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Luis Irizar con Inaki Muguruza preparando un menu navideno en 1984
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El sello

IrizAr
v

Quedan marcados, comparten modos y
maneras a pesar de que algunos se
pueden llevar hasta 30 afos de
diferencia. En algunos casos unos te
recuerdan a otros al verles trabajar y
acabas confirmando tus sospechas al
preguntarselo: “Si, yo aprendi con Luis

Irizar”.

El pasado 14 de diciembre Luis
Irizar recibi6 un homenaje en el
Hotel Londres de San Sebastian.
Aungue no es una noticia resefa-
ble, porque Luis recibe homenajes
puntuales desde hace aproximada-
mente 20 afos, este acto fue la
fecha que tomamos como punto
de partida para empezar a recopi-
lar palabras, sentimientos e image-
nes de algunas de las personas que
se han formado con este gran coci-
nero o que han compartido su tra-
bajo con él.

La trayectoria de Luis Irizar es Unica
dentro y fuera de este pais. La

cadena Hilton supo arropar su tra-
bajo y situarlo en la vanguardia
mundial de la gastronomia. Pero la
cocina no ha sido su Unica ocupa-
cion. La ensefianza que ha imparti-
do ha sido el crisol del que han sali-
do los profesionales de cocina mas
serios de este pais.

El periodista Carlos Delgado, en un
especial sobre gastronomia publica-
do en El Pais el 23 de diciembre de
1984 afirmo que “probablemente”
Luis era el padre de la nueva cocina
vasca. 24 anos después, todos los
cocineros a los que les hemos pre-
guntado suscriben esta opinion.
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1930
1934

1946

1947

1949

1951

1953

1954

1955

1957

1958

1959

1964

Nace en la Habana.

La familia regresa a San Sebas-
tian.
Empieza a trabajar en el Hotel

Maria Cristina bajo las 6rdenes
de Adolfo Comerzana.

Trabaja en el Restaurante del
Hotel Monte Igueldo bajo las
ordenes de Casimiro Garmendia.

Clodoaldo Cortés se lo lleva al
Jockey de Madrid para que se
forme con su jefe de cocina.

Conoce a la que fue, es y serd
su mujer, Virginia.

En un afo de ajetreo y viajes,
se casan.

El mismo afo en el que nace
su primera hija, Virginia, co-
mienza su periplo internacio-
nal viajando a Biarritz y poste-
riormente a Paris para trabajar
en el Miramar, California vy
Royal Monceau respectiva-
mente.

Vuelve a San Sebastian vy tra-
baja como Jefe de Cocina en el
Restaurante Azaldegui de la
ciudad y ese mismo afo nace
Carmen, su segunda hija.

Llega al mundo su hija cocine-
ra, Visi.

Viaja a Londres y trabaja en el
Martinez, en el Churchill Club,
luego se traslada a Leicester y
en su segunda etapa londinen-
se coincide con el famoso
Bazzany en el London Hilton.
Dos meses mas tarde es nom-
brado Jefe de Cocina. En esta
etapa dirige a mas de 100 per-
sonas y descubre su segunda
vocacion, la de la ensefianza.

Su cuarta hija, Isabel, nace en
Londres.

La cadena Hilton le pide que
inaugure el Rabat Hilton en
Marruecos.

Notas biograficas

1967 Funda el Hotel y la Escuela de
Hosteleria Euromar en Zarautz.

1969 Se instala en Madrid para inau-
gurar el Hotel Residencia
Alcald y el Restaurante Basque.

1971 Vuelve al Pais Vasco para inau-
gurar, junto a su socio Xavier Za-
pirain el Restaurante Gurrutze-
Berri de Oiartzun.

1972 Recibe, junto a la Nicolasa, la
primera estrella Michelin que
se concedi6 a un restaurante
en la Peninsula.

1980 Recibe el Primer premio de la
critica gastronémica a su labor
docente y profesional.

1983 Regresa a Madrid como Direc-
tor del Alcala y del Restaurante
Luis Irizar.

1992 La ciudad de San Sebastian le
concede el Tambor de Oro.

1993 Funda la escuela Irizar en San
Sebastian.

En los ultimos 10 afos, se han suce-
dido los homenajes de amigos cocine-
ros. Uno de los Ultimos y mas sonados
fue el que le organizé Eurotoques,
Asociacion Europea de Cocineros,
Sukal Leku, entidad de formacion
para cocineros vascos, Y la Federacion
de Cofradias Gastronémicas en el
hotel de Londres de San Sebastian el
pasado 14 de diciembre. En esta oca-
sion mas de 200 personas quisieron
arropar a este gran maestro.

Algunos fueron sus alumnos, otros
companeros de profesion, todos han
ido aportando sus puntos de vista
para que fuéramos componiendo un
hermoso rompecabezas lleno de sen-
timientos en el que todas las piezas
encajan. Reproducimos a continua-
cion las palabras de algunos de ellos.
El mes que viene habra mas, y si nos
descuidamos también el siguiente y el
siguiente, por que la proyeccion
humana de este hombre es infinita.
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Juan Mari Arzak

No puedo expresar con palabras
todo lo que Luis ha significado y
significa para mi. Para empezar,
Luis siempre ha estado presente en
mi vida desde siempre, lo conozco
desde que tenia 16 afos, y lo
conozco bien, a él'y a su maravillo-
sa familia.

Luis ha sido nuestro idolo, todos le
hemos admirado y lo seguimos
haciendo. Es un profesional que ha
ayudado siempre a todo el mundo
y tiene un enorme don, nacié para
ensenar, tiene una paciencia y un
corazén que no le cabe dentro.

Luis nunca falla cuando le necesi-
tas. Recuerdo que hace cuatro
afos me encargaron preparar una
liebre a la Royal. Yo llevaba mucho
tiempo sin cocinarla asi que le
llamé para pedirle ayuda. Al rato
llegé a mi cocina y nos pusimos a
investigar. La liebre quedo perfecta
y Luis se fue por donde vino sin
darse ninguna importancia. Es el
ser mas generoso y humilde que he
conocido y tiene una familia mara-
villosa, la que se merece.

Te envio un abrazo enorme amigo.

Cartas a Luis Irizar

Carlos Arquinano

De Don Luis Irizar aprendi una cosa
que nunca se me olvidara y que se
llama honestidad, la cualidad mas
importante que todo cocinero
debe tener. El maestro Irizar es uno
de los hombres mas honrados que
conozco. El me ensefio que vestirse
de blanco no es suficiente para ser
cocinero, ademas tienes que ser
honrado y procurar lo mejor para
tus comensales. En sus clases no
dejaba de transmitirnos que el co-
cinero siempre tiene que obrar con
integridad y sin engafios. La res-
ponsabilidad en la cocina es
mucha. La salud y la enfermedad
entran por la boca y ahi no pode-
mos despistarnos lo mas minimo.
Ademas, los clientes depositan en
nosotros toda su confianza y no
podemos darles “gato por liebre”.
Ese fue el sabio consejo que el gran
maestro lIrizar nos dio a todos los
que tuvimos la suerte de ser sus
alumnos. Toda mi admiracién y res-
peto a este grandisimo cocinero y
buenisima persona.
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LUIS IRIZAR

Andoni Luis Aduriz

En poco tiempo he pasado dos
veces por Paris. Una, de regreso a
casa tras participar en Deauville en
el congreso OFF3 y otra, unos dias
mas tarde para ofrecer un curso a
un reducido ndmero de chef. Cu-
riosamente, en ambas ocasiones,
he tenido presente la figura de Luis
Irizar. La primera vez comparti un
viaje en taxi con Ifigo Lavado y me
conté cémo durante sus afos de
aprendizaje en Parfs, siempre que
Luis lo visitaba, se reunian para
tomarse un vino o comer juntos.
Me senti a gusto sabiendo lo im-
portante que es para uno esa visita
a tiempo, Unica e imprescindible
para el propio &nimo cuando te
formas y aprendes el oficio tan
lejos de casa. Es ejemplar el gesto
del gran maestro que vence la apa-
tia para asistir el animo decaido de
un alumno.

Una semana después volvi a trope-
zar en Parfs con Irizar, impartiendo

un curso en el Centro de Formacion
de Alain Ducasse ADF. En un mo-
mento de descanso recordé sus
palabras tan valiosas, repetidas una
y mil veces, “el saber no es nada si
no se comparte, si no se transmite,
no perdurara en el tiempo”.

Si existe alguien en nuestro oficio
gue haya compartido todo su
conocimiento y sabidurfa, ese, si,
ha sido Luis, mas que nadie.
Muchas veces he tenido la fortuna
de encontrarlo en mi camino y en
todas y cada una de las ocasiones
me ha hecho sentirme especial con
sus palabras de animo y apoyo. Lef
una vez y anoté en mi cuaderno,
“un ser humano es extraordinario
no cuando es un ser sin defectos y
ejemplar al modo heroico sino
cuando consigue que el resto lo

”

Sea .

Luis, tU lo has logrado y haces de
este mundo un lugar mejor. Mil
gracias y un cordial saludo desde
Mugaritz.

MAGAZINE
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Pedro Subijana

No es facil hablar de Luis Irizar sin
caer en el tépico. Hombre culto y
educado, afable y carifoso pero
sobre todo profesional de la cocina
y de la hosteleria en general como
pOCOS en nuestro pars.

Quien, como Yo, tuvo la suerte de
conocerle en plena juventud, con
34 afos, quien como Yo, fue acep-
tado en el seno de su familia desde
los 18 afos para compartir conoci-
mientos y absorber de su sabiduria,
no puede mas que sentirle como
algo propio, como un segundo
padre. Si existe la suerte, yo la tuve
al topar con él en los comienzos de
mis estudios de Hosteleria. Mas
aun, tuve el privilegio de ser su
Unico alumno durante un curso
completo, al no poderse abrir en
las fechas previstas la escuela por
problemas burocréaticos.

Luis no solo nos ensefi¢ que hay
gue hacer en la cocina, era nuestro
Confucio, era nuestra referencia.
Aquel a quien se le consultaba
todo porque para todo tenia res-
puesta. Muchos hemos sido los
afortunados de habernos formado
a su sombra y de contar con su
inestimable amistad de por vida. La
suya, la de Virginia y la de sus cua-
tro hijas. Sus virtudes son todas y
sus defectos solo uno: la generosi-
dad en exceso. Es un hombre que
cala hondo y deja huella.

Si la cocina es una profesion de
dedicacion, como nos ensefio,
podemos tomarla como una reli-
gion en la que Luis serfa nuestro
Papa. Homenajes se le han hecho
cientos y el primero se lo hicimos
Sus propios alumnos: que se tuvie-
sen noticias no se habia hecho to-
davia un gorro de plata de ley a ta-
mano natural hasta entonces. Fue
en Eibar, en Arrate y en los afios
70. Y pes6 unos cuantos kilos que
nunca seran suficientes para agra-
decer lo que ha hecho por los
demas.

LUIS IRIZAR

Inigo Lavado

Hablar de Luis Irizar, pueda resultar
facil para quien lo conozca a través
de los medios 0 en contactos mas
o menos fugaces. El representa al
Maestro de Maestros de la Cocina
del Pais Vasco. Pero en mi caso, he
de reconocer la dificultad que
tengo al hacerlo puesto que, ade-
mas de reconocer sus excelencias
como maestro en mi profesion de
cocinero, debo acudir a mis mas
profundos sentimientos para des-
cribir lo que para mi ha supuesto.

No puedo olvidar aquellos dias en
la escuela en los que le acompana-
ba al mercado para hacer la com-
pra. Como un aprendiz admirado,
iba introduciéndome de la mano
del maestro en un mundo maravi-
lloso. Me sentia en una burbuja,
flotando junto a él. Su manera de
hablar, de tratar con la gente del
mercado, de la calle me hechiza-
ban, creo que su talante me cald
de tal manera que determiné el
desarrollo de mi personalidad,
tanto dentro del mundo de la coci-
na como fuera de ella. Podria decir
gue para mi ha sido un padre en la
cocina. No se si el trato que tenia
conmigo procedia de su amistad
con mi aitona o que simple y llana-
mente ese era el trato que dispen-
saba a todos. Me inclino mas por lo
segundo a la vista de lo que todos
dicen de él.

Luis ha sido mi maestro y mi asesor.
Cada vez que he tenido alguna
duda, gastronémica o empresarial,
la he consultado con él y puedo
decir que sus consejos han sido de
obligado cumplimiento para mi.
Siempre ha dispuesto de un mo-
mento para escucharme y aconse-
jarme. Por todo ello creo que le
estaré siempre agradecido y quisie-
ra desde estas breves lineas hacer-
le saber que me tiene y me tendra
siempre a su disposicion.
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LUIS IRIZAR

Martin Berasatequi

Estreché por primera vez la mano
inmensa de Luis Irizar en los afios
70. Yo, un chaval que ya llevaba la
cocina en mi sangre. Luis, el mejor
y el mas transparente cocinero del
momento. Mas adelante, un buen
dia, me llamo para ir a Catalufia a
cocinar con la joven cocina de este
pais. Me contd que me venia
siguiendo y preguntando por mi
desde los 80 y que estaba muy
interesado por mi progreso. Yo era
muy timido, pero en mi interior
empezd a bailar el Unico e impor-
tante sentimiento que siempre he
tenido por Luis: el del respeto in-
creible por su dimension humana y
por su grandeza como cocinero. Es
la adoracion por un cocinero la que
me ha ayudado a abrir las puertas
de la cocina vasca en todo el
mundo. Creo que si hoy existe una
tan buena cocina como la vasca, es
gracias a la sabia direccion de Luis.
Y si esta claro que en el plano per-
sonal Luis ha sido mi inspiracion,
mi mejor amigo, mi faro, mi gufa,
también creo que la gente nunca
sera consciente de toda la dimen-
sion de Luis, de lo que ha significa-
do para el desarrollo de la cocina
en Europa y el mundo. Estoy con-
vencido de que sin Luis Irizar nunca
se habrfa desarrollado la cocina
vasca como lo ha hecho.

iSalud y gracias Amigo Luis!

Pablo Gallego

Han pasado 25 afios y todavia con-
servo irremediablemente rasgos en
mi cocina heredados de aquella
época. Si en algo coincidimos
aquellos que tuvimos la suerte de
que Luis (el americano) nos abriese
sus puertas, es en la clase magistral
de “aprender” a ser personas. Todo
buen cocinero que se precie pierde
lo mas fundamental de su razén de
ser cuando deja de lado la capaci-
dad de satisfacer a los comensales
y cae en lo que yo llamo “Chauvi-
nismo ego centrista”. Eso echa por
tierra cualquier habilidad culinaria
que tengamos.

Luis nos ensefd por encima de
todo, el verdadero ser de un cocine-
ro. Que no sélo importa el fin, si no
la forma de llegar a ese fin. De nada
vale tener el despacho lleno de
diplomas y trofeos si a cambio has
ido dejando amigos en el camino.

Culinariamente hablando, Luis nos
ensefio simplemente a ser noso-
tros, (creo que es lo mas dificil que
puede pretender un maestro, vy
digo maestro que no profesor), a
divertirnos cocinando y a conocer
no solo lo que cocinamos, sino
también porgue lo cocinamos de
tal o cual manera, a conocer todos
los trucos y atajos que llevan a un
plato, pero también a sentirnos
mas satisfechos con nosotros mis-
mos cuando cocinamos con calma,
sin prisas y a la antigua usanza.

En fin, creo que puedo hablar en
boca de todos los que “vivimos”
con Luis cuando digo que para
nosotros fue un segundo padre, y
que nos ha regalado su herencia en
vida: la convivencia, el compaferis-
mo Yy la generosidad. Gracias Luis,
gracias Virginia, un beso de parte de
todos vuestros “nifios adoptivos”.

MAGAZINE
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Joaquin felipe

Querido colega, amigo, compafie-
ro, jefe, grande de la cocina
Mundial, me piden que escriba
unas lineas sobre ti y me resulta
dificil. Me vienen a la memoria tan-
tas anécdotas que no tendria espa-
cio aunque me dejaran toda la re-
vista. Todavia recuerdo, con todo
lujo de detalles, como me ensefias-
te a limpiar mi primer besugo, o
cémo pasé mas de media hora en la
camara buscando un aguacate y
siguiendo la Unica pista que me
habias dado “es parecido a una
pera”, o la bronca, con un estilo
envidiable y sequida de una amable
palmada que me echaste cuando
descubriste que acababa de tirar a
la basura la nata de la leche que tu
reservabas para hacer cuajada.

Pero por encima de las técnicas y
las recetas que me ensefaste, hay
una leccién que nunca he conse-
guido olvidar: me ensefaste que el
secreto para alcanzar el éxito estd
en ser honrado con el trabajo. Me
despido dandote gracias por todo
lo que vivi.

Un abrazo muy sincero de tu
amigo.

LUIS IRIZAR

Magin Carbonero

Para mi Luis es una de esas pocas
personas gue uno se cruza en la
vida que tiene energia propia. Hay
algo en él que contagia bienestar y
positividad a raudales. Siempre
recordaré las mafanas en el merca-
do de la Brecha de Donosti cuando
todo el mundo lo saludaba con ter-
nura y se deshacian en elogios
hacia él por el simple hecho de visi-
tarles, desde la mujer de la esquina
que limpiaba boquerones a las
caseras que desgranaban guisan-
tes, todos lo querian y eso se pal-
paba en el ambiente.

Pensando en un buen recuerdo de
Luis, me doy cuenta que no tengo
ninguno malo, jque mejor recuer-
do que ese!
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LUIS IRIZAR

Sergio Comas

En estos momentos, soy Jefe de
cocina de un restaurante de
Vizcaya, El Aretxondo, y se que
nunca lo hubiese sido si no fuera
por Luis Irizar y por los profesiona-
les que componen su escuela. Sin
ellos nunca habrfa aprendido lo
que es la cocina de verdad, la que
se lleva dentro y no sabes que esta
ahi hasta que te cruzas con unos
profesionales como ellos que de
repente consiguen que puedas
crear arte con algo tan indispensa-
ble para la vida: “la comida”.

Luis me ha ensefiado a ser constan-
te, paciente, trabajador, cualidades
gue en este oficio sin duda son im-
portantisimas, sin olvidarnos nunca,
de que siempre hay algo nuevo
que aprender, incluso de lo mas
sencillo. Aun recuerdo como si
fuera ayer el momento en el que le
pedi consejo a Luis, acerca de mi
intencién de ir a hacer un Stage
con Paco Torreblanca; me dijo una
frase que ha definido la linea de mi
trabajo: “con humildad y esfuerzo
nunca tendrés problemas” y efecti-
vamente asi ha sido.

iGracias por todo Luis!

Inaki Pikabez

Para mi Luis no es solamente mi
profesor, mi maestro. Es ese padre
que sin serlo te va ensefiando lec-
ciones sobre la vida. Siempre
recuerdo cuando pasabamos de-
lante del mercado de la Brecha
todas las mafanas antes de entrar
en clase. En una ocasion me dijo:
“en este mundo conoceras muchos
sitios, mucha gente, muchos traba-
jos, unos buenos, otros no tanto y
alguno malo, pero de todos apren-
deras algo, por lo menos a saber lo
que no tienes que hacer”. Y tan
cierto es que lo he podido compro-
bar muchisimas veces.

Aunque no lo vea tantas veces
Ccomo quisiera, es de esas personas
que siempre te dan el calor y el
carifo que necesitas. Una persona
muy humana nada frecuente en
este mundo de la hosteleria en el
gue nos Movemos.
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Koldo Royo

A dia de hoy, con 49 afos, me
enorgullece recordar que he estado
trabajando contigo porque me
ensefiaste muchisimas cosas. De
todas me quedo con una, la mas
importante: que un cocinero
puede ser grande, pero si no es
digno ni se hace querer al hacerse
mayor se quedara solo. Alrededor
tenemos muchos ejemplos de que
esto sucede asi y, luego, estas tu,
Luis, que nunca estaras sélo por-
gue miles de amigos cocineros se
parardn a conversar contigo, a
escucharte, a aprender, deseando
contagiarse de tu dignidad. jQué
grande es saber que llegards a
cualquier edad y no estaras solo!
Gracias.

LUIS IRIZAR

David Yarnoz

Mi vocacion por la cocina despierta
con la lectura, en la que siempre
encontraba la figura de un tal Luis
Irizar, al que describian como
“maestro de maestros”. Recuerdo
mi primera visita a la escuela, por
fin le iba a conocer. Me senté en
una silla frente a él. Permanecia
serio, en silencio, repasando mi
solicitud de ingreso, me examinaba
con su mirada y de pronto me pre-
gunto: “sporque quieres ser coci-
nero?” El silencio fue tal que se
podia escuchar hasta el seqgundero
del reloj de la pared. En ese mo-
mento todavia nadie me habifa
transmitido la pasion que se puede
sentir por este oficio y probable-
mente esta no fue la pregunta en
la que mas puntué.

Los dos anos de aprendizaje con
Luis han sido cortos, necesitaria
otros dos, o tres, o0 mas para poder
exprimir parte de su sabiduria, de
su conocimiento, de su forma de
pensar. El complemento de los
genios esta en su personalidad, el
valor en su escasez y Luis Irizar es
uno de estos genios. Ahora si se lo
gue le contestarfa si volviera a pre-
guntarme porque soy cocinero. El
me ensefd la respuesta, la tenfa
dentro y él me ayudé a encontrarla.

Gracias por estos anos.
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LUIS IRIZAR

Alex Mugica

Para mi Luis es una persona que lo
ha sido todo en la cocina. Un hom-
bre que se ha anticipado y adelan-
tado a su época por su creatividad,
innovacién y sabidurfa. Una perso-
na constante en su trabajo, elegan-
te por su saber estar, un maestro
de cocineros, un estandarte en
todo tipo de retos, tanto en la coci-
na nacional como en la internacio-
nal. En definitiva, un sefor de la
cocina.

Pero lo mas importante es que
todo ese trabajo ha sido siempre
regado por una dosis inagotable de
sentido del humor, sencillez, gene-
rosidad y humildad que le han lle-
vado a ganarse el calificativo de
“amigo de todos” y, hasta incluso,
yo me atrevera a decir que el padre
de todos.

Es, lo que en simil futbolistico, po-
drfamos definir como el Zidane de la
cocina. Muchas gracias Luis por
haberme concedido la oportunidad
de compartir tantos momentos con-
tigo y con tu maravillosa familia.

Carlos Cuervo

Era amigo de Visi y de Isabel y a
través de ellas entré en contacto
con Luis y decidi trasladarme a
Madrid para trabajar en su restau-
rante. Al principio estaba algo per-
dido, no sabia que queria, pero
Luis me metié el gusanillo de la
cocina en la sangre, segui trabajan-
do duro y asi hasta ahora.

Luis era un padrazo con todos
nosotros, quizas porque Vvivia
rodeado de mujeres y entonces no-
sotros ocupabamos el lugar de sus
hijos, que se yo. Aprendi muchisi-
mo, toda mi base es suya, fue mi
padre profesional y nunca lo he
olvidado. Aquella época fue muy
buena, no sélo en Madrid. Cuando
quise salir fuera Luis se ocupo de
buscarme un trabajo en Inglaterra.

Ha formado a muchas generacio-
nes y lo ha hecho a su manera,
muy afectivamente. Luis transmite
mucho entusiasmo y gusto por el
oficio. Disfrutaba con todo lo que
hacfa, como si fuera la primera vez
y nos inculco el afan de complacer,
aun siendo consciente de que tra-
bajabamos durante horas para que
nuestros platos desaparecieran en
segundos.
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federico Pacha

He tenido la gran suerte de cono-
cer y trabajar con tres grandisimos
cocineros a los cuales quiero mu-
chisimo. El primero fue el que me
introdujo en este mundo durisimo
pero maravilloso de la cocina. Me
ensefo la importancia de la humil-
dad, del respeto por todos los que
trabajan en una cocina y del traba-
jo bien hecho. El sequndo me ense-
fio la importancia de un equipo y
saber delegar en ese equipo. Tam-
bién me ensefio apreciar y amar a
los productos de mi tierra. El terce-
ro me cogié en bolandas y aun hoy
me gufa y me ensefa: la importan-
cia de estudiar, leer, aprender, y
qgue de todo el mundo se puede
aprender. Muchas gracias a Trini
Goicoetxea, del restaurante Morgan,
mi madre. Muchas gracias a Atxen
Jiménez, del restaurante Tubal, una
chica incansable. Muchas gracias a
Luis Irizar, llevo 15 afos unido a
usted y nunca deja de sorprender-
me su tranquilidad y buen humor.

LUIS IRIZAR

Daniel Lopez

Don Luis Irizar es el padre de todos
nosotros, los cocineros. Yo le cono-
ci hace unos 16 afos, cuando abrié
las puertas de la escuela que lleva
su nombre. Entonces era un chaval
al que le gustaba la cocina y Luis
enseguida me ensefi6 a amarla, a
respetarla y sobre todo, a ser cons-
tante en el trabajo para intentar
mejorar dia a dia.

Desde su mas profunda humildad,
nos contaba sus experiencias a lo
largo de su vida y alrededor del
mundo y nos fascinaba. En fin que
podria decir del Gran Maestro que
no se haya dicho ya? A mi Luis y la
escuela me encauzaron en este ca-
mino que a pesar de ser duro, tiene
sus pequefas y grandes recompen-
sas. Gracias por todo Luis.
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LUIS IRIZAR

Oscar fernandez Quejo

No voy a ser yo quien descubra al
mundo a Luis Irizar como profesio-
nal de la cocina (sencillamente uno
de los mejores), pero humanamen-
te estoy convencido de que es el
numero 1 sin duda alguna, la per-
sona mas humilde y honesta que
he conocido.

Eramos chicos y chicas con s6lo 16
afos y él nos abrié de par en par
las puertas de su casa, de su saber
y también de su corazén, colabo-
rando sin duda alguna a nuestra
formacién como hombres y muije-
res y profesionales para la vida. No
hay ni habra otro otro como él.

Un abrazo “Jefe”.

Ramon Roteta

La clase es una especie que no
abunda en la profesion de cocine-
ro. Y si hay alguien que la tenga
indiscutiblemente, ese es Luis Irizar,
la referencia, viva y merecida.
Siendo el ser humano irrepetible,
diferente y, a la vez, tan parecido,
tenemos un ejemplo a seguir en la
cocina y sobre todo como persona
gue es Unico en su especie, Luis.

En mis afos de pelo corto y mirada
agachada, fue una persona que
influy6 mucho en mi formacién
como persona y cocinero. He pre-
sumido muchas veces de que Luis
fue mi segundo padre y j casi sue-
gro!. Viendo mis notas, después
del examen final, en presencia de
todos los profesores, finalizd mi
prueba diciendo: jEste chico vino
aquf para ser Cocinero y sera Coci-
nero!

El sabe lo que sentimos por él y él
por nosotros. jA tal sefor tal
honor! Salud y vida. Eternamente
agradecido.
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José Maria Centeno,
profesor

Condensar en unas lineas la acusa-
da profesionalidad de D.Luis Irizar
Zamora es poco Menos que impo-
sible. Nos une sobre todo “La
Cocina” y con ella una gran amis-
tad basada en nuestra dedicacion a
la ensefanza profesional. Recuerdo
con gran cariio su gran quehacer
en el restaurante vasco del Hotel
Alcald de Madrid y en su casa fren-
te al Teatro de la Zarzuela; como asi
mismo su restaurante de Gurutxe-
Berri de Oyarzun. Su mejor obra
para mi ha sido su actual escuela
en Donostia en donde ha volcado
sus ingentes conocimientos. Anti-
guos alumnos suyos en los fogones
espanoles dan buena cuenta de sus
ensefanzas. Yo personalmente
estoy orgulloso de la amistad que
ambos nos profesamos.

LUIS IRIZAR

Joshean Mauleon,
actor

Encontrar un auténtico maestro no
es facil. Muchos “saber, saben”
pero pocos saben transmitir y ense-
far el arte de la Cocina con la
paciencia, generosidad y pasién
con que lo hace Luis Irizar.

Pertenezco a un grupo de afortu-
nados y hoy muchos de ellos gran-
des chefs, que por aquellos afos
de la Movida Madrilefia, aprendi-
mos de su mano y de su corazon,
la magia y la alquimia de los olores
y sabores de este arte dionisfaco.
También en esos afos fui tentado
por el teatro. Recuerdo que salia a
la carrera de un escenario de lubi-
nas, becadas y faisanes para irme a
actuar en otro lleno de lentejuelas,
pelucones y canciones. Esto nunca
importd a Luis, siempre me decia
“iGautxori (pajaro de noche en
euskera) qué!,;como te fue el
show anoche?” al ver los restos de
maquillaje en mi cara de vedette
trasnochada y yo le decia “bien
jefe, bien” mientras segufamos
ligando el bacalao al pil pil.

Hay personas que buscan el reco-
nocimiento en criticas, estrellas
michelin y medallas varias. Seamos
sinceros, bienvenidas sean, jclaro!
¢Quien iba a decir que no? Sin
embargo, Luis siempre tuvo y ten-
dra el mejor reconocimiento que
un maestro puede tener y es el
hecho, de que sus cocineras y coci-
neros seguiremos cocinando con el
principal ingrediente que él nos
dio, que es el AMOR.

iBuen provecho y gracias Luis!
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En esta doble pagina hemos reproducido fotos cedidas por las hermanas Irizar y por algunas
de las personas que han participado en esta primera parte del especial a Luis. Gracias a todos.
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