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rzak jatetxera sartu ziren

50 zein 20 urteko “nes-

ka-mutikoak”, Ponteve-

drako CIFP Carlos Oroza

lanbide-heziketako ikas-

tetxe publikotik etorrita.
Galegoz ari ziren beraiek, baina ingelesez
topatu zituzten amantal zuridun gehie-
nak, edo frantsesez, erdaraz edonola ere,
batera eta bestera mugitzen, sukaldeko
suek agintzen zuten lekura.

Juan Mari Arzak sukaldariaren aitona-
amonek 1897an Donostian eraiki zuten
etxean izan ziren ikasleak, 1970eko ha-
markadan “Euskal sukaldaritza berria”
hauspotu zuen hartan, eta gaur egun, Ele-
na Arzaken gidaritzapean, hiru Michelin
Izar dituen jatetxeari aterpe ematen dion
horretan. Laugarren belaunaldira etenga-
be hazita iritsi den jatetxe hau bertako
beharginen eskutik ezagutzea pribilegioa
zen ostalaritzako ikasle hauentzat, eta ho-
rregatik, agian, kuriositatez behatu zituz-
ten jangelako ertz denak, argi ahulek uz-
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Maddi TXINTXURRETA AGIRRECABIRIA

Urteek, lanak eta pasioak Ricardo Fernandez irakasle gali-
ziarrari maila guztietako sukaldaritzari eta, areago, bizitza-
ri buruzko filosofia bakana eman diote. Pontevedrako
CIFP Carlos Orozan zabaltzen du ikusmolde hori, eta ikasle
talde batekin Euskal Herrian izan da berriki, berak ondo
ezagunak dituen sukaldeetako saltsan; orriotan, berriz,
Galiziako lanbide heziketako ikastetxe publikoan egiten

dutenaren berri eman du.

ten zuteneraino, eta baita sukaldarien
joan-etorriak, arrain freskoen buruak,
Arzak familiak eta langileek otorduak
egiteko erabiltzen duten «chef-aren
mahaian» jana xehatzen ari ziren esku
azkarrak ere.

Ricardo Fernandez Guerra irakaslea-
ren eskutik etorri ziren Euskal Herrira
Sukalde Zuzendaritza goi-mailako gra-
duko ikasleak, bertako sukaldeak bisi-
gu-begiekin ezagutzera, martxoaren
19tik 24ra. Ospe handiko jatetxe hone-
tan dena berri, handi eta liluragarri zi-
tzaien, eta adi aditu zituzten Shua
Ibafiez sommelier-ak eman zizkien
azalpenak, baita jakin-minez galdetu
ere: «Zenbat bezerori ematen diozue
jaten?». «Otorduko, 60 inguru; hiru
izardun jatetxea izateko asko ematen
dugu», Ibanezek. «Eta zenbat langile
daude?». «62. Tartean, 30 sukaldari».
«Eta nola egiten duzue eskaerak ku-
deatzeko?». «Bada, joan zen urtera arte
papera eta boligrafoarekin, sukaldera
jaitsi eta ‘kantatuz’. Orain, eskaera guz-
tiak iPad bidez kudeatzen ditugu»,
azaldu zien sommelier-ak.

Fernandezek, aldiz, ezagunak ditu
Euskal Herriko sukaldeak. 25 urte dara-
matza Pontevedran irakaskuntza pu-
blikoan, eta orain han banatzen duen
esperientziaren zati garrantzitsu bat
hemen hartu zuen lehenago. Santiago
de Compostelan hasi zen ostalaritzan
lanean, baina 1994an Lasarte-Oriara
egin zuen, Martin Berasategiren ondo-
ra. «26 urte nituen, eta ezagun batek
esan zidan, sukaldean ikasi nahi ba-
nuen, Martinengana etortzeko. Sekula-
ko abentura izan zen. Tren bat hartu
nuen, gauez; goizez iritsi nintzen. Taxi
bat hartu nuen 1993ko azaroan Lasar-
tera, Martinekin hitz egin nuen eta
egun horretan bertan itzulerako trena
hartu nuen. Martinek esan zidan: ‘Ur-
tarrilean hasiko gara’. Eta etorri egin
nintzen», gogoratu zuen.

Koilarakadaka irentsi zuen jakintza
orduan, aitortzen duenez. «Urte gogo-
rra izan zen, baina hemen bizitza uler-
tzeko beste modu bat deskubritu
nuen», ekarri zuen akordura.

Berasategirenean amaituta, Donos-
tiako Garikano gozotegira egin zuen,



herritarrak

eta, handik, Egia auzora, prestatutako
platerak egiten zituzten establezimen-
du batera. Urte «bizi» horien ostean
itzuli zen Galiziara. Ez du, halere, Euskal
Herriarekin loturarik galdu: «Beti esa-
ten dut; gaur egun naizena Donostian
egin nuen denborari esker da, markatu
ninduen eta markatzen nau oraindik».
Sukaldari izateko uberan dauden
ikasleei berdina opa die; horregatik, Su-
kalde Zuzendaritzako bigarren —azken-
mailako ikasleekin Euskal Herrira bi-
daia antolatzeaz arduratu da 2017tik.
Gozatzeko bai, baina ikasteko eta lane-
rako ere aprobetxatzen dituzte egonal-
diak. Aurten, Basque Culinary Center,
Gamarrako Ostalaritza eskola, Donos-
tiako merkatu eta jatetxe desberdinak...
ezagutu dituzte. Eta mahukak jaso di-
tuzte Ur-Zaleak elkartean 70 pertsonen-
tzako menu galiziarra prestatzeko.

TREN BAT SUKALDERA, BESTE BAT IKASTETXERA

Galiziara bueltan zela, lau oposizio
gainditu, eta aukera guztien artean, ira-
kasle sartzea erabaki zuen Fernande-
zek. Eta a ze ikara, hasieran. «Hasten za-
ra, esperientzia profesionalarekin,
baina ez dakizu zer den sukaldaritza
irakastea. Ia hamar urte eman nituen
ulertzeko nola transmititu ikasleei da-

kidan guztia», aitortu zuen. Orain, pa-
sioz bizi du eta uste du azkenean asma-
tu duela dakien hori ikasleei erakusten;
«Tira, erretiroa hartzeko lau urte falta
zaizkidanean», esan zuen bromatan.

Orain, esperientzia bildu ostean, «az-
terketarik jartzen ez duen irakaslea» da
Fernandez ikasleentzat. «Hasieran
mundu guztiak gustura hartzen zuen.
Baina azterketarik ez egiteak zer esan
nahi du? Esan nahi du astero-astero
egin behar duzula lana», oroitu zuen.

«Testuinguru profesionalak» izena
eman dio 2016tik aplikatzen duen ira-
kaskuntza moldeari. Bederatzi taldetan
banatzen ditu —besteak beste, sukalda-
ritza kolektiboa, sukaldaritza tradizio-
nala, “food track”-a eta sukaldaritza
gastronomikoa-, eta ikasleek testuin-
guru horien guztien gaineko doku-
mentazioa lantzen dute ikasturteetan
zehar, horrekin, gerora, produktu bat
sortzeko: otordu bat edo bestelako
proiektu bat. Adibidez, “amonen erre-
zeta-liburua” izeneko egitasmoa dute
martxan aspaldi: kazetari batzuek
abiatutako ekimenari segida eman eta
ikasleek haien amonen edo gertuko
andre helduen errezeta tradizionalak
berreskuratu dituzte. Altxor pila bat
metatu dituzte horrela.

Lehenengo orrian, Arzak jatetxeko
jangela. Hemen, Ricardo Fernandez
Rey, sukaldaria eta Pontevedrako
Carlos Orosa zentroko irakaslea.
Gorka RUBIO | FOKU

Bestela, ohiko kalifikaziorik ez du
erabiltzen irakasle honek, baina ikas-
leek gaitasuna hartzen dute haien bila-
kaera positiboa den ala ez ulertzeko.
«Kurtso hasieran koaderno bat hartzen
dute ikasleek, eta hor jasotzen dute in-
formazio dena. Aste guztietan egin
beharreko lana egin badute, hor dute
kalifikazioa. Hori bai, nire ikasleak, as-
tebetean klasera etorri ez badira, trena
galtzen dute. Niri sistema honek fun-
tzionatzen dit, eta Espainia osoko ki-
deak askotan eskatzen didate sistema
erakusteko», esplikatu zuen.

Baina koadernoa baino modernoa-
goa den beste tresna bat ere erabiltzen
du Ricardo Fernandezek: sare sozialak.
«Ikasleria aldatu egin da. Ezin zara ko-
munikatu ikasleekin 2000ko mintzai-
rarekin», ebatzi zuen.

Sarean “Profesor FP” izengoitiarekin
ezaguna den irakaslearen esanetan,
ikasleak sare sozialekin «engantxa-
tzea» oso erraza da. Eta eraginkorra:
«Ikasleek badakite non aurkitu dezake-
ten klaseetan esplikatzen dudana».

ROMANEE-CONTI BAT INORENTZAT

Bodegaren freskora —-15-16 gradutan
mantentzen dute, eta hezetasuna,
%85ean— sartu zen ikasle-oldea, korri-
dore estuak zeharkatzera. 70.000 ardo-
botila zituzten inguruan, eta ez edono-
lakoak. Bonbilla batekin erakutsi zuen
Shua Ibanezek zaharrenetako bat: Fe-
derico Paternina, 1930ekoa. Garestiena
zein den galdetu zioten: Romanée-
Conti, 14.000 euro botilak. Apalategien
artean aingiren pare ibiltzen hasi ziren
ikasleak, badaezpada.

Arzak jatetxean Romanée-Conti bo-
tila batekin bazkaltzea ez da mundu
guztiarentzat, baina Ricardo Fernan-
dezek sinisten du sukaldariek berdin
egon behar dutela Arzaken edo esko-
letako jangeletan. Horregatik, eremu
guztietarako prestatzen dituzte ikas-
leak Pontevedrako zentroan. «Lehe-
nengo hiruhilekoan jatetxe gastrono-
mikoa lantzen dute, gehien
erakartzen dituen aldea. Baina kanti-
na ere bai, eta bertan egunero 70-80
bezero dituzte. Esaten diet sektore ga-
rrantzitsuenetako bat, askotan ez de-
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na kontuan hartzen, kolektibitateena
dela: ospitaleko sukaldaria, eskolako
sukaldaria, zaharren egoitzako sukal-
daria... sukaldari horiek dira, egiaz,
herrialdea sostengatzen dutenak, eta
ez hauek —baietsi zuen Arzak hatzare-
kin seinalatuz—. Hauek izarrak dira,
ados, baina ospitaleko sukaldariak di-
ra kontuan izan beharko genituzkee-
nak. Horregatik, lehenengo hiruhile-
koan, esaten diet 70-80 bezero horiek
beraien kideak direla, irakasleak, eta
primerako jana eman behar dietela».

Euskal Herritik bueltan, Galizian
praktikak egin eta goi-mailako gradua
amaituko du 21 laguneko ikasle talde
honek eta, tamalez, horietako batzuk
ostalaritzaren alde iluna topatuko dute.
«Orain, enpresaria kexu da gaur egun-
go gazteek ez dutelako lan egin nahi.
Funtzionarioak izan nahi dutela, baita
ostalaritzan ere. Ni hori entzuteaz apur
bat nekatuta nago. Ez da izango gaur
egun jendeak ordutegi duin batekin,
soldata duin batekin, lan egin nahi due-
la? Ez ostalaritzan bakarrik, sektore
guztietan! Ez al da hori izango eskulan
kualifikatua falta izateko arrazoia? Gaz-
teak trebeak dira, lan egin nahi dute,
baina baldintza duinekin», komentatu
zuen Carlos Orozako irakasleak.

Fernandezen ikasleak, bederen, lan
egiteko gogoz daude, maisuak segur-
tatu zuenez. «Pontevedrako merka-
tuan postu gastronomiko bat dauka-
gu, eta bertan, ikaskuntza planaren
barnean, jendeari arreta ematen dio-
gu. Jarduera hauek entseatzeko auke-
ra bakarra larunbatetan genuen, klase
orduetatik kanpo, kobratu gabe. Gaz-
teek ez dutela lan egin nahi? Bada,
ikasle guztiak etorri ziren, beraien bo-
rondatez, larunbatetan 08.00etatik
17.00etara. Inork ez zuen ezetz esan»,
kontatu zuen.

Enpresarien begirada aldatu behar
dela iritzi dio, baina baita bezeroena
ere: beharginek baldintza hobeak
behar badituzte, jatetxeek, agian, pre-
zioak igo behar dituzte, agian ostala-
ritzako establezimendu gehiegi dago,
eta igual ezin dute horrenbeste den-
boraz irekita iraun. Eta, beraz, agian,
bezeroek «ulertu behar dute ezin du-

tela gaueko 1letan afaltzen hasi»,
zehaztu zuen Fernandezek adibide
modura. «Nik 14 ordu egiten nituen
lan egunean, oporrik gabe. Hori nahi
al dut nik nire seme-alabentzat edo
nire ikasleentzat? Ez, guztiz kontra-
koa. Hori bai, ikasleei erakusten diet
lanean emango dituzten orduetan
produktiboak izan beharko dutela»,
gaineratu zuen.

BARATZETIK LABORATEGIRA

Eskaileretan gora egin eta Arzaken la-
borategi sonatua topatu zuten ikas-
leek. Ordenagailua, 3D inprimagailua,
azpilak, eta halakoak daude ezohiko
sukalde honetan. Sartu eta parez pare,
bilduma erraldoi koloretsu bat. 1.500
erreferentzia daude Arzaken informa-
zio bankuan, bakoitza bere potean sar-
tuta. «Juan Marik asko bidaiatzen
zuen, eta mundu osoko zaporeak eka-
rri zituen», azaldu zien Shua Ibanezek
ikasle zurtuei. Modan den konbutxa
edariarekin ari omen dira frogak egi-
ten, kefirrarekin... bertan asmatzen di-
ra hiru izarreko jatetxeko platerak.

Michelinen merezidun diren plater
hauek mundu osoko teknikez, elika-
gaiez eta zaporez bustitzen diren
arren, oinarrian, Ibanezek esan zuenez,
bertako produktua dute beti.

Kilometro zero filosofia darabilte
Carlos Orozan ere, Fernandezek baietsi
zuenez. Urte asko dira, gainera, jasan-
garritasunaren mantra ahalik eta ere-
mu gehienetara zabaltzen dabiltzala
eta, hala, ikasle talde batek otordu bat
prestatu behar duenean, horren arabe-
ra jokatzen du, hasi eta buka.

Lehenik, bezperan, merkatura joan,
arrain-saltzailearekin hitz egin, haraki-
narekin, baserritarrekin, eta behar di-
ren produktuak erosi. Ikastetxean, bes-
talde, baratze handi bat dute, eta
bertako barazkiak eta belarrak ere ba-
liatzen dituzte sukalderako. Eta otor-
duaren amaieran geratzen den sobera-
kina konpostarako biltegi batzuetara
bideratzen dute. Honekin, ikastetxeko
baratzea ongarritzen dute, baina beste-
lako erakundeek ere hartzen dute pro-
betxu Carlos Orozako konpostaz, Pon-
tevedrako Udalak, kasurako.

1939ko Federico Paternina ardo-
botila, Arzak jatetxeko bodegan.
Gorka RUBIO | FOKU

«Ikastetxean ehunka tona hondakin
sortzen ditugu urtero, eta lortu dugu
%95 aprobetxatzea. Falta zaigun %5 ho-
ri kafetegikoa da, eta aprobetxatzeko
prozesuan dago hori ere», azaldu zuen,
harro, irakasleak.

KOADERNOAREN ITZULERA

Euskal Herrirako bidaiaren hondarre-
tan ziren CIFP Carlos Orozako ikasleak
Arzakera bisita egin zutenean. Koader-
noko orri batzuk beteta eramango zi-
tuzten Galiziara bueltan; Ricardo Fer-
nandezek ere bai, ziur. Autobusez egin
zuten bidaia, baina aurki trenez egingo
dute bidea, izan Arzakera ala ospitale-
ko sukaldera.




