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Onddoak: oinarritik puntaraino 

Sergio Azagra sukaldariak onddoei buruzko liburua aurkeztu zuen joan den astean 

IGOR SUSAETA - Donostia 

«Prozesu guztia azaldu nahi izan dut. Oinarritik hasi naiz, gero puntara, tontorrera heltzeko». Horixe esan zuen Sergio Azagrak. Sukaldari espainiarrak Setas. Guías y recetas liburua aurkeztu zuen joan den astean Donostian. Mardula da liburua, 400 orrikoa; tamainaz ere, handi samarra. Hiru zatitan banatu du. Aurrenekoan, onddoen morfologia azaldu du. Bigarrenean, berriz, teknika izan du hizpide, eta hirugarrenean eta azkenekoan, errezetak. Hortaz, behetik gorako bidea egin du sukaldariak, berak ondo esan bezala. Onddoen oinarrian hasi eta tontorrean, puntan, bukatzeraino. 

«Uste dut liburutegietan ez zegoela halako libururik», bota zuen Azagrak. Hainbat lagunekin batera aurkeztu zuen liburua. Horietako bik bultzatu zuten, hain zuzen, liburua idaztera. «Bai, Donostian lan egin nuen, , Arzakenean, eta ordutik ezagutzen ditut Mikel Corcueta eta Pello Garcia-Amiano. Eurek animatu ninduten, orain hiru bat urte», azaldu zuen. 

Pello Garcia-Amianoren iritziz, Azagra da onddoei buruz gehien dakien pertsona. «Nik, behintzat, ez dut ezagutu hark baino gehiago dakien inor ezagutu». Bide batez, onddoekin zuen harremanean sakondu du Azagrak liburu honekin. Halere, sukaldaria ez da geldirik egoten den horietakoa. Izan ere, beste bat idaztekotan da. «Printzipioz nire jatetxean jarraituko dut, eta laster Txinara eta Singapurrera joatekoa naiz. 

Sergio Azagra,  sukaldaria 

«Arzakekin hasi nintzen lanean, jaki bat txarra zegoela esan niolako» 

I. SUSAETA - Donostia 

Ahots sarkorra du Sergio Azagrak (Huesca, Espainia, 1975), indartsua. Pasioak eta ilusioak bere hitzetako bakoitza betetzen dute, eta egia esan, onddoetan ezjakina den edonor konbentzituko luke bere hitz jarioarekin. Liburu mardula osatu du, eta nekez kenduko dizkiote nola ilusioa hala irribarrea. 

Zer bildu duzu liburuan? Azaldu ezazu, mesedez. 

Beno, aurreneko atalak bi alderdi ditu. Batean, onddoen morfologia orokorra azaldu dut. Eta bestean, berriz, jan daitezkeen onddoen gida bat egin dut. Bigarren atalean, onddoen kontserbazioari eta garbiketari buruz aritu naiz. Hau da, alderdi teknikoaz. Eta hirugarrenean, aldiz, errezetak jarri ditut: tradizionalak, nik egindakoak, eta sukaldari handienak. 

Eta nolatan zara sukaldaria? 

Ez dakit, 15 urte nituenean sukaldaria izan nahi nuela konturatu nintzen. Nire osaba batek jatetxe bat zuen, eta institutura joan beherrean jatetxeko sukaldera joaten nintzen. Beno, sarritan institura ere ez nintzen joaten. Hortaz, lan egiteko adinean ez nengoenez, mantal bat jartzen zidaten, eta han egoten nintzen, laguntzen. Orduan erabaki nuen sukaldari izan nahi nuela. Nire aita psikologoa da. Nik, ordea, neure kabuz ikasi dut. Beno, harekin negoziatu nuen eskolara joan nahi ez nuelako, eta 16 urte geroago liburu bat idatzi dut... 

Zure osabaren jatetxea izan al zen zure eskola? 

Beno, askotan egon naiz. Bederatzi bat igaroko nituen... Arzakena ere bai... 

Nola lortu zenuen Juan Mari Arzakekin lan egitea? 

Bere jatetxera joan eta kexatu egin nintzelako. 

Zergatik? 

Nire maisu Jose Antonio Escartini askotan esaten nion Arzakekin lan egin nahi nuela. Beraz, egun batean, telefonoz deitu nuen jatetxera. Han lan egin nahiko nuela esan nion telefonoz bestaldeko pertsonari. Berak, ordea, ezetz. Jende asko zegoela nire egoera berean eta halakoak esanez. Eta ni, segi eta segi. Hurrengo egunean, bertara bazkaltzera joatea erabaki nuen. Beste izen batekin egin nuen erreserba. Oilagorra eskatu nuen. Erreta jaten da, baina nik egositakoa eskatu nuen. Hori oso arraroa da. Hortaz, Juan Mari [Arzak] gugana etorri zen, eta nik zera esan nion: «Den-dena primeran zegoen, baina oilagorra ez zegoen ondo egosita». Bera harrituta gelditu zen. Beraz, aurreko egunekoa azaldu nion. Gero, hiru bat ordu egon ginen elkarrekin hizketan, eta han lan egitea eskaini zidan. Aste betera Donostian negoen. 

Aurpegia behar da gero. 

Ez, ez. Gauzak zuzen eta egoki esaten baldin badira... Nire jatetxean, mahaietara joaten naiz, eta norbaitek zer edo zer ona ez dagoela egoki esaten baldin badit, primeran. Kritikak, ondo egiten baldin badira, beharrezkoak dira. 

Bezero askok kritikatu al zaituzte? 

Gutxik. Halere, denetarik dago. Batzuek zuzen jokatzen dute, eta beste batzuek, ordea, modu txarrean. 

Zure jaioterrian onddo asko al dago? 

Bai. Ni, adibidez, Barbastron bizi naiz, eta onddo espezieak 1.000tik gora dira. 

Sukaldaritzarekin zaletu aurretik onddo bila joaten al zinen? 

Ez, ez. Sukaldaritzan 15 urterekin hasi nintzen. Gero, 16rekin, onddoak ezagutu nituen. Asko gustatu zitzaizkidan, eta orduan, 18rekin, Jose Antonio Escartin ezagutu nuen. Asko-asko ikasi behar izan dut liburu bat idazteko. Bide luzea izan da. 

Zure jatetxean, hortaz, onddoak nagusi. 

Noski. Onddorik gabe, ni ez nintzateke sukaldari izango. 

Askotan joaten al zara onddo bila? 

Bai, noski. Astean hirutan joaten naiz. 

Azkenaldian ez ote dira sukaldaritzarekin harremana duten liburu gehiegi egiten? 

Beno, baina liburutegietan eta etxeetako apaletan ez daude nirearen moduko liburuak. Italiar batek egin zuen bat orain urte batzuk, baina harena hobetu dugula uste dut; bai edukian, bai argazkian, bai eta kalitatean ere. Beraz, harro nago. 

Liburu fitxa 

Izena. 'Setas. Guías y recetas'. 
Egilea. Sergio Azagra. 
Argitaletxea. Everest. 
Argitalpen data. 2006ko udazkena 
Orrialde kopurua. 400. 
Salneurria. 55 euro. 
Webgunea. www. sergioazagra.com. 
