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Vinos y gastronomia

ESPECIAL

iA SU SALUD!

Para celebrar, nada mejor que un buen vino; st
pensamos en fa salud, 1a frase clave es "somos lo
Que comemos ;51 el sexo brilla por su ausencia, al
sustitutivo es el chocolate... En definitiva, comer y
beber riman con placer, Por eso les brindamos
iléas para darse el jujo de disfrutar con las crea-
ciones de Andoni Luwis Aduniz, 50 vinos selecciona-
dos para todos los pablicos y recetas y productos
para gozar sin clvidarse de la economia

Fozngrama oe Serraiard Wirasimarn
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PERSONAJE

ANDONI LUIS ADURIZ

“EL GENIO TRANQUILO

Lin genio seguin sus colegas. un mago a juicio de quienes degustan sus creaciones, un
alquimista que persigue los sabores puros. Andoni Luls Aduriz estd en racha: su restaurante,
Mugaritz, cumple 10 afios y es &l cuarto en la lista de los mas importantes del mundo.

Por Rosa Rivas. Fotografia de Ana Nance
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ebélate”: 150 minutos para iIncomo-

darte, alterarte, impacientarte... "So-

méteta”: 150 minutos para sentir, ma-

ginar. rememorar, descubrir... Los

clientes dal restaurante Mugaritz se encuen-
tran en la mesa dos sobrecitos con larjetas
provocadoras, Luego llegan unas piedras gri-
gpg Linas se comen, otras no. Ante el descon-
clarto, accion. “Al utilizar las manos se rompe
el protocolo”, dice Andonl Luis Aduriz (Donos-
ti, 1971) mientras faana en la cocina para esas
“posibles almas gemelas” del comedor. Tras el
aperitivo de las patatas caolin, unas guisqui-

Has de agua dulce de Normandla y unas guin-

COREOGRAFIA DE SABOR.
Arriba, José Ramdn Calvo, en
la enfrada de Mugaritz. En ol
centro, Andoni Luis Aduriz.
en I cocina dirtgiendo a sus
‘viisicos”. A la irquierda, una
do sus creaciones: salmone-
te emvueito en velo de tocing
pam ser satteado con

dillitas cogidas esa mafiana en la huerta y ves-
tidas con miel llofiilzada, no hay vuelta atras.
El somatimiento estd servido

Flores, flores, fiores es |a primera zambu-
Iida en la naturaleza de Mugaritz- un festivai de
pétalos, estambres v pistiios mas alcachofa
{"gue es atra flor, la gente lo olvida™). Raviods
transparentes de bangurro y almendras fres-
cas en consomeé de hojas v tallos alimonados.
Juegos de mar y montafia: saimonate satteado
con tocing y ragu de verduras, rabito de cerdo
iénico estofado vy cigalitas salteadas, pesca-
dos melosos y consome de ave, Ternera de le-
che ("un bizcocho con patas™) asada y perfu-
mada antre brasas de sarmiento.
Un carpaccio vegetal con sandia
que hasta los vegetarianos cree-
rian que e carne, Torrja carame-
lizada y leche de hojas de higue-
ra... ¥ prendidos al mand, dos
conceptos comtundentes: ia leve-
dad. simbolizada en nanoparti-
culas Oa clara de huevo que cuan-
do las comes parece que Msas
mieve, y la vanidad, reflejada en
unas pompas de humo y caca

Es=a "armmonia de contrastes
que propone &l chel la traduce
&n vinos elegantes y arriesgados
la sumiller Linda Viclago, filipina-
canadiense que dejd al mismisi-
mo restaurante Charlle Trotter
de Chicago fascinada por "el pro-
yecto de Andoni”, Yo respeto ese
Juego sutil de texturas, olores ¥
sabores.

El festin sensorial comienza
an &l viaje a Mugaritz (sintesis
de frontera y roble en euskera)
El olor dal campo del camino
(heno, lena) v del jardin-huarta
de 200 hierbas aromdticas y flo-
res que culda con mimo Laire
Etiaide se mantiene en las pituitarias al oru-
zar el umbral de la sala del refinado casario
gutpuzcoano, El jefe de sala. José Ramdn Cal-
yo. ha pasado un cubito con brasas, comeo un
incensario, y &l aroma a sarmiento redondea
el sitencio del termplo culinaria. Los sometidos
[legan pronto a comer y a cenar (desde la una
y desde las ocho, “es la cercanla de Francia™).
Misntras leen su mend (sujeto en mangos de
hacha) o plerden la vista en el paisaje de los
ventanales, en ka cocina ya estdn todos a sus
puestos: como tripulacidn de avion que pre-
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para los mecanismos, como un ballet que sje-

cutard la corecgrafia
El rigor técnico v 1a precisidn milimétrica
son imprescindibles para preparar a diario 50

meniis, que suponen 650 platos y 6.500 mo-

yvimigntos. ¥ s hay Imprevistos, hay solucidm
“3i nos llega un celiaco, por ejem-
plo, resolvemos 2l problema en

“En los tiempos

de arranque hasta
lloramos. Sufrimos
bastante para que
nos entendieran.

Era frustrante. Hoy ya
sabemos que la gente
viene a disfrutar”

un minuto, Tenemos @l esquema
del mend y sus variantes”, expli-
£a Andoni. “Hay un viejo diche de
que la improvisacion en la cocl-
na sirve para arregiar marrones.
Nosotros decimos que es para
generar arte”.

“Lo posibile de lo imposible se
mide por la voluntad de un ser
humano’, estd escrito en la piza-
fra de la cocina, El director de
creatividad. &l vasco Danl Lasa, y
&l jefe de cocing, el cataldn Lo
reng Segarra, agitan posibilida-
des en la bien entrenada babel
de oficiales, ayudantes y profe-
sionales (incluso de otros restau:
rantes de prestigio internacional)
gue absorben la atmdbsfera
Mugaritz.

Y en el delantal de todos los
cocineros hay un signo de |a es-
trategia culinaria del meticuloso
chef vasco; un bolsillito para las
pinzas. ~“Con las pinzas, sus mo-
vimientos son minuciosos. Nece-
sito gue mi equipo tenga volun-
tad de acariciar la comida. El
mejor ingreciiente de la cocina es
&l amor, ¥ lo hay si pones aten-
cidn. Esta herramienta es el amaor
sisternatizado” Las paquefias pin-
1as sirven para hacaer poasia en
el plato, pero el uso nacid en el
mismo arranqgue de Mugaritz. hace 10 afios. en

el ajuste de armonias. Y hubo ofras ocurren-

cias de Adunz: “Preccupade por la tensidn gus
nos generaban los sarvicios, penséd; Tiense gue

haber un sistermna que contenga la ansiedad”.

Observando el trajin, decidid poner puerta de

apertura eléctrica en la cocina: "Al salir, los co-

cineros =& Henen que parar y respirar hondo”

“MNos cortoclreultamos varias veces al dia.
pero si na hay un proyecto colectivo, es impor

sible. La excepclonalidad sdlo se consigue con

una estructura y una gente centrada y volun-

tarista’™ asegura el cocinero vasco. al frente de

wWinversiones
nunca fallan

qlie

con subvencitn del Gobierno vasco v lo apli-
can an sus restaorantes figuras como Juan Man
Arzak, Pedro Subijana y Martin Berasategu
Mugaritz hoy es lugar de peregrinaje v de
prestigio (dos estrallas Michelin, cuarto res-
taurante mas influyente del mundo segun la
lista Restaurant 2008, &l mas vo-
tada por los cocineros en 2007 )
Platos de su carta como el foie-
gras als brasa concaldo de arroz
bomba y lechuga de mar (2001)
son considerados o mejor de los
ditimos 25 afios de historia gas-
tronémica. Pero en 1998, Ando-
niy su gente (incluida su rovia,
implicada en al proyecto) pasa-
ron muchas fatigas. La vanguar-
dia queria abrirse paso enuna
zona rural de asadores. "iY pen-
sar gque hace diez afos tenfamos
dos o tres comensalas! Un dia di-
mos de cenar a un ciclista perdi-
do. En los tiempos de arranque
hasta lioramos”, recuerda Ando-
ni, Incluso llegd a poner un anun-
cia para crear expectativa ~Sdlo
seadmiten reservas”. Pero no s
rendian. Daban banguetes de bo-
das y bautizos mientras los gas-
trénoimos iban pasando la pista
de un sitio donde no daban de
comer, daban de sentir. "Enten-
demos cada mesa como un pro-
yecto, como s fuera una isla, don-
de tienen que OCurrir cosas e
intentamas captar sus axpecta-
tivas. Interpretamos lo que esta
pazando”. No hay carta. Hay una
comunicacion basada en la cu-
ricaidad vy la confianza. "Fue un

una tropa de 50 personas, con 28 ahaos de me-
dia y jornadas de 12 o 14 horas al dia. Aduriz
juritd su voluntad con la empresa ibermatica.
de San Sebastidn, para materializar un siste-
mia de gestion ampresarial, "Nos planteamos
una cuestidn: somos creativos en cocing, Lpermn
s0mos creativos a nivel organizative? Por elic
articulamos herrarmientas para segulr siendo
innovadores en &l dia a dia”. Asi nacid MIRAC,
“Es un autodiagndstice: Len gué te quieres di-
terenciar del resto? Te pones una meta v dise-
fias una estrategia en la evolucion del restal-
rante, un mapa de procesos’, explica Martxel
Arotena, director de Mugaritz. MIRAC cuenta

trauma Imponer &l ment degus-
tacidn. El trabajo ha sido inmen-
50", reconoce &l chelf vasco (premio Nacional
de Gastranomia 2002), "Al principio sufrimos
bastante para que |a genta nos entendiera’,
corrobora Martxel, “Era frustrante. Ahora ya
sabemos que la gente viene a disfrutar”
Lourdes y Fede son de esos disfrutones

Han venido a comer a Mugaritz con un bono
regalo por sus 25 afios de oasados. El bono de
los amigos generosos incluye una cena ™Y bien
a gusto que volvemos”, exclama al marido, An-
tes de |rse curipsean por a huerta y abrazan
al cocinero. Le dicen en euskera cosas carifio-
a5y que la ven “dentro deun rate”, Lalista de
sometidos felices a Mugaritz es larga, perohay =

EiPalS SERIANAL 75



EL PAISSEMANAL |:=.

EL PAIS

Autor: ROSA RIVAS

Supl: EL PAIS SEMANAL

Audiencia:

Archivo:
Seccioén:

34.831,00

425.926 r
1.703.704 *
Documento: 6/6

0000Z35T

ESPECIAL

Fecha: 23/11/08

Pagina:80

DRGAMNIZAR ¥ CREAR.

En b1 fotogralia central, la
sumiller Linda Vielago. Arriba,
errtramte del mend degusts-
citn: guindillas con miel
leofilizada ¥ debajo, pizarrs
para organizar el trabajo.

> fieles desde los inicios, como el matrimonio

de Chicago Judy y Joe Gebhart (van dos ve-
ces al aho) o el médicofrancés Jean Noel Fon:
dere (siete visitas por temporada)

“Estamos agradecidisimos a ese compromi-
s0 del pdblico. Pone tanto de su parte que no-
sotros tenemos gue estar a su altura. El men-
saje que hay detrds es la dedicacion ¥ |a
artesanfa”, dice este genlo trangullo. Pero de-
tras tarmbién hay ciencia. Su trabajo con los
irwestigadores de Aztl-Tecnalia es constante
¥ no salo para la perfeccion de sus coctiones
¥ asados, Su trabajo sobre s gelatina de ba-
calao como sustitutivo de grasa fue presenta-
do recientemente en Boston v han publicado
en la revista Food Biophysics sus hallazgos en
burbugas y recubiimientos para elaborar ali-
mentos saludables.

Andoni Luts Aduriz estd conectado a los fo-

MAGIA PARA TRANSMITIR EMOCIONES

Por Juan Mari Arzak

Sélo ve un camino:
“Una cocina cada vez
mas profesionalizada,
culta y en sintonia

con otras disciplinas.
El futuro sera calidad,
cultura, compromiso e
innovacién, guste o no"

gones y a su ordenador. Su despacho. artiba
de la cocina, es un hervidero de ideas. Ha pu-
blicado media docena de libros (Fome gras, Clo-
rofiiia, Bestiarium Gastronomicae, Dictionano
botdnico para cocineros), y su labor editorial
ircluye titulos de cine (Tabula 35 mm) y para
nifes (Teikichel). Con los disefadores Deunor
Bregafia y Anne Ihdfez Guridi ha traducido en
la vajilla Linneo las formas orgdnicas del mun-
do vegetal, Cursos y conferencias en univers-
dades y colaboraciones en campaiias alimen-
ticias con ONG liguran asimismo en su agenda.
Es ala vez viajero y hombre de terrufo: Si hoy
&5td en una escuela de pastores de Guipuzooa,
mafiana va a Lima a un centro culinano de n-
tegracion social o pasado marcha a un congre-
=0 an Brasil para compartir con olros colegas
conocimientos de cocina amazdnica, Ambicio-
50 en la conservacidn del entormo, pusde retar
con un vaso de agua de manantial a los gour
mets gue esperan una copa de champan

Tras l boom mediatico de los protagonis-
tas de la vanguardla culinana espaficla, sdlo
e un caming; “Una cocina cada vez mas pro-
fesionalizada, culta y en sintonia con otras dis-
ciplinas. El futuro serd calidad, cultura, com-
promiso & innovacian, nos guste o no” e

Para un cocinern, pocas cosas hay mas salislactonas y mas compiejas que

datmir el tipo de culinaria de ofro coléga al Gue 58 admira y ademas se guiere,

Es &l caso de una persona tan crealiva, sorprendente ¢ inclasificable come,
&l también donostiarra como vo, Andont Luss Aduriz. reconocic lider do
Mugaritz, ese restaurante gUipUICOAns Que en pocos afos $é encuentra en
los puestos de cabera de La élite mundial

Ante todp, he de decir que me emociona personaimente su forma de ser.,
(U ya capté cuando, en sUs Incios profesionales, esiuve ses meses de
aprendizae en el restaurante Arzak. donde dod huella. Hurmide, pero no
expnto de ambicidn; accesible pese & ser ghora ya un verdadero sabioy
#gummista de la modernidad, tan sencillo en sus formas camo profundo y
complesn en s persamients, Humano v clentifice a la vz, Su impresionante
técnica no la emplea para apabullar sing que, coma 51 de una magia oculta

FiL Pl SFRaRra

s tratara, sirve para tramsmitic emociones. Y k0 10gra enuna conjuncion ar I

Trenica, slempre en pos de la perfeccion, entre ¢l lenguaje podtico de sus
incesantes creaciones con |3 ciencia, el estutio, la refledin, 3 naturalidad, (=
apuesta medioambiental, ol campo y sus hierbas

Siempre ocado, perm nunca capnchaso y, menos adn, arbitrano
Comibativo por sus creencias cullinariss. pero respetiicso con (35 0poones
distintas. tiene como principio b fbertad creatva. Un cocinero destinto, de
e Hipg, que va mas il del anguetipo tradiconal; un renacentista de
ta vanguardia culinaria que no 5080 ire sempne del canm, sino qus tamisén
sabe aportar iz con sus brillantes ideas. Y &l qué yo veo, &n um futur no keana,
coma director di un centro de inestigacitn culinania. para ayudames a lodos
y ala vz atrontar, sin saltos en e vacko, los retos de fuluro de [ cocina creativa
VASCA SN iImprovisachn y con |as mdximas garantias de éxtto y brillantes.
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