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ELPLATO

SALSIFI
FOSILIZADO uun

ALDURA ALDEA,20.CASERIOOTZAZULUETA, RENTERTA (GUIPUZCOA), TEL .- 943522 455 WWW.MUGARITZ.COM

Hace un ano, un incendio asolo el restaurante de Andoni L. Aduriz, considerado el quinto mejor

del mundo por la revista Restaurant Magazine. Resurgido de las cenizas, el nuevo Mugaritz, con

sutiles cambios pero fiel asu esencia, volvié a abrir sus puertas. En realidad, el fuego solo acelerd
algo que ya estaba previsto. La nueva cocina, amplia y luminosa, estructurada segin las necesidades del
trabajo (zona de preparacion abajo, emplatado arriba), permite asumir mayores riesgos en la puesta en
escenade los platos. Por detras, ensilencio, el equipo de I+ contintia su trabajo minucioso, cuyos frutos se
ven cada temporada: platos que plasman la vision conceptual de Andoni L. Aduriz -para quien el placer
gastronomico se aloja en el intelecto— v que recurren a técnicas cada vez mas novedosas.

Un buen ejemplo es este salsifi fosilizado alinado con huevas v acentos marinos. Este plato sigue unade
las lineas de trabajo del Mugaritz: lautilizacion de lacal. El mineral hasidoempleado alo largo de la Historia
paraconservar e incluso cocer alimentos, sobre todo en las culturas mesoamericanas. Lacal se usaparaex-
traer lamantequillade laleche v mezclada con agua tiene un efecto secante en la superficie de los alimentos,
que forma una segunda piel. La pulpa del salsifi (raiz apenas utilizada en la cocina espanola) se convierte
en una crema untuosa arropada por una piel que se transforma en cobertura, crujiente como el papel. La
raiz adquiere el aspecto de una rama retorcida v las notas vodadas de las huevas v las verduras matizan el
sabordelsalsifi, entre dulzon v amargo, que recuerdaal espirrago. Un plato vegetal, ligero, desnudo y puro,

exento de todo artificio, en el que se expresa plenamente el pensamiento culinario de Aduriz.
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SAN SEBASTIAN

AVENIDADEZURRIOLA,1
TEL.:943 003162
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£Quién ha dicho que la buena
cocina es cara? En el centro de

San Sebastian, en el palacio
del Kursaal, mirando a la ria

011

en un entorno moderno

y minimalista, Bixente
Arrieta -socio de Andoni
Luis Aduriz (Mugaritz)- y
su equipo llevan un ano
demostrando que se
puede comer de cine sin
dejarse unrifén en el in-
tento con sus formulas de
precio fijo pero que dejan
al comensal libertad para
elegir. La oferta cambia
con frecuencia, pero se
apuesta siempre por los
sabores reconocibles, tras
los que se esconde un ha-

bil trabajo de cocina que
comienza con la acertada
seleccion de los produc-
tos y concluye aplicando
técnicas contemporaneas
a platos de siempre. Entre

las tentaciones que escon-

de ia carta, una merluza
excepcional, unas lentejas
pardinas con papada de
cerdo y jugo de gallina,
canelones gratinados, pa-
leta de cerdo sobre fondo
de manzanilla o lengua de
ternera asada a baja tem-
peratura sobre un jugo

de pimientos asados...
Apetecible, ¢ieh? Los pos-
tres, para repetir y repetir:
torrija, suflé, manzana
asada.. Y en el local anexo,






