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El bacalao de La Busturiana,

Cristina M. Sacristan

CORRIAN los albores del siglo
XX cuando Marcelina Elezgarai,
alias ‘La Busturiana’, colocaba
cuidadosamente dentro de unas
cestas las cazuelas del bacalao
guisado que habia elaborado en
la calle Hernani de Bilbao la Vie-
ja, para que llegaran en tren a sus
destinos. Aunque Victor R. Ai-
barro asi lo atestigua en una pa-
gina publicada en La Estampa de
la época, la nieta de ‘la asturia-
na’, Begofa, ex monja y amiga
de la familia Amezua-Elezgarai,
lo narra vividamente atin hoy, de
visita en este establecimiento
centenario del corazon de nues-
tra urbe.

Y es que, efectivamente, el ne-
gocio de ‘La Busturiana’, que
bautizo asi a varias generaciones
de comercios, nacié en el primer
numero de la calle Hernani como
ultramarinos, para luego pasar al
numero 9, donde hasta la guerra
civil contd con bacaladeria,
charcuteria, encurtidos y restau-
rante (en el primer piso). Marce-
lina eclipsaba practicamente a su
marido, Segundo Amezua, con
sus dotes para la cocina. La de
Busturia habia venido a trabajar
a las tascas de Ripa, donde tam-
bién conoci6 al que después se-
ria padre de sus 9 hijos. Sus ca-
zuelas de bacalao eran conocidas
por doquier, y asi viajaban por
ferrocarril nada menos que a la
Casa Real madrilefia, al Palacio
de la Magdalena de Santander, a
Paris y, mas cerca, a Donostia 0 a
Gasteiz. En la actualidad, los ba-
calaos despiezados de ‘La Bus-
turiana’ siguen siendo viajeros,
ahora por transporte urgente, en
pos de restaurantes de otras capi-
tales, como Gijon, Santander o
Madrid. En la ciudad del Manza-
nares, el restaurante Ainhoa reci-
be las piezas secas, y las desala
poco a poco, mientras la Taberna
Bilbao las prefiere remojadas.

Porque, aunque su actual pro-
pietario, Pio Gonzalez, observa
que “hay mucha competencia”,
la tradicién y la solera de esta ba-
caladeria perviven sin duda, co-
mo lo demuestra que una serie de
restaurantes del Casco Viejo, el
Ensanche, Santutxu o San Inazio
los reclamen constantemente.

el mas viajero

Marcelina Elezgarai, original de Busturia, cre6 todo un ‘templo’
del bacalao bien despiezado y cocinado, hace un siglo.
Sus guisos atravesaron kildmetros en tren, alimentando palacios
e incluso a la Casa Real. La bacaladeria que pervive hoy con su alias
es todo un simbolo de uno de los alimentos més ‘botxeros’

Pio fue
durante
treinta
afos
repartidor
del
comercio
del que
ahora es
propietario

alguna ocasion se vio obligada a
bajar a la tienda en domingo por-
que el famosisimo restaurante
requeria mas bacalao. Begofia,
que habia estudiado la carrera de
piano, se incorpord al negocio
familiar con 21 afios, cuando és-
te era considerado “el novamas”.
Antes lo habia heredado de Mar-
celina y Segundo su hijo Loren-
70, pero después lo cogi6 Benito,

Sus cazuelas de bacalao eran conocidas
por doquier, y asi viajaban
por ferrocarril a Madrid, Paris...

Pio sabe mucho de las idas y ve-
nidas de estos sabrosos peces
alargados: durante treinta afios
fue repartidor para el comercio
del que ahora es propietario.
Siempre deprisa, para sacar el
trabajo y evitar las multas, porta-
ba su mercancia en furgoneta,
sobre todo a la mayoria de los
restaurantes  bilbainos, entre
ellos el Guria.

Asi lo rememora su anterior
jefa, Begofia Amezua, quien en

padre de Begofia. Y se lo debio
de tomar con mucho afan, pues
el hombre cuya dltima cazuela
de bacalao fue para el lehenda-
kari Garaikoetxea, incluso coci-
naba este exquisito plato con una
sola mano tras haber sufrido una
trombosis...

Cuando Begofa decidio ju-
bilarse, junto con su marido (An-
gel Pérez, farmacéutico ajeno a
pilpiles y bacalaos a la vizcaina),
Pio remoz6 el local de Hernani

9, que conservaba todo el sabor
de antafio, sabor que aun perdura
cuando lo visitamos. Asi, si bien
las fregaderas son ahora de alu-
minio y una camara frigorifica
mayuscula se asegura de que el
alimento no se estropee, las anti-
guas cuchillas y maquinas corta-
doras aspiran a ser objeto de an-
ticuario en ‘La Busturiana’, en
buen uso aun. En nuestros dias,
una vez que reciben la mercan-
cia, la limpian, le quitan la telilla
negra y la trocean. Ahi esta el
punto de distincion del comercio
centenario y veterano: “lo corta-
mos, lo preparamos, con mimo,
y el trato es personalizado”, des-
cribe Pio.

Orejas, filetes y
condimentos

Orejas, filetes, desmigado, ba-
caladas, sin espinas... El bacalao
en todas sus variantes nos espera
en este establecimiento, nutrido
por una cohorte de pimientos
choriceros, ajos, guindillas, acei-
te (siempre La Gitana), esparra-
gos, bonito o txakoli. Y, ademas
de los condimentos ad hoc para
saborear un buen plato de baca-
lao, ‘La Busturiana’ conserva to-
davia sacos con legumbres, co-

mo hace un siglo, dando color y
calidez al local.

Porque en tiempos de dofia
Marcelina, los garbanzos se ven-
dian remojados en la calle Her-
nani. En aquellos dias, las sabro-
sas cazuelas elaboradas por la
tia-abuela de Isidro Elezgarai
(Caja Laboral) podian durar dos
dias entre que salian de viaje y
llegaban a la boca del comensal.
Habitualmente, la época mejor
para su transporte era el invierno,
para que el producto se mantu-
viera fresco. Y, en general, el ve-
rano es la peor estacion para la
pesca de este pez, ya que las
aguas estan mas calientes.

Durante muchos afios, la Navi-
dad y la Semana Santa eran las
épocas mas exitosas de ventas,
con colas en la bacaladeria. En-
tonces, Segundo Amezua iba al
Puerto a por las piezas. En la ac-
tualidad, son las celebraciones
las que méas demandan este pro-
ducto. Y, con un horizonte dificil
para el relevo generacional, Pio;
su mujer, Mari, y su hija, Sarai,
son conscientes de que la mayo-
ria de sus clientes son hoy “per-
sonas mayores”, al margen de los
encargos “de toda la vida”, gana-
dos a golpe de buen nombre.

Suspiros
de ciudad

José Serna Andrés

CUANDO nos preguntamos por la
salud de una ciudad tenemos en
cuenta su respiracion y enseguida
nos ponemos a pensar en la emision
de CO2, en los gases, en la contami-
nacion, pero no solemos considerar
que el ritmo de respiracion de la ciu-
dad tiene que ver con un concepto
cultural, que es el que marca el ritmo
de su corazon. Una ciudad como Bil-
bao no es el producto de una sola
cultura, no nos preguntamos cudl es
la cultura dominante y qué culturas
diferentes han de ser asimiladas. Nos
preguntamos como se van integran-
do las diferentes tradiciones cultura-
les sin que existan elementos étni-
cos, sociales o culturales superiores.
Las mezclas étnicas y sociales inci-
tan a la innovacion, las actitudes de
dominio o de repliegue son dificil-
mente fecundas. La apertura a lo
nuevo, a lo desconocido, nunca es
estéril, y no significa que debe ser
asumido sin contraste, sin criterio,
abandonando las raices, o la propia
personalidad. Un cuerpo social
siempre es complejo, variado, con
caracteristicas distintas que se com-
plementan.

Y esa respiracion tiene que ver,
también, con la formula que tiene la
ciudad para ejercer su funcién resi-
dencial. La misma ciudadania tiende
a clasificarse y relaciona a quienes
habitan en el centro con el tejido
econdmico de la ciudad y a quienes
viven en la periferia con roles socia-
les quizd menos apreciados. Como
decia Mafalda, todas las personas
somos iguales, pero unas mas que
otras. Pero en los barrios, en la peri-
feria, el tejido asociativo es mas den-
so y hace funcionar a la ciudad como
si de dos almas se tratara. Conviene
decir, ademas, que ni siquiera en es-
tas cuestiones hay fronteras, aunque
el tejido asociativo bilbaino es bas-
tante diverso, de tal manera que no
se puede negar que es un pilar de la
vida democratica de la ciudad. Reco-
nozcamos que es dificil conciliar el
respeto a la libertad asociativa, y
la independencia, con el servicio a la
colectividad que deben garantizar las
instituciones, pero si funciona es un
buen elemento de cohesion para me-
jorar la vida. Las asociaciones tienen
una funcion critica indispensable en
el funcionamiento de la democracia.
Si hay confianza y complementarie-
dad entre instituciones y asociacio-
nes, si sobran los insultos y los de-
sencuentros, si no se convierten en
correa de transmision de actividades
que tienen su desarrollo en el terreno
partidista, que también tiene sus de-
rechos, pero dentro de un campo
de juego propio, se mejora la vida
democratica y la eficiencia de las po-
liticas locales. Pero las asociacio-
nes dependen a veces excesivamente
de la financiacion publica y el con-
cepto de voluntariado, que es la base
del asociacionismo, estd en crisis
en determinados ambientes, aunque
si no hay voluntariado no hay vida
asociativa. Y que pululen demasia-
das empresas en torno al asocia-
cionismo puede contaminar la de-
mocracia.

Cultura de integracion, economia
y vida asociativa, tienen su lugar so-
cial propio en nuestra ciudad. No son
los unicos factores, por supuesto, pe-
ro ahi estan, suspirando, para que no
hagan falta higienistas salvadores.



