Sabado 1.06.24
EL CORREO

BASQUE BY ENEKO ATXA
BILBAO

Direccion Gran Via, 4. Teléfono 946056753.
No perderse La yema con estofado de trigo.

Cocina vasca
=5 contemporanea

T
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Lamesade Atxa
en el Radisson

vuelve a ser vasca

GUILLERMO ELEJABEITIA

A primera vista, apenas ha
habido cambios. El espacio
en la azotea del hotel Ra-
disson sigue exhibiendo la
misma estética entre in-
dustrial y minimalista, ca-
paz de vestir por igual a un
restaurante japonés, una
cocteleria elegante o un bis-
trot contemporaneo. Las
caras del equipo son prac-
ticamente las mismasyy, lo
mas importante, el nom-
bre de Eneko Atxa sigue
dando lustre a la placa de
la entrada. La transforma-
ciéon llega al sentarse a la
mesa y ojear la carta, pues
los nigiris, las tempuras o
el ramen que poblaban el
repertorio de NKO han
dado paso al talo, la merlu-
za frita o el rabo guisado
que encontramos en Bas-
que.

Podriamos decir que la
propuesta de Eneko Atxa
en el céntrico hotel recu-
pera su acento vasco, pero

Basque by Eneko Atxa, la linea
mas sencilla del chef,

con sucursales en Sevillao
Madrid, sustituye «de
momento» al espacio de sushi
NKO en la terraza del hotel

lo cierto es que el anterior NKO, aunque
valiéndose de un lenguaje culinario orien-
tal, también perseguia sacarle chispas a
la despensa local. Sin embargo, aquella
apuesta tan personal no ha terminado de
cuajar entre el publico bilbaino, que tras
la curiosidad inicial no ha llenado como
se esperaba el libro de reservas. El pro-
yecto ha quedado en suspenso, con idea
de que quiza pueda ser recuperado en cla-
ve informal en la terraza del hotel.

Extranjeros y locales
Mientras tanto, el comedor se entrega a
celebrar la cocina vasca, con la esperan-
za de conquistar tanto a la clientela del
hotel -mayoritariamente extranjeros con
mas ganas de sumergirse en nuestra cul-
tura gastrondmica que de fusiones exoti-
cas— como a un publico local al que, re-
conozcamoslo, le cuesta salir del sota, ca-
ballo y rey. En Basque by Eneko Atxa en-
contrardn pimientos de Gernika, merlu-
za en salsa verde, cordero asado o goxua,
pero pasados por una patina contempo-
ranea que se aprecia sobre todo en tex-
turas y emplatados.

La carta resulta bastante escueta —6 en-
trantes, 3 pescados, 3 carnes y 2 postres—,
pero a cambio se ofrecen dos opciones de

PRECIOS

€ €
+ Menu Bilbao: 38 €.

+ Menu Bizkaia: 69 €.
¢ Carta: 50 - 70 €.

Equipodealtura

Aunque es Eneko Atxa quien
firma la propuesta, al frente
del renovado Basque esta su
lugarteniente Iker Barrenetxea,
que también comandaba los fo-
gones del desaparecido NKO.
También repite la mayor parte
del equipo de sala, uno de los
fuertes de un restaurante don-
de se mezcla el ambiente cos-
mopolita del turismo interna-
cional con los ejecutivos del
distrito financiero, familias de
celebracién o cenas romanticas.
Las vistas desde el comedor o
la apetecible terraza para dis-

frutar del aperitivo o la sobre-
mesa no han cambiado y siguen
siendo uno de los mayores ali-
cientes del proyecto.
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menu degustacién, ideales
para una primera toma de
contacto. El mas corto, Bil-
bao, se compone de tres en-
trantes, una merluza como
plato principal y una torri-
ja de postre. Por 38 euros,
esta llamado a ser la puer-
ta de entrada para una nue-
va clientela. Poder decir
que has comido «donde
Eneko Atxa» por menos de
40 pavos tiene mucho ti-
ron.

El mas largo, titulado
Bizkaia, es quiza la mejor
expresion de este proyec-
to que combina la creativi-
dad marca de la casa
—yema de huevo de caserio
sobre estofado de trigo, pra-
liné de setas y espuma de
hongos—, las presentacio-
nes preciosistas —talo de
tomate—y platos de acier-
to seguro, como la citada
merluza en tempura y sal-
sa verde de berberechos o
el vacuno a la brasa y pes-
to de Idiazabal.
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DEJO COMANDA

Convenio con
los clientes

GUILLERMO
ELEJABEITIA

sta semana se anunciaba un prin-
E cipio de acuerdo para mejorar las

condiciones en la hosteleria viz-
caina, descongelar salarios y atajar situa-
ciones de fraude. Buena noticia para los
miles de camareros y cocineros que ali-
mentan nuestras horas de esparcimien-
to. Pero ahora que el sector estd conquis-
tando, por fin, derechos sociales y los em-
presarios del ramo se han dado cuenta
de que, con mejores condiciones, consi-
guen cierta estabilidad en sus plantillas,
se hace necesaria la complicidad de los
clientes para que no sigamos cayendo en
las inercias que han hecho de la hostele-
ria una barra libre laboral.

Esa ultima ronda con el bar vacio, esa
sobremesa que se alarga mas de lo razo-
nable, esa reserva que hacemos por si aca-
soy ‘se nos olvida’ cancelar, esa costum-
bre de sentarse a la mesa a las 4 de la tar-
de olas 11 de la noche... Todos esos gestos,
aparentemente inocentes, tienen conse-
cuencias. No solo laborales, sino también
sociales y hasta emocionales, para las per-
sonas que nos prestan un valioso servi-
cio. Devorar sin compasién su tiempo de
descanso es de alguna manera deshuma-
nizarles y no se justifica con el pago de la
cuenta, ni siquiera con una propina.

Cuando hablamos de condiciones labo-
rales en el sector es facil echar la lengua
a paseo y dibujar al hostelero como un ca-
pataz de galera, un esclavista sin escru-
pulos que tiene a los empleados encade-
nados a la barra por un poco de calderi-
lla. La realidad es que la mayoria —al me-
nos en esa hosteleria de base que salpi-
menta nuestras vidas— son pequenos em-
prendedores que comparten la jornada
laboral con su plantilla y pasan en el es-
tablecimiento mds tiempo que nadie. Gen-
te para la que contratar un camarero mas
supone un esfuerzo titdnico, cuando no
un ejercicio de equilibrismo financiero.

No estaria de mas que, antes de lavar-
nos las manos, nos pardsemos a pensar
como podemos ejercer nuestra responsa-
bilidad social como clientes. Y si, es muy
probable que eso pase también por pagar
algo mas por la cana, el pintxo de tortilla
o el menu del dia. Si no lo hacemos noso-
tros, alguien acaba pagando la ronda: el
camarero con su tiempo, el hostelero con
sus margenes o la sociedad con sus im-
puestos.




