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El euskera es la lengua que hablan des-
de hace milenios los vascos y no tiene
relacion con ninguna otra y, aunque
se desconoce su origen, la teoria mas
probable es que sea un idioma prehis-
térico. El Pais Vasco cuenta con una
orografia montanosa que hace dificil el
transito, asi como el cultivo agricola,
razon por la cual se mantendrian aisla-
dos del resto de la civilizacion europea
hasta finales del siglo ix d.C.

Es un idioma dificil de aprender, pero no mas
alla que el alemdn. Sin embargo, leerlo es sencillo,
ya que es igual que el castellano, y se lee como
se pronuncia con pequenas excepciones. Hay que
atender a dos reglas bésicas, la primera es que la
tx se pronuncia como ch, asi por ejemplo txakoli
es chacoli. La segunda es que la g, seguida de vo-
cal, se pronuncia como gu. La poblacion de Mun-
gia, al lado de Bilbao, es Munguia para nosotros.

El txakoli es un vino blanco elaborado de
una uva autdctona, la hondarribi zuria, la blanca
de Hondarribi. Presenta una graduacion tipica de
alrededor de 12 grados y cuenta con tres deno-
minaciones de origen: Alava, Vizcaya y Getaria.
Normalmente presenta una ligera efervescencia
y, al ser elaborado con uvas verdes, es bastante
acido. Como toda bebida, se ha adaptado a los
gustos de los consumidores; recordemos que el
tequila actualmente tiende a ser mas suave que
hace unos 30 afos. El txakoli actual, mencionan
los bebedores decanos, ya no tiene esa acidez
que causaba desagrado en muchos paladares
y tiende a parecerse mas a un jerez.

Tuve la oportunidad de visitar la txakolineria
Azurmendi, que es la mas grande del Pais Vasco
y cuenta con una capacidad de produccion de
600,000 litros anuales. Las instalaciones, que
no tienen mas de tres afos en operacion, son de

primer nivel con grande tanques de acero para la
fermentacion ya que el txakoli, al ser un vino jo-
ven, no se fermenta en barrica. En el mismo lugar,
en las plantas superiores, se encuentra el restau-
rante Azurmendi del chef vasco Eneko Atxa que
ya cuenta con una estrella en la guia Michelin.

Caté un txakoli Gorka Izagirre 2006 suma-
mente agradable con sabores frutales. No pre-
senta carbonacién y nos otorga una acidez me-
dia, lo que permite beberlo con facilidad. Tiene
12.8 grados de alcohol que en nariz se aprecian
pero no al beberlo. Un excelente vino de aperi-
tivo, tal como lo degusté, sin embargo, puede
acompanar perfectamente una comida.

Pasando ahora al restaurante Azurmendi,
es una joya y la creatividad de Eneko deslumbra.
Estuve en el laboratorio donde experimentan cen-
trifugando los caldos, atomizando las esencias,
modificando la consistencia de los purés —para
poder presentar los alimentos en formas inno-
vadoras— y extrayendo los aromas con bombas
de laboratorio. Me recordd mucho a la visita que
efectué hace anos en Grasse, capital mundial del
perfume en Francia, a la empresa Moulinard. Ahi
se trata de obtener o extraer, usando métodos si-
milares, lo mas preciado de las flores y diversas
plantas. En el Azurmendi logran el mismo éxito
pero con los alimentos; siempre recordaré las
chuletillas de cordero que probé.

El txakoli no es sencillo de conseguir en
México pero vale la pena tenerlo en la lista de
pendientes a catar, una lista que, afortunada-
mente, no deja de crecer. .
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