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sono il posto giusto per diverse

esperienze Slow e
poco fuori citta, eun

meccadel gusto

Athletic Bilbao habattuto il Real Madrid e chissa co-
me hanno gioito gli amici baschi, che per quanto mi
riguarda non possono che aumentare a ogni visita
laggilui:gente simpatica, aperta, orgogliosa, cuipiace
divertirsi e stare a tavola. Tra’altro negli ultimi sei,
setteannisonoanchediventatigliabitantidiunave-
ra e propria mecca per gastronomi. Ce n’e per tutti i
gusti: dagli appassionati di semplici e solide tradi-
zioni ai cultori della sperimentazione pitt ardita.

sparate esperienze divitaSlow,
gnacapitale.Comenondedic
gustare gli ottimi pintxos (I
le tapas, ma piu ricche rate, infilzate da uno
chino) nelle vie det’centro, bagnandoli con il
coli (pronunciato “ciacoli”, di
solito niente di speciale, ma ha il suo perché) e
avendo I'accortezza di non barare sugli stuzzica-
dentilasciatinel piatto, perché faranno testo peril
conto finale. Oppure godersi |'arte mo-
derna, I'architettura, una curiosa partita
di pelotabasca o, in temadi tavole, man-
giare nei tanti ristoranti al top che spie-
gano perché quil’alta gastronomia & co-

saseria.
Tanti nomi, tante cucine, per farsiche
i giovani possano crescere nell’humus
adatto. Equandoc’eil talento puro, visa-
prannostupire e conquistare. Comemi e
accaduto: ho visto il futuro della gastro-
nomia mondiale, non soltanto basca o spagnola.
Si chiama Eneko Atxa, ha 31 anni e gia una lunga
serie di riconoscimenti, compresa una stella Mi-
chelin. Ha un ristorantino, Kalaka, in citta (Calle

1

unpo’tempo per
ivalente bascodel-

Lersundi, 3), dove facucifif thadizionale interpre-
tando ad altissimi livelli i£lassici baschi. E un po-
stovalidoperunpranzg¥eloceeinformale, mado-
vrete farvi un viaggetyd diuna decina dichilometri
verso il piccolo corfune di Larrabetzu, tra le colli-
n i ano la Capitale, per un’esperienza

che non dimenticherete difficilmente.

1l ristorante si chiama Azurmendi, immerso nel
verde, con piacevole vista. Un posto poco snob, vi-
sto che Eneko, con la sua equipe di giovani (il pita
vecchio ha 22 anni), non rinuncia a una grande sa-
la per matrimoni e ricevimenti dove creale condi-
zioni economiche per poter seguire |'estro, che vi
faraservire nellasala pitiriservata, grandeeconita-
volilargamente distanziati. Quisifaunacucinache
sperimenta sull'essenza, che cerca di sorprendere
e coinvolgere, mirando all'integrita degli ingre-
dienti, senza stravolgerli o alterarli. Curiosamente,
adifferenzadi quanti hanno fatto entrare la chimi-
cain cucina, Enoki usa la fisica per le sue prepara-
zioni:inunlaboratorio, attraverso apparecchiaul-
trasuoni, riesceadestrarregliaromiegliolidei pro-
dotti naturali, e restituirveli cosl, integri, nei piatti.
Citosoltanto unaportatachemihalasciatodistuc-
co: La Huerta. Si presenta come un mucchietto di
terra su cui sono posizionati alcuni piccoli ortaggi,
una carota, un cavolfiore, dentro delle patate. La
“terra” e barbabietola disidratata, ma arricchita
consentoridifungoesottobosco.Contieneun cuo-
re con un’emulsione di pomodoro e olio di oliva, e
gli ortaggi sono incredibili per nettezza di sapori
nella loro semplicita. Sara I'insalata pili sorpren-
dente che avrete mai mangiato, lavorata e compo-
stadall’'uomo maniente di piu “naturale”, nel sen-
so completo del termine. Lo chefstatentando, nel-
lacantinadellocale, difare le stesse operazionicon
il Txacoli, con una produzione tutta naturale, nel
tentativo di renderlo un po’ pili “speciale”. Ricor-
dateviilsuonome.
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