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Calles y barrios

eterod0xos

JESUSINIGO
(ABACO)

Ganar la Semana

del Pintxo de 2010
cambio su vida y situd
al restaurante Abaco,
entonces en Huarte, en
el mapa culinario. Pero
este chef pamplonés
ya atesoraba un bagaje
rico y suntuoso al lado
de figuras como Arzak,
Pellicer, Subijana,
Adria... Todo ello,

con incursiones en

las cocinas de medio
mundo. La pandemia
le ha obligado a parar
y a alumbrar

una nueva carta

Jesus Ifigo (Pamplona, 1977)
hace un tdndem perfecto con su
mujer, Nerea Sistiaga, encarga-
da del universo dulce del Abaco.
Ubicado ahoraen lacuestade
Labrit, en el antiguo Hartza, es
uno de los exponentes de la
nueva cocina en Navarra.

CUESTIONARIO
PROUST

Un cocinero
Xavier Pellicer

Un plato
Foie con garbanzos del Zuberoa

Un plato del Abaco

Parpatana de atiin de almadra-
ba con salsaterayakiy la es-
ponja de anchoa

Un producto
Latrufa

Una pelicula
Mystic river, de Clint Eastwood

Un grupo
U2

Un lugar
Pasajes de San Juan

Un libro
Bajo el sol de Kenia, de B. Wood

Un/a heterodoxo/a
Joseba Lekuona

Copia para
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El chef Jesus Ihigo, en la terraza de su restaurante Abaco de la cuestade Labrit. caiLesn

“En Arzakno

cobraba, perome
siento agradecido”

RUPERTO MENDIRI
Pamplona

¢Como ha vivido la pandemia y la parte
del confinamiento desde el punto de vis-
ta personal?

En la parte personal, preocupado. Tene-
mos un negocio de hosteleria en el que
trabajamos nueve personas, nueve fami-
lias. Mi mujer y yo, que somos auténo-
mos, siete empleados y un extra de fin de
semana. De marzo a junio, la preocupa-
cién fue enorme. Lo vivimos con angus-
tia, pero también trabajamos en nuevos
platos.

Yaveo que suvida personaly profesional
son casi la misma cosa.

Si. Va un poco unido. Con el confina-
miento si he tenido mas tiempo para po-
der disfrutar de mis hijos. Cuando estoy
trabajando practicamente no los veo en
todala semana. Enla hosteleria, la parte
familiaryla profesional van muy unidas.
¢Ha sido la administracién mas dura con

uso exclusivo de 21914

el sector de la hosteleria?

Nosotros cerramos, por responsabili-
dad, antes del estado de alarma. Y fui-
mos los tltimos en abrir. Durante la pan-
demia, tanto la asociacion de hosteleria
como las administracién crearon unos
protocolos muy estrictos que no veo en
otros sectores.

¢Qué nuevos platos va a dejar la crisis?
Cuando abrimos en junio, lo hicimos con
una carta completamente nueva respec-
to alo que teniamos en marzo. Dejamos
los platos de la casa, los que no podemos
cambiar. Pero hemos mejorado tanto el
menu degustaciéon como la carta. Lares-

FRASES

Muchos clientes nos dicen
gue podrian estar en un
restaurante de Nueva York,
por la estética y por los platos
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puesta fue muy buena.

¢Elnuevo plato estrella?

El bocado de anguila ahumada nunca lo
hemos podido quitar. Siempre ha estado
en todos los menus. Ahora ha tenido mu-
cho éxitola purrusalda con ravioli de ba-
calao y la ensalada de tomate con el gra-
nizado de tomaterosa. Y también, el cor-
dero con requesén de Larra. Y los platos
clasicos: la parpatana de attin rojo de al-
madraba o la gallina en pepitoria.

El paso por Dublin

Argentina, Chile, Estados Unidos, Inglate-
rra... ¢ De qué lugar guarda mejor recuer-
doy ddnde tienen el paladar mas fino?

En Estados Unidos estuve dos veranos
becado por el Gobierno de Navarra. Uno
en Nueva Yorky otroen Washington. Alli
hacia practicas de cocina y aprendia in-
glés. Eramuy joven, tenia 16 y 17 afios. Mi
paso méas importante fue por Irlanda.
Me marc6 bastante. Estaba en un res-
taurante de Dublin que se llamaba The
Commons, con una estrella Michelin. E1
chef era un chico de Liverpool. Hacia
una cocina de producto, perfecta en las
cocciones, en los caldos... Trabajabamos
unabarbaridad, pero el fin de semanate-
niamos fiesta, al revés que aqui.

¢A qué sabe Pamplona?

Yo creo que a cada uno le sabe de forma
diferente. Yo no tengo un sabor para
Pamplona ni vinculo mi cocina a la ciu-
dad. Rescatamos muchas cosas del rece-
tario antiguo, pero muchos clientes de
fuera nos dicen que podrian estar en
Nueva York, tanto por la estética como
por los platos. Esto tiene sus prosy sus
contras. No somos un asador.

¢Qué plato le ha marcado?

Tengo varios. Elfoie garbanzos de Hilario
Arbelaitz, del Zuberoa. Cuando lo probé
me parecié impresionante. Luego en el
Abac, donde trabajé con Xavier Pellicer...
¢Abac, Jordi Cruz, Masterchef?

Antes lo llev6 Pellicer, que fue el que ga-
né tres estrellas en el Sant Celoni con
Santi Santamaria. Cuando se fue, monté
el Abac, y él gané la segunda estrella.
Después lo echaron, por algin desen-
cuentro con los socios, y entré Jordi
Cruz. Pero el que empez6 el Abac fue Pe-
llicer. Jordi Cruz gand la tercera estrella.
¢Y el Abaco es un homenaje al Abac?

Si. A Xavier Pellicer, porque es el cocine-
ro que mas me ha marcadoy el mejor
profesional que me he encontrado en mi
carrera. En todo.

¢Qué opinion le merece un reality de co-
cina como Masterchef?

Quela gente lo vea me parece bien.
¢Love?

No.Es quenoreflejalo que esunacocina.
Y lleva ala gente a confusién. Tengo ami-
gos alos que sus hijos les dicen que quie-
ren ser cocineros por el programa. Pue-
de crear cantera, pero cuando alguien
entra en una cocinay ve la exigencia y la
dureza, se da cuenta de que no es Mas-
terchef.

Jordi Cruz protagonizé una polémica por
no pagar a sus becarios. ¢ Qué opina?

Yo en mis tiempos estuve asi. En Arzak,
inclusoyo me pagaba el piso. Y nuncame
senti explotado. Me siento agradecido.
Yo creo que ha habido un salto generacio-
nal. Los que tenemos mas de 40 afios te-
niamos un espiritu de sacrificio diferen-
te. Y mas con lo que proyecta la televi-
sién. Yo creo que hay que pagar aunque
sea los gastos, pero a mi me ha aportado
muchisimo la gente con la que he estado.
Sé que elBarri paga alos becarios.

¢Cual es el mejor piropo que le han he-
cho por su cocina?

Pueste puedodecir que unavezun sefior
lloréd. Era de San Sebastidn y tomé un
menu degustacién. Cuando termind,
quiso entrar en la cocina y pregunto6 por
mi. Me ha pasado aquiy en Huarte.
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