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L FUEGO es el demonio, pero también
puede ser purificador», afirma Aitor Arregi a
los pies de la parrilla. Y, para dominarlo, este
exfutbolista a los mandos de Elkano propone
una buena dosis de mimo: goxatu, se dice en
euskera. «Es una cocina muy emocional,
concluye. Y con pasién habla del entorno que
lo vio nacer. A él, a su padre, Pedro —que cred
el restaurante—, y a tantos marineros que
durante siglos trajeron no solo el pescado al
puerto, también un nuevo modo de cocinarlo:
a labrasa y con carbén, porque la madera era
demasiado voluminosa para llevarla a bordo.
«Cuando mi padre decide convertir la tienda de
ultramarinos de su madre en un bar, la parrilla
ya habia desembarcado en Guetaria. Pero
un dia le trajeron una merluza y, en lugar de
echar el cogote a la sopa, decide cocinarlo ala
parrilla. {Una revolucidn!», explica Aitor. Nadie
lo habia hecho antes. Como nadie tampoco
habia puesto el rodaballo entero a la brasa. La
segunda revolucién de Pedro Arregi, que hoy
sigue siendo el plato estrella del restaurante que
luce una estrella Michelin desde 2014. Hubo
que inventar un artilugio para cocinar el pescado entero.
No cabia en la besuguera, asi que cred una mas grande: la
rodaballera, para darle la vuelta sin que se rompiera.
Aunque, si hablamos de revoluciones y de inventos en
la cocina a la brasa, el nombre clave es Bittor Arginzoniz
y su sartén de malla metalica para productos de pequefio
tamario, o las que él llama 'parrillas de paso estrecho’, para
productos fragiles a los que haya que dar la vuelta... Incluso
disefié un pequefio utensilio para hacer el caviarala ——=
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JOSE GORDON

Bodega El Capricho.
Ledn

EL PUNTO
EXACTO. «Hayque
buscar un punto donde la
carne se ase, pero no se
abrase. El sonido también
dice mucho: si la carne
suena, indica que se esta
haciendo bien».

LA CLAVE:
ATEMPERAR. «El
atemperado de la carne
es fundamental. Nosotros
hemos creado una doble
altura en la parrilla, para
atemperar: a unos 60
centimetros del fuego.
Alli, lejos de la brasa,
dejamos la carne unos 20
0 25 minutos, que se vaya
cocinando lentamente.
Pero hay que girarla
continuamente para evitar
que pierda liquidos. Si
gotea, se esta secando.
iDale la vuelta! Asi
evitamos luego un sellado
excesivo, que resulta
pastoso en boca, o muy
negro, que da amargor».

iUSA UN
TERMOMETRO!
«;COMo saber si esté lista
la chuleta? Facil: mide

la temperatura en su
interior. Durante la fase de
atemperado debe alcanzar
los 40 0 50 grados. No
mas, porque a partir de
ahi la carne se cuece. En
la fase final de sellado, el
interior debe alcanzar los
70 grados».

EL MEJOR CORTE.
«Por supuesto la chuleta,
pero la picafa o tapilla es
muy interesante también,
o latira de asado, la
espaldilla, la cadera...».

ABEL ALVAREZ

Giieyu Mar.
Ribadesella, Asturias

MADERAS. «Ahora
trabajamos
principalmente con la
encina».

POTENCIA DEL
FUEGO. «Buscas
conseguir el efecto
Maillard (la caramelizacion
producida al calentar
proteinas y azlicares,

que proporciona el

color tostado durante la
coccion) y necesitas evitar
que se churrusque, por

un lado, o que cueza. Lo
vemos a 0jo. El crepitar de
la sal nos indica si vamos
bien de temperatura

o falta calor. ¢ Pastilla

para encender? Usala si
quieres. Lo importante

es que el fuego tenga
oxigeno».

¢CUANDO
SALAMOS?

«Nosotros lo hacemos
justo antes de echar el
pescado al fuego. Asi saca
un poquitin de agua, que le
viene bien: le da firmeza.
Y el alifio es fundamental.
Aitor, de Elkano, que no da
su receta a nadie, también
alifia con lo que llama
‘agua de Lourdes'. Asi

que yo llamo al nuestro
‘agua de Covadonga': es
aceite y una proporcion de
vinagre, nada mas. Pero un
pulverizado con este alifio
es fundamental: si la brasa
esta como Dios manda,
pulverizas y se dispara».
LAS VUELTAS

DEL PESCADO. «El
pescado tiene dos vueltas
y punto. Primero le das
bien por un lado, hasta
que quede dorado: es lo
que va a ver el comensal
en el plato. Y después le
das la vueltay terminas le
coccion. iNo le des otral».



