Ya Es Sabado 2atfos de Galicia

d g/ ge N EL CHEF ALBERTO LOZANO, originario de Albacete, cambio
seomomzon 0SS Llanos de la Mancha por el paisaje helado del archipiélago
3 8 de Svalbard, perteneciente al reino de Noruega vy donde se

: encuentra el restaurante Huset TEXTO: MARCO SORIANO DE TEJADA

El espaiiol que cocina

desde el Polo Norte



RESTAURANTE HUSET

Localizado en la poblacidn mas
septentrional de Europa, el chef
albacetefio Alberto Lozano trata de
trabajar con materias pimas de la
zona, que alcanza los -30° C y cuyas
vistas son espectaculares.

odriamos decir que Alber-
to llegé a la cocina como castigo. Es-
te chico inquieto que, a los 16 afnos y
tras muchos esfuerzos para avanzar en
los estudios, Paﬁé de l-:lspupitms alos
fugm-ue.s, pes su Padre consigu it que

comenzara a trabajar en un restauran-
te de Albacete, con la idea de quitarle
de la cabeza convertirse en cocinero,
pero sucedid todo lo contrario.

MNo Fas& mucho tiempo trabajando
en su ciudad natal, al poco tiempo se
marcho a cocinar a Ibiza y a Mallorca.
Alli recald en el restaurante El Medite-
rraneo 1930 para posteriormente dar
el salto a Londres y trabajar en loca-
les como The Epicurean. Tras su vuel-
ta a Albacete para abrir un restauran-
te dedicado a las setas, Chantarela, en
el 2008 su e&Pirilu aventurero lo llevd
hasta los Alpes franceses para traba-
jar en una cadena de hoteles sueca,
con establecimientos rePartidoﬁ por
todo el mundo.

El chef mand'iegu, autodidacta de
formacion, llegd a encargarse de to-
do lo relacionado con la cocina en to-
dos loshoteles del grupo. Trasunalar-
Ba lempurada entre los All:!e5 ¥ Cor-
cega, en el 2022 la empresa noruega
Hurtigru ten, propietaria del restau-
rante Huset, ademas de ferris y hote-
les en los fiordos, le lanzd la tentado-
ra oferta de dirigir su restaurante, si-
tuado en el edificio mas antiguo de la
isla de Svalbard, localizado en la po-
blacion mas septmh'imal de EuruPa.

ENAMORADO DEL EXTREMO

«Me llegé una oferta por parte del jefe
de operaciones cuando yio estaba ha-
ciendo un f.'oii.sufh'ng en un grupo de
hoteles en Suecia. Yo mostré ya pre-
vio interés, ya que tenia unos amigos
argentinos que se querian venir. Hi-
cimos una entrevista, habia una idea
.superambiciusa para el restaurante, ¥
en media hora tuvimos claro que iba-
mos a ser gra.ndes colegas y mejores
amigoss, dice Lozano. nLuegU, l(}gi—
camente, te podria afhadir que para
mi Svalbard era uno de los sitios que
me tenian enamorado por lo extre-
Mo, al:!unl'a.

Desde este archil::iélagu ocupado
por glaci,are&. y montafias en el océa-

no Artico, Svalbard, que es conocido
por su belleza natural y su fauna ani-
©a, asl como por su clima extremo, Al-
berto reconoce quesiente cierta nostal-
gia. «Mi familia y mis amigos son lo
que mas echo de menos, aun habien-
do hecho grandes amigos aqui. Lo tu-
yoy tu sangre se extrafia mucho, aun-
quetengoya la Piel dura, son muchos
afios fuera. Por otra parte, siendo de
Albacete y ten iendo los Fmduct-::ra de
la tierra que tenemos, echo mucho de
menos esos sabados en el mercado de
Villacerrada cuml::r.im:lole al carnice-
ro, al pescadero y al frutero, que son
todos amigos, y llevando los produe-
tos al Bar Central pama que te lo coci-
nenx, indica el chef, que asegura que
esa oferta también «define la gran va-
riedad de Pmductus que tenemos en
Castilla la Mancha ¥y en E&Paﬁa».

La idea de Alberto desde el prin-
cipio fue crear una cocina sostenible
basada en las materias primas de su
entorno. Resalta que la cocina escan-
dinava tiene ciertas similitudes con la
espaﬁula —ute Puedu decir que tam-
bién Hienen esa cocina de abuelas, di-
ce—, y continta: «Es una cocina que
estd evolucionando mucho y con gran-
des nombres, como Ola KlePP, que
conoci este verano en Tenerife en el
Encuentro de los Mares. Ya nos esta-
mos pl,anteandu colaboraciones aqu i,
en el Polo Norte, por las similitudes
de las mismas».

La foca, a pesar de que es uno de
los animales que mas consume —de
hecho, la denomina el «cerdo de Ar-
ticow, porque se aprovecha todo—, es
uno de los Pmduclclﬁ que mas llaman
la atencion de sus comensales. «Tan
importante es la foca como la Perdiz
blanca o el reno, o como el pez lobo
o el bacalao de aqui. Lo que s1es cler-
to es que estoy Urgullo&u de cocinar-
la porque, primero, no ha entrado en
alta cocina; y :i:egl.mdu, porque la te-
nemos a{,lul' y es la caza mas sosteni-
ble que se Puede hacer.

Cuando necesitamos una foca, mi

EDIFICIO
HISTORICO

El restaurante,
situado en el
edificio mas antiguo
de Svalbard,
construido en los
afos cincuenta,
posee una bodega
con mas de 6.000
referencias y un
menaje compuesto
por cuernos de reno,
fosiles de bambod o
huesos de ballena.

cazador va y caza una para nosotross,
exl::lica el cocinero mam:hegu.

La caza se realiza de una manera,
indica, «superselectiva». «Yo lo ase-
mejaria a la pesca submarina, y no
hay nada mas selectivo que la pesca
submarina. Esun l::roduclu que ofre-
ce un montén de nuevas Put'.ibilida—
des, y 5 me voy de aqui no creo que
la vuelva a codinars, apunta.

Uno de los Prod uctos de los que
se ha enamorado el chef, y que aqui
en Galicia abund a en nuestras costas,
son las algas. «Para mi, culinariamen-
te, las algas son especias, son vegetal,
son un elemento gustativo o de tex-
tura que veo muy dificil que vaya a
abandonar, comenta. Pero tampoco
seolvida de Pr-:)dudas eSPaﬁoles, co-
mao el Pimf.-."nt(}n de La Vera, los ajos
de Las Pedrofieras, o los que le lleva
suprimo Xacobe desde O Porrifio. En
su opinion, «por Huset pasa mucho
turismo de expedicion, pero sin des-
mejorar el alto Furcmtaje de comen-
sales que han acudido por temas la-
borales, ya que, ademas de albergar
a la Universidad del Cambio Clima-
tHico, en Svalbard se encuentra la se-
de del Banco Mundial de Semillass.

El comensal no tiene otra c:JPcid-n
que la de dejarse llevar por un me-
nt degustacion, pero Lozano asegura
que «cada vez la gente entiende mas,
es consciente de lo que es importan-
te y de que se Pllede conocer un si-
tio }-’emju a un restaurante donde te
ofrezcan un story ff.’ﬁz'iig adecuado a
lo que pasa. MNosotros cu mPlimU.S ese
perfil, y son casi cinco horas de cena
en la cual, aparte de comer y disfru-
tar del maridaje, también intentamos
alimentar con informacion historica
tanto del inmueble como de las islas
de Svalbard ».

Alberto, con su espiritu inquieto, en
sutiempo librese dedica a recorrer ca-
da rincon del entorno en su motonie-
ve con la intencion de descubrir algu
nuevo para alimentar este exclusivo
l::ruyeclﬂ.



