batir en la sartén donde
aguarda el pochado con el que vaya a hacerse el revuelto. Después hay
que revolverlos ddndole vueltas suavemente con una cuchara de palo.
El revuelto no debe quedar cuajado, es decir, sélido y seco, sino mds
bien cremoso y jugoso. Cuando ya ha absorbido todo el jugo la seta
y estd blandita, la mezclo con los huevos, pero no batidos como en
la tortilla, sino revueltos, que echo encima y remuevo hasta que se va
cuajando.

Tortilla de Anchoas

Es una tortilla que hago con frecuencia. Para esta receta prefiero usar
una antxoa que sea pequefia. Frio la anchoa ya salada en aceite de
oliva virgen extra, pero solamente vuelta y vuelta, lo justo para que se
separen los lomitos de la espina. Retiro las espinas y mezclo su carne
jugosa en el huevo batido. Echar a la sartén con un poco de aceite
cuando esté caliente, cuajar y liar la tortilla.

Pastel de pescado

Este plato, que al hacerlo Juan Mari Arzak con krabarroka lo llamé
Pastel de Krabarroka y fue su gran novedad, es, en realidad un plato
muy viejo. El que haya leido un poquito se dara cuenta de que la Con-
desa de Pardo Bazin ya lo incluye en su recetario familiar de prin-
cipios del siglo XX. Una de las gracias de la Nueva Cocina Vasca no
tue sélo innovar, sino actualizar muchas viejas recetas que se habian
perdido, como esta; porque, hasta recuperarlo Juan Mari, el pastel de
pescado estaba perdido y no aparecia en ningin recetario mas que el
que te he dicho. La gran originalidad de Arzak fue hacerlo con kraba-
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rroka o cabracho, que es un pescado muy sabroso y de carnes muy du-
ras, que para este tipo de elaboracién resulta muy aconsejable y bueno.

El Pastel del Pescado es un plato que hago para aprovechar las cabe-
zas de merluza, aunque, como decimos, también se puede hacer con
cualquier otro pescado. Como elaboracién previa hay que pochar el
pescado, limpiarlo y luego mezclarlo con huevo batido y tomate de
mi huerta, natural o del que tengo yo mismo hecho en conserva. Lue-
go le pongo un poquito de crema y lo meto en el horno al bafio maria.
Lo suelo poner en un molde circular por lo que me sale un rosco de
pastel de pescado. El tiempo lo calculo con el palillo, lo introduzco y
si sale seco es que ya estd hecho.

El pez vivo agua quiere, el muerto vino

Antxoas Fritas

Lo importante de la anchoa es comprarla bien fresquita. Yo, que ten-
go la suerte de vivir en puerto de mar, puedo adquirirlas asi, recién co-
gidas. Estas anchoas s6lo hay que eviscerarlas, descabezarlas y echar-
las limpias y sazonadas a la sartén donde estén dordndose unos ajos
hasta que la anchoa se suelte, es decir, que los dos lomos se separen
de la espina.

Yo suelo hacer a las personas de tierra adentro la prueba para ver si
estos pescados como anchoas, sardinas, lenguados... son frescos. Si
lo son, en cuanto se frien un poco, las carnes se separan de la espina
y esta, dobldndola desde la cola hacia la cabeza, tiene que formar un
circulo, no ya sélo un arco, que no se rompa. Si lo hace es que no existe
cohesién entre cada huesesillo de la espina, lo que quiere decir es que
no hay frescura.

La verdad es que cocino anchoas de todas las formas. Posiblemente,
si existe la reencarnacién, yo debo de ser la reencarnacién de un gato,
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pues comeria anchoas todos los dias del afio y algunos dias incluso
para comer y para cenar.

Antxoas Cocidas con aceite de oliva virgen extra y pimenton
La anchoa cocida y con pimentén por encima es una forma popular
de hacerlas aqui en Hondarribia. Los pescadores cuando estin en la
faena disponen de poco tiempo para comer, pero tienen hambre. En-
tonces, el zxo del barco, el tripulante mads jovencito, el que se encarga
de prepararles algo para comer, las echa tal cual en agua de mar y las
cuece.

Una vez cocidas, como digo, la anchoa se abre inmediatamente
y esos filetes, dejando la cabeza y las tripas aparte, se rocian con un
buen aceite de oliva virgen extra y pimentén. Y esas anchoas fresqui-
simas quedan asi exquisitas.

Anchoas en Vinagre de Vino

Cuando hago anchoas, normalmente frio mds de la necesidad que
tenemos para comer en la mesa, porque luego, una vez fritas, les quito
la espina, las pongo en un plato, las riego con vinagre y asi tengo unas
exquisitas anchoas en vinagre que puedo comer al dia siguiente o a los
tres dias si estdn en el frigorifico.

Anchoas a la marinera

Esta otra receta que hago de anchoas las llamo a la marinera. En reali-
dad se las conoce como a la papillote, aunque no es correcto el término
ya que no van envueltas en papel. Se cocinan pochando un poquito de
cebolla sobre la que se echan las anchoas limpias. Se riegan después
con chacoli y se les espolvorea un poquito de perejil fresco picado.

Antxoas en Salazin

Las anchoas en salazén las eviscero y limpio recién capturadas. Luego
las voy alineando en capas. Una de anchoas y una de sal, asi hasta lle-
nar una lata vacia de aceite de cinco litros. Coloco sobre la boca una
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pieza de madera ajustada a esta y le pongo una gran piedra encima,
para que haga presién. La dejo en lugar fresco durante un par de
meses, teniendo cuidado de que siempre la superficie esté cubierta de
liquido y afiadiéndole agua si es preciso.

Al cabo de este tiempo, voy cogiendo las anchoas que necesito.
Las paso por agua para quitarles la sal, luego repaso con un trapo los
lomos de cada una para quitarles la piel. Finalmente, las abro por la
mitad, retiro la espina y coloco dos filetes en un plato que riego con
un buen aceite de oliva virgen extra.

Merluza 4 Efes

Decimos que la merluza debe comerse fresca, frita y fria, pues esto es
lo que recomiendan nuestros antiguos. Yo afiado una cuarta efe a la
recomendacion: que la merluza sea de Fuenterrabia. Para hacerla, le
quito la cabeza, que la guardo para preparar un pastel de pescado o
cualquier otra receta que se me ocura. Le saco al cuerpo los dos lomos
que divido a su vez en otros dos.

Me quedan asi cuatro tiras de merluza, que vuelvo a cortar de nuevo
en tres o cuatro trocitos. Los salo, paso por harina, huevo y los frio en
una sartén con abundante aceite de oliva virgen extra. Esta merluza
asi frita se come muy bien, sobre todo la gente joven y los nifios, que
son tan reacios al pescado porque tienen miedo de encontrarse con
alguna espina, y de esta manera comen la merluza de maravilla.

Bonito encebollado

El bonito simplemente lo corto en rodajas o me lo cortan en la pes-
caderia. Hago un pochado de bastante cebolla, que la dejo que vaya
caramelizandose poco a poco en el aceite de oliva virgen extra. Si es
momento, le pongo unos pimientos verdes troceados. Este tunido lo
hago poco. Me gusta que la parte central esté sonrosada. No voy a
decir que sea solamente vuelta y vuelta, sino un poquito mds sin que
sea demasiado porque el bonito se seca. Asi como el atiin rojo es mds
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jugoso y se puede hacer un poco mis, el bonito si se pasa un poco de
tuego se queda seco.

Bacalao Club Ranero

El Bacalao al Club Ranero es una receta bilbaina de un club que se
llamaba el Club Ranero, es decir, donde se jugaba a la rana. Como
solian juntarse bastantes personas alli a jugar a este juego, se habian
tormado cuadrillas y habia gente que, de vez en cuando, se quedaban a
comer y encargaban la comida a la Sociedad Bilbaina, donde entonces
cocinaba un italiano llamado Cavallivieri.

Este prepar6 una comida para una decena de amigos que se lo pidie-
ron. A ultima hora, cuando ya se la habia preparado, le dijeron, que en
lugar de diez somos doce, pero €l tenia las tajadas de bacalao al pilpil
contadas, a una hermosa cada una. Lo que hizo entonces, para que
nadie se quedase sin su tajada, fue dividirlas de forma que a cada uno
le tocase un par de ellas, mas pequefias, y mezclé ese bacalao al pilpil
con un pisto que tenia para dar de entrada.

Y asi es como sali6 este bacalao que se llama al Club Ranero, que yo
hago del mismo modo. Un pisto por un lado, con la receta que te he
contado antes, y luego un bacalao al pil pil. El cldsico pil pil. Es decir,
una vez que el bacalao ha estado a remojo, lo pongo en una sartén con
aceite de oliva virgen extra y ajo. Lo voy removiendo poco a poco has-
ta que el agua que tiene el pez y la grasa emulsionen, formando una
salsilla espesa, que cuando hierva, el sonido del borboteo que se for-
me, haga el sonido pilpil, porque pil pil es un nombre onomatopéyico.

Bacalao con Patatas

Este es un bacalao que yo suelo hacer para el aprovechamiento de
todas las puntas y extremos del bacalao. Cuando tengo un bacalao
entero le quito todo lo que es la cola, las espinas, las pieles... con estos
recortes desalados ha