«EL INTERES POR EL SUSHI ENTRE LOS MURCIANOS SE HA DESATADO»
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El concepto de tienda que Alberto Muiioz defiende en su local Alberto Sushi Club es tan sencillo
como efectivo y gratificante para sus clientes. Se trata, de entrada, de un comercio de cocina
japonesa donde se organizan cursos, pero también prepara sushi para llevar, importa los
productos de mayor calidad e incluso mantiene un correo para ponerse en contacto con él si
surgen dudas a la hora de preparar la cocina 'japo' en los hogares.

-¢Por qué le atrajo el sushi?

-Mi padre siempre ha pescado, creo que me viene por ahi. O por el paladar, porque me han
gustado los buenos productos con pocas cocciones, incluso crudos. Los sabores limpios.

-¢Como definiria su modelo de negocio? ;Qué prima en él?

-La base es la tienda especializada en productos japoneses, sobre todo los dirigidos a cocinar
sushi. No conseguia encontrar ingredientes de importaciéon, como las huevas de pez volador o
el pez mantequilla, y pensé que debia haber mas gente como yo. Me dedico a asesorary
conseqguir todo lo necesario para que la gente cocine 'japo' en casa. Las bandejas de sushi para
llevar y los talleres son mis otros dos soportes.

-¢Qué puede uno aprender en los cursos que imparte?


https://www.laverdad.es/murcia/201703/19/interes-sushi-entre-murcianos-20170319004811-v.html

-Los puntos clave para realizar un buen sushi. El arroz debe ser de una variedad especifica y de
una cosecha reciente, del mismo afio a ser posible. Lo siguiente es el punto de coccién. Todo lo
hacemos en el curso, paso a paso. Con un buen alifio (sushizu: mezcla de vinagre de arroz,
azucar y sal) y salsa de soja, alga nori y wasabi de calidad, ya tenemos el 90%. La
preelaboracién es fundamental, debemos congelar el pescado lo antes posible tras su captura
y descongelarlo en el Ultimo momento. Practicamos cortes, hacemos rollitos y, por supuesto,
comemos. La destreza se adquiere practicando. Hay que cuidar siempre el detalle, intentar
hacerlo cada vez un poco mejor.

-De todos los productos de nuestra tierra, ;cudles son mas idéneos para la cocina
que realiza?

-iEs que lo tenemos todo! Quiza los de nuestra huerta no son los que mas se suelen utilizar. No
tenemos los mejores aguacates o mangos, pero sabemos mucho de fruta y de verdura. El
pepino o el esparrago debe ser tan fresco como el pescado y de eso, de pescado o de marisco,
poco hay que explicar a un murciano.

-¢Que exige su profesion?

-Es muy exigente. Aunque no dedico mi vida por completo a la cocina: intento aportar en otros
ambitos. Por ejemplo, ahora mi esfuerzo, junto al de mis amigos del Movimiento de Ciudadanos
hacia la Republica Constitucional (MCRC), estd puesto en hacer que la conferencia de Antonio
Garcia-Trevijano sea un éxito. Sera el 6 de abril en el Paraninfo de la Merced. Y volviendo al
tema, cocineros hay muchos y muy buenos, entregados por completo a su profesién. La cocina
estd asegurada con ellos.

-¢Qué intenta aportar al sushi?

-Nunca inventaré una nueva técnica. Ser un buen artesano, un profesional, es muy importante
para mi. En el sushi no hay trampa: la calidad y frescura del producto es lo primero que se
nota. Es una cocina muy laboriosa, en la que el detalle lo es todo, de ahi que su precio sea algo
mas elevado que el de otras elaboraciones. Aun asi, por diez euros ofrezco en mi local una
bandeja de buen sushi.

-¢Ha crecido el interés de los murcianos por el sushi?

-Si, de repente se ha desatado. Algo parecido tuvo que pasar con las pizzerias. Han abierto
locales, puede encontrarlo en los supermercados, en las bodas, en las comuniones, hasta en
los restaurantes especializados en carne a la brasa... jEsta por todos lados! Cada vez se va
sumando mas gente pues estd mas a mano. Todas las semanas hablo con varias personas que
van a probarlo por primera vez.

-¢Donde pueden informarse los murcianos interesados?

-En la web www.albertosushiclub.com, incluso realizar pedidos. También en Facebook. Necesito
gue me encarguen el sushi con medio dia de antelaciéon ya que me gusta descongelar justo lo
gue voy a gastar y no lo refrigero una vez hecho. La previsién es fundamental para poder
atender a todos sin perder calidad.
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