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— Prólogo 

		    por Luis Irizar


			 

			 

			 

			Conocí a Pedro Arregui a mediados de la década de los setenta, época en la que comenzaron mis vínculos con Getaria. El Elkano era ya por entonces, apenas unos años después de la inauguración de aquel pequeño bar, toda una institución en el tratamiento del pescado.

			Fue años después, coincidiendo con la apertura en Madrid del restaurante Itxaso en compañía de su hermano Andoni, cuando fraguamos una relación mucho más estrecha. Yo regentaba el restaurante Basque y tuve ocasión de apoyarles en su desembarco en la capital. Recuerdo que en Madrid su restaurante tuvo muy buena acogida entre los clientes y la crítica; no pudiendo ser de otra manera puesto que le precedía una excelente fama debida al extraordinario producto que ofrecía en su establecimiento en Getaria. 

			Uno de sus grandes hitos fue poner en la parrilla el primer rodaballo con piel y entero. El rodaballo ha sido, y es, a lo largo de la historia, un pescado especialmente apreciado y que en aquellos años tenía incluso más prestigio que hoy en día, si cabe, puesto que en el mercado solo existía la posibilidad de acceder únicamente a ejemplares salvajes. Era, por tanto, un pescado de gran categoría, de superlujo y aristocrático. Considerado uno de los pescados, acaso, el más fino del mundo y que hasta entonces era cocinado habitual y únicamente al horno o en salsa. Al ponerlo en la parrilla, Pedro se convirtió en un visionario. Recuerdo perfectamente que fue una revolución, puesto que esa variación suponía un cambio extraordinario en el concepto de la manipulación culinaria de esta materia prima, el rodaballo, comparada con la resolución, la habitual hasta el momento, de este plato. 

			Simplemente fue fabulosa su iniciativa. No solo porque el rodaballo mostraba y demostraba en la parrilla su mejor cara magnificándose exponencialmente sus mejores cualidades, sino porque, además, su gran mérito fue crear, en un humilde bar-restaurante popular de Getaria, un plato realmente de lujo. Hasta aquel momento, lo habitual era acceder al rodaballo únicamente en restaurantes de «altos vuelos» y de gran «postín», donde se pagaba mucho por todo. Pedro, con su apuesta culinaria, invistió al «rey de los mares» de una mayor categoría, pero sin que dicho plato dejara de ser en ningún momento popular. Así lo cocinó. De forma diferente. En la parrilla, a la parrilla y con una técnica adaptada al mar, lo natural en Getaria.
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			El rodaballo devino convertido en el blasón de la casa. Pedro, además, se hizo acreedor de un amplio reconocimiento al proponer también una gran cocina, fundamentalmente de los pescados, haciéndose un hueco en una cocina vasca de primer nivel. El acierto visionario del rodaballo obligó, por otra parte, a un esfuerzo más amplio en el ejercicio continuado de superación para la mejora del resto de la carta, consiguiendo de esta manera una cocina refinada gracias, en primer lugar, a la calidad inmejorable del pescado «vivo», de desembarco diario, y también ampliando a otros productos del mar una renovada elaboración que, por sencilla en apariencia, no menos sofisticada, logrando un punto de cocción perfecto, casi sublime, en la parrilla. 

			Desde el comienzo de su singladura, para Pedro, la calidad de la materia prima era innegociable y cual mascarón de proa, una seña de identidad incuestionable de su casa. Pedro no fallaba nunca. Sabías entonces, como lo sabemos hoy, que en un plato del Elkano la calidad era, y es, siempre la mejor. Y es que, además de la excelencia del producto, el Elkano tiene la virtud de cocinar los pescados de forma especial. Los que han nacido o se han criado en los puertos, con vocación de vida de mar, portan el conocimiento de los pescados en su ADN. Y en el restaurante de Getaria esto se hace evidente aplicando una atención y cariño especial a cada preparación.

			Pedro nació y se crió rodeado por y en el ambiente, auténtico por natural, de Getaria. Además de muy disciplinado en su trabajo, contaba también, y sobre todo, con ese sexto sentido, ese plus de magia. Pedro transmitía su amor por la cocina y, en consecuencia, ponía el alma en la parrilla. En este oficio, la técnica, de algún modo, es obligada y se presupone. Lo que hacía diferente a Pedro era ese amor especial que había absorbido, ese mimo por la cocina. 

			Ahora bien, si el Elkano no hubiera estado en un entorno como el de Getaria, hacer exitosa su propuesta culinaria habría resultado mucho más difícil, casi impensable por imposible. Pero el haber nacido y vivir en este entorno específicamente marinero y sumado esto a la personalidad ecuánime y de bonhomía de Pedro, le permitió tejer relaciones de confianza y casi hermandad con el mundo marinero. Tenía siempre la certeza de que compraba el pescado de su propio pueblo, capturado justo en el momento óptimo respetando los ciclos vitales naturales de cada especie y sus variedades, y en el preciso instante en que llegaban al puerto. Un «paisaje culinario» que dominó a la perfección y que supo convertir en el eje de su apuesta de restauración hasta nuestros días.

			La apuesta valiente de Pedro de revisar, evolucionar y sofisticar la oferta tradicional del concepto de «asador» supuso un gran avance en la época. Por lo tanto, Pedro, el restaurante Elkano, con su aportación, se convierte en un referente gastronómico muy importante del País Vasco. Aportación que su hijo Aitor ha sabido respetar, interiorizar, entender y darle continuidad manteniendo el patrón original heredado y desarrollándolo en la senda hacia la excelencia. Ejercicio de transmisión de la forma de entender el paisaje culinario, inseparable del paisaje cultural, convirtiéndose en tesela fundamental del mosaico de la cocina vasca. 

			Para deleite de todos nosotros, el espíritu y el legado de Pedro Arregui siguen vivos.

		

	


	
		
			PEDRO ARREGUI, 
UN VISIONARIO

			 

			 

			 

			Las fotos de Pedro Arregui delante de la parrilla de su restaurante retratan fielmente el devenir del Elkano durante sus más de cinco décadas de existencia. Son instantáneas que inmortalizan distintas épocas; desde las capturadas en el blanco y negro que se imponía en la década de los sesenta hasta las más recientes, ilustrando siempre y con tozudez la misma escena: la de un hombre en una adoquinada calle de Getaria, enfrentado a las brasas de su inseparable parrilla. Vemos a Pedro domesticando el fuego, susurrándoles música celestial a los rodaballos, a los bogavantes vivos y demás especies habituales de sus brasas. Siempre con la devota atención a la obligación de asar con refinamiento y respeto los manjares marinos que ofrece el entorno privilegiado de Getaria.

			Su gesto es serio, de persona meticulosa y comprometida, sumergido en esa soledad que exige el guión de las cosas gastronómicas bien resueltas. Repetida imagen. Siempre ataviado con un delantal blanco al cinto, en manga corta en los meses de calor y con camisa de cuadros arremangada hasta los codos en los días de frío. Pedro hizo de su rutina culinaria diaria una forma de vida. Servía a su clientela fundamentalmente lo que a él le gustaba, aunque fue su autoexigencia continuada de querer mejorar constantemente la que marcó el camino ya desde los inicios. Ese distintivo de su personalidad, que tan bien conjugaba con el paisaje culinario de Getaria, permitió que su propuesta gastronómica alcanzase la exquisitez. Fue el cimiento sobre el que se asentó una auténtica revolución gastronómica. 

			Hallarse en el «kilómetro cero» de un paisaje culinario majestuoso, como veremos, por cuyas aguas el azar divino ha dispuesto que desfilen a lo largo del calendario los ejemplares más aristocráticos de la fauna marina, explica parcialmente lo que el Elkano ha sido y es. Pero, en verdad, es la personalidad de su fundador la que ha convertido a su restaurante en una institución de la cocina vasca. La impronta de Pedro Arregui está tozudamente grabada a sangre y fuego en la esencia del Elkano: en cada kokotxa de merluza elevada a manjar de dioses; en cada conquista innovadora forjada en la cocina; en la inconfundible mirada y en la mano mágica del parrillero; en esa cercanía arrolladora con el cliente; o en las lealtades personales que se tejen en el universo Elkano.
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			Pedro era un hombre que hacía de su sencillez una de sus mejores virtudes. Nunca quiso ser una estrella de la restauración, ni en sus inicios ni en la simultánea explosión de la llamada nueva cocina vasca, ni pretendió hacer algo distinto de lo que él sabía hacer. Al contrario, apostó por aquello que conocía y en lo que creía: la calidad de los productos que ofrecía y el empeño en la depuración de los fundamentos básicos, rudimentarios, de la cocina de los marineros. «La mía es una cocina sencilla, pero de calidad», dejó dicho. Una declaración de intenciones que se convirtió pronto en una obsesión extrema, aplicando su esfuerzo y dedicación sin límites en pos de la consecución de la máxima calidad y del mejor género posible así como de la evolución y refinamiento de las técnicas empleadas. Y es que Pedro, fundamentalmente, era un trabajador infatigable. 

			Dejaba el restaurante una vez resuelto el servicio nocturno, momento en el que su mujer, Mari Jose Artano, tomaba el relevo. Ello le permitía despertar al alba para poder así abastecerse del mejor pescado. Corría a continuación a por la leche recién ordeñada a un caserío cercano. Lidiaba personal y diariamente con los proveedores para garantizarse un género superior. Supervisaba la rutina de la cocina y tomaba las riendas en la parrilla. Y jamás descuidaba a sus clientes. A diario, durante medio siglo, Pedro instituyó un «modo de hacer» que sigue siendo hoy una seña de identidad del Elkano y que se refleja en una propuesta gastronómica que brilla con luz propia. 

			 

			Durante medio siglo, Pedro instituyó un «modo de hacer» que sigue siendo hoy una seña de identidad del Elkano.

			 

			En esa tenaz búsqueda del producto de la mejor calidad fue importante, obviamente, su estrategia de pagar y no pujar. Ello le garantizaba ser el primero en el derecho de elección. Pero acaso, y muy seguramente, tuvo más influencia, aún si cabe, su carácter humano y afable, lo que le permitió trenzar estrechos vínculos, en la mayoría de los casos de amistad, con los pescadores y proveedores que conformaron y conforman el paisaje culinario de Getaria y sus alrededores. Esa forma de ser sencilla, cercana, transparente y cabal es la que cautivó también a su clientela, con la que mantuvo una relación de sincera proximidad. 

			Y sedujo también a tantos de sus empleados, que trabajaron a su servicio durante décadas, muchos de ellos toda una vida. Una lealtad inquebrantable que solo se explica si uno ha sabido ganársela. «Era un jefe ejemplar. Se podía enfadar, pero enseguida se le pasaba. Más que un jefe era un amigo. Te lo enseñaba todo», relata Elena Zulaika, la cocinera que entró en el Elkano en 1980, con 15 años, y en 2016 sigue al pie del fogón. Era exigente pero humanamente cercano. Luis Mari Manterola, quien estuvo vinculado al Elkano en su puesto de parrillero durante 36 años, lleva hoy en su cartera una foto de su mentor, Pedro Arregui. Una lealtad emocionante.

			Como consecuencia de esa obsesión por el mejor producto, Pedro desarrolló un especial ojo clínico para elegir y tratar el pescado. Además de gran observador, el conocimiento de los pescados y mariscos que pasaban por sus manos le venía transmitido por su progenitor, Joxe Arregui, quien fue temporalmente pescador para redondear los ingresos familiares. A esa sabiduría e intuición añadía una sensibilidad especial en su manipulación en la parrilla, técnica que elevó a la perfección, fruto de la humildad con la que interpretaba su relación con la gastronomía, consciente de que había margen de mejora y de que era necesario evolucionar y probar cosas nuevas. 

			Esa pasión por la cocina unida a su naturaleza perfeccionista, indujeron a Pedro a plantearse y encarar, a lo largo de toda su vida, los retos y desafíos con los que al transcurrir de los años hicieron grande al Elkano. 
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			Su personalidad y ganas de superación sustentaron básicamente su propuesta gastronómica, que supuso una auténtica revolución. Al decidir poner el cogote de merluza o el rodaballo entero y con piel en la parrilla, o aquellas primeras almejas sobre las brasas, o al reducir y recalcular las cocciones de unos y otros manjares, o al dar un barniz de sofisticación a tantas de sus recetas, no pretendía otra cosa que rozar la perfección culinaria con los productos que le eran cercanos, propios. 

			A su lado estuvo siempre, inquebrantable y leal, su mujer, Mari Jose Artano. No puede entenderse la vida de Pedro, ni la trayectoria del Elkano desde sus inicios, sin ella. Es a finales de los años sesenta cuando llega, muy joven y tímida, al Bar Elkano como camarera para un corto periodo de pruebas. Pronto se hace fuerte atendiendo la sala. Lleva las mesas, toma las notas y recibe a los clientes. Posteriormente se sumerge en los secretos culinarios de Joxepa, la madre de Pedro, quien fue el cimiento sobre el que se basó el Elkano en sus inicios, siendo hoy por hoy esa misma sabiduría culinaria la que ha transmitido Mari Jose a las nuevas generaciones de la cocina. 

			Cuando Pedro tiene que empeñar todo su esfuerzo en Madrid, donde la familia inaugura el restaurante Itxaso en los años ochenta, Mari Jose asume el timón del Elkano en Getaria. Hereda los roles de Pedro, salvo el de la parrilla, abriendo y cerrando a diario el restaurante, encargándose del aprovisionamiento del pescado, tutelando la cocina y organizando el personal de sala. Además, ha de ayudar a la madre de Pedro, Joxepa, y atender a los hijos de ambos, Aitor, Estitxu e Itziar. Fue, en definitiva, la sombra del gran maestro. «Sin ella, él no era nadie. Si pasaba algo, ella lo solucionaba. Si ella estaba cerca, él estaba tranquilo», recuerda su hijo Aitor.

			Pedro Arregui fue, sin duda, un visionario. Pero lo fue porque trasladó de forma natural su manera de ser, su carácter sencillo y su forma de entender la vida a su apuesta gastronómica. Basada en la proximidad, en la honradez, en la calidad y en las cosas bien hechas, en el saber hacer. Y fue la que fue, puesto que cualquier otra interpretación hubiera incurrido en una traición a su propia esencia. Siendo fiel a sí mismo, sin embargo, contribuyó decisivamente a que la culinaria vasca se viera enriquecida, dando un salto fabuloso hacia delante elevando a cotas de sofisticación, la oferta tradicional del asador. Pese a su extraordinario legado, lo que Pedro en verdad deseaba con todas sus fuerzas era hacer felices a sus clientes y a los suyos. 

			Era, en definitiva, un romántico de la gastronomía. En esas fotos de Pedro en la adoquinada Getaria, con sus camisas a cuadros, se intuye a un hombre feliz por la vida que pudo y decidió vivir. Es la estampa de un hombre respetado por todos. La viva imagen de un hombre en paz consigo mismo.
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			— 01. 
EL MEDIO Y 
LOS POBLADORES

			 

			 

			 

			Cataria, fragmentos de tierra que se adentran en el océano y durante milenios han protegido a los pobladores de su ilimitada fuerza. Vestigios de las tierras vascas en el mar que, además, sirvieron de atalaya a aquellos cazadores de ballenas que mucho antes de los albores del siglo xiii aportaron el nervio y los medios necesarios para la formación de la villa. Su nombre, Getaria, alude a su esencia ya que, según una de las hipótesis mejor documentadas, deriva de la voz Cataria, que significa atalaya. 

			Geografía, clima y tradición. Estampas de olas rompiendo con violencia contra los acantilados, de mares inmisericordes, de marineros audaces. Nubes amenazadoras, luz grisácea y lomas verdes y húmedas. Imágenes de apego a la propia tierra. De parrillas que desprenden aromas marinos, de respeto por las costumbres y el buen comer. Factores todos ellos que explican una forma de entender y vivir la vida, que anclan desde siempre la idiosincrasia vasca, que arrojan una herencia gastronómica convertida en tesoro divino. 

			Geografía, clima y tradición conforman en Getaria un paisaje culinario superlativo y único. Así, su medio natural, sus recursos marinos, su cultura local y sus pobladores forman un ideario culinario que es honrado hasta la devoción en el restaurante Elkano. Un ideario que moldea una propuesta gastronómica impregnada de señas de identidad autóctonas y sabores propios. Porque si la buena fortuna ha dictado que converjan en ese paraje guipuzcoano unas soberbias condiciones naturales, que concilian a la perfección con el acervo local, es de ley que ese paisaje culinario privilegiado se convierta en protagonista indiscutible de su oferta gastronómica. 

			El medio natural arroja un producto elevado a la excelencia. Ello gracias a que la costa vasca está situada en latitudes medias donde imperan los vientos húmedos del oeste que determinan su carácter oceánico, incidiendo en unos inviernos templados, unos veranos relativamente secos y una elevada pluviosidad. Tierras de manzanares y de señoriales bosques adehesados y guiados desde hace siglos para la obtención, en épocas anteriores, de piezas para la construcción naval y para la elaboración de carbón. Más aún, en el sector más meridional de la costa cantábrica, donde precisamente está ubicada Getaria, predomina un microclima que atenúa ese temple oceánico, resultando en temperaturas mínimas más elevadas y lluvias no tan frecuentes. De este modo, están presentes especies de carácter mediterráneo como encinas, madroños, quejigos y alcornoques, estos últimos endémicos en la zona, destinados en el pasado a la elaboración de flotadores para las redes de pesca. Esta peculiar vegetación, junto con cultivos como la vid, conforman un paisaje local altamente peculiar. Vides y manzanos destinados a la elaboración de chacolí y sidra, que desde siempre constituyeron, tanto a bordo como en tierra, las bebidas características del marinero vasco.
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			En el mar, las bondades del clima y el régimen de corrientes influyen directamente sobre la temperatura del agua, que ronda los 20 °C durante los meses estivales. Estas características oceanográficas y térmicas propician una gran diversidad de fauna: proliferan especies pelágicas de talla pequeña como la anchoa, alimento de otras especies mayores como túnidos o rodaballos. De hecho, la influencia de los ríos Oria y Urola habilita en sus desembocaduras magníficos entornos para su alimentación como resultado de la mezcla de las aguas dulces y saladas y los abundantes nutrientes arrastrados por sus caudales, sobre todo, en las crecidas. 

			Dicho entorno se complementa con el gran arenal sumergido que se extiende desde Mutriku hasta Orio, constituyendo este otro hábitat marino único. Ello es así porque esa veintena de kilómetros de arenal reúne unas condiciones naturales inmejorables para el desove y la cría. Un hervidero de alevines, reclamo de otras especies mayores, que proliferan y comparten este hábitat, librándose así la dramática batalla del ciclo de la vida entre depredadores y presas. 

			 

			La cercanía física con los productos del mar, el dominio del terroir marino y la temporalidad de los pescados y mariscos dota a las materias primas marinas de unas cualidades excepcionales.

			 

			A la vez, y como resultado del fuerte oleaje y las frecuentes marejadas, la costa vasca es muy abrupta y escarpada. El retroceso de la línea costera no es, sin embargo, homogéneo, aflorando puntas, cabos e islotes alternando con entrantes, bahías y playas. Desde Zumaia hasta Mutriku, se extienden diez kilómetros de acantilados quebrados y plataformas rocosas donde aflora especialmente el flysch de Zumaia, una de las joyas de la geología mundial. 

			El retroceso de los acantilados erosionados deja una gran plataforma de abrasión que es visible en marea baja, convertida en el hábitat preferido de nécoras, centollos o pulpos. Además, los diez kilómetros del flysch conforman un tramo de costa legalmente protegido sin construcciones ni presencia humana, lo que incide en una mayor calidad de las aguas, propiciando un ecosistema más diverso. No es casualidad que los pescadores locales, conocedores a la perfección de todos los rincones del litoral vasco como la palma de su mano, distingan Sakoneta, precisamente en esa zona, como uno de los focos de mayor abundancia marina de toda la costa cantábrica. 
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