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¢'le rebelas
O te sometes?

El primer animal en desarrollar plumas parece haber sido el archaeopteryx,
una curiosa especie jurasica cuya clasificacion se debate entre los dinosaurios y
las aves modernas. Mientras la utilidad de esas plumas se sigue discutiendo en
el territorio paleontolégico de las hipotesis, en otro eslabon de esta cadena
evolutiva hay criaturas interesantes, pajaros con alas primitivas que funcionaban
para aislarles y regular su temperatura corporal. Con el pasar de los afios
(muchos, pero muchos afios) y de un sinfin de circunstancias, eso, que servia para
una cosa, lleg6 a servir para otra. Lo que protegia y daba calor a estos animales
adquirié por exaptacidn una funcion distinta a la original: la de volar.

Aunque el término exaptacion proviene del campo de la biologia, viene
analizandose como fenémeno en ambitos como el de la tecnologia, por ejemplo,
donde es comn encontrar inventos que acaban adquiriendo funciones distintas
o complementarias a aquellas para las que fueron creados. El teléfono moévil:
{recordais cuando basicamente era un dispositivo para hacer llamadas?

El concepto nos resulta fascinante y nos hace pensar en la forma en que una
aptitud, una herramienta o un rasgo es capaz de traspasar fronteras. Y por la
alentadora perspectiva que abre de cara al futuro: quién sabe cuintas cosas,
cuyos usos damos hoy por sentados, tendran alternativas distintas a la
desaparicion si, por un proceso de evolucién, innovacién y creatividad,
consiguen desempeiiar otro rol. O si, gracias a nuevas aplicaciones o usos
propuestos por los usuarios, revelan propiedades que, desde el presente, ni
siquiera alcanzamos a imaginar.

Pero no somos bi6logos ni ingenieros de telecomunicacion. Somos cocineros.
Y, como tales, nos asomamos al ADN de estos veinte afios de trabajo y aparece
girando la pregunta: {puede un restaurante exzpzar? {Podria todo lo construido
y transfigurado en el tiempo servirle a una entidad como la nuestra para algo
complementario al hecho de dar de comer? En nuestro caso, mis que respuestas,
hemos conseguido la voluntad para intentarlo, a riesgo de estrellarnos. Asi
como para hacer una tortilla primero hay que romper huevos, para volar hay
que atreverse a saltar. Pase lo que pase.

Decia Oscar Wilde que si la humanidad ha podido hallar siempre su camino
ha sido porque jamas ha sabido a donde va. En Mugaritz nunca hemos sabido
exactamente a donde vamos. Apenas identificamos dénde no queremos estar.
Huimos por descarte de las convenciones a cambio de las cosquillas que nos
produce el riesgo, del vértigo que nos dan las alturas; pero también a cambio de
las alegrias que nos producen los descubrimientos cuando corremos con la suerte
de toparnos con ellos.
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No puede decirse que tuviese una vida de ensuefio. En sus dltimos dias casi no salfa de su
diminuto habitaculo, que apenas llegaba a los 15 metros cuadrados. El desprecio que sufrié
en vida, unido a su obesidad (a su muerte superaba los 120 kilos) y a un olor corporal del que
quiza no era del todo consciente, hizo que se fuese arrinconando, cada vez menos activo y
mas hurafio, tal vez anticipando lo que se le venia encima. Bien es cierto que se cuidé mas
bien poco y que nunca se privé de nada, que exploté a conciencia su condicién de omnivoro,
sin hacer distingos ni preocuparse lo mas minimo por los dafios que su dieta pudiera causar a su
salud. Comié de todo y en grandes cantidades, y en su época mas extrema llegé a engordar a
un ritmo de medio kilo al dia. Jamas pensé que serfa eterno y pronto se dio cuenta de que una
vida de austeridad y habitos saludables tan solo afiadiria un pequefio pufiado de paginas extra
a su calendario. No las suficientes para que el sacrificio valiese la pena, en cualquier caso.
Cedi6 despreocupadamente, por tanto, a cuantos vicios y placeres se le fueron presentando,

y no destacé por sus buenas maneras cuando los practicaba. Con el tiempo se le disparé el
colesterol y la grasa invadié sus arterias. Sin embargo, no fue aquello lo que acabé con él.

Los que hoy, tras su desaparicién, lo glorifican, los mismos que ahora glosan a boca llena sus
virtudes, lo evitaron durante su breve existencia, considerandolo un degenerado, y si por casua-
lidad cruzaron alguna vez sus caminos con el suyo, dificilmente pudieron reprimir una mueca de
disgusto, cuando no de repugnancia. Todos encontraban detestable su tendencia a arrastrarse
por el fango, todos desviaban la mirada cuando lo veian tirado en el suelo, masticando ruidosa-
mente cualquier porqueria, en un estado de total depravacién. Hubo quien convirtié su nombre
en un insulto, quien construyé con sus habitos un adjetivo lacerante que aplicaba a quien lo
mereciese por su zafiedad. Su muerte fue motivo de celebracién. El pueblo se vio inundado
por la algarabia de los dias sefialados y por fin centré en él toda su atencién. Durante horas
fue despedazado, descuartizado y desangrado en publico. Cuando cesé el ritual, nadie quiso
quedarse sin un pedazo de aquel ser abyecto y sucio al que en vida jamas se habrian rebajado
a tocar. El duefio de la taberna se hizo con el corazén. Ya en su cocina, tras retirar la abundante
capa de grasa que lo recubria y seccionarlo de un tajo preciso, lo miré detenidamente antes
de echarlo a la cazuela y pensé para si: “Dios mio, parece humano”.
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VANIDAD

“Eres bueno”.
Dijo la voz.

A lo que siguié algo asi como un abultamiento, una extrafia hinchazén
que atribuyd en principio a un almuerzo copioso.

Pero la voz insistié.
(s »
Eres francamente bueno”.

La hinchazén se agravé, y aunque traté de paliarla con antiinflamatorios,
se extendié con rapidez por todo su cuerpo, que empezé a adquirir una
cierta cualidad pomposa. Quiso negar la voz, o al menos no escucharla,
pero le fue imposible.

“Eres genial, incomparable y superlativo. Eres lo que nadie ha sido antes
que tu. Qué individuo envidiable. Debe de ser magnifico ser tu. Y qué
mierda no ser tu”.

Casi sin darse cuenta, se elevé dos palmos por encima del suelo.
“No te preocupes. Te elevas por tu propio peso”.

Claro, por qué si no. De pronto, le gusté la sensacién. Decidié no luchar y
dejarse ir. Comenz? a flotar. Sobrevolé pueblos, ciudades, paises. Cruzd
varias veces todos los océanos. Se dejé sefialar por mil dedos, se dejé
aclamar por mil gargantas, su imagen se multiplicé en mil soportes.
Hubo quien le insulté.

“IImbécil. Deshinchate!”

Pero para entonces ya no oia, ya volaba demasiado alto, ya se perdia ahi
arriba, inalcanzable, intocable, indestructible.

En algiin momento desaparecid, pero dejé tras de si una larga estela, una
huella profunda y sélida, como el {6sil eterno de su genialidad incomparable.

Alguien se atrevid a rozar ese 6sil con la yema de los dedos.

Inmediatamente se redujo a polvo.
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HORIZONTAL

2. Cria de la anquila, de seis a ocho
centimetros de largo

5. Articulo de lujo

10. Articulo de lujo

12. Articulo de lujo

14. Variedad muy aromatica de
criadilla de tierra

15. Planta de la familia de las
iridaceas, también conocida como
“oro rojo”. Alrededor de 200 mil
flores son necesarias para obtener
un kilo de lo que, tostado, se usa en
cocina

16. Articulo de lujo

18. Articulo de lujo

19. Articulo de lujo
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VERTICAL

1. Crustaceo decépodo que vive en
alta mar. Sus patas terminan en
pinzas pequefias, tiene cuatro
antenas (dos centrales cortas y dos
laterales muy largas y fuertes), ojos
prominentes, cuerpo casi cilindrico,
cola largay gruesa

3. Crustéceo cirrépodo, de cuerpo
cilindrico y alargado, que crece
sobre rocas normalmente expuestas
a los embates de fuertes oleajes.
Tiene un caparazén compuesto de
cinco piezas y un peddnculo carnoso
con el que logra adherirse a los
pefascos de las costas
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4. Especie de ave del orden de las
galliformes, de cola larga y tendida,
con un penacho de plumas en la
cabeza. Los machos se diferencian
por su pintoresco plumaje

6. Articulo de lujo

7. Vino espumoso, originario

de Francia

8. Molusco marino con dos conchas
de valvas desiguales y &speras, de
color grisdceo por fuera y blanco
anacarado por dentro. Se encuentra
adherido a las rocas

9. Paté de higado, generalmente de
ave o cerdo

11. Articulo de lujo

13. Articulo de lujo

17. Huevas de esturién



"

LEVEDAD

La fruta se convirtié en pajaro.

El pajaro dejé caer una pluma.

La pluma descendié despacio, meciéndose en el aire, hasta posarse en el plato.

“¢Es esto comida?”, se pregunté. Y a continuacién miré a su alrededor para confirmar que,

en efecto, se encontraba en un restaurante. Sentada alrededor de otras mesas, la gente

introducia objetos en su boca, los masticaba y los tragaba. Parecian comer.

“¢Pero es esto comida?”, volvié a preguntarse. Y afiadié: “Cuanto debe pesar la comida
ara ser considerada comida?”. Miré de nuevo la pluma que acababa de caer en su plato.

p derad da?”. Mir6 d la pl q baba d plat

“¢Cuénto pesa una pluma? ¢Un gramo? éMenos?”.

Se atrevié6 a rozar levemente la pluma con los dedos. “Es apenas un poco de pelo. (Qué

clase de textura debe tener la comida para ser considerada comida?”.

La extrema fragilidad de la pluma le hizo anticipar también una ausencia casi total de
sabor. “Sin masa. Casi sin sabor: mi cuerpo apenas notaria la diferencia entre comérmela o
no comérmela”.

Decidi6 comérsela.

Pero entonces se abrié una ventana. Una brisa subita se llevé consigo la pluma.

“Desmaterializacién”, pensé al mirar el plato vacio.

Y se sinti6 al fin satisfecha. Practicamente llena.
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GLOSARIO

TERMINOS NO SIEMPRE CULINARIOS
PARA AFRONTAR RETOS CULINARIOS

ACIERTO

La consecuencia de equivocarse mejor.

AJO
1. Acento culinario.
2. Contrabajista de jazz o, segtin la

cultura, espanta pijos de Transilvania.

ANCLAJE

Accién y efecto de anclar, de dar peso

a ciertas certezas y usarlas como amarre.

APETITO
1. Pulsién que se opone al hambre.
2. Disposicién que se revela frente a

cosas o situaciones.

ATENCION

Técnica de cocina.

AUSTERIDAD

Transito a la demencia, esencia.

AZAR
Profecia desbordada.

BAYETA AMARILLA

1. Instrumento que contribuye al orden
y la concentracién (siempre cerca de
esquinas y fregaderos).

2. Remache de concentracién.

BESO

1. Unidad estdndar de expresién de

BOCADO
1. Medida en la que se avanza con los

labios sobre un territorio.

2. Impulso que sacude el pensamiento.

BOMBA DE HUMO
Gesto explosivo capaz de invisibilizar

un escape.

CIENCIA
Llave maestra con la que se abren las

puertas del entendimiento.

CUBIERTOS
Muletas para moverse sobre una mesa

sin necesidad de tocar con los dedos.

CUERPO
Tipo de vajilla.

CURIOSIDAD
Tipo de hambre.

DERROTA

Antesala del triunfo.

COCINA

Fuerza transformadora.

COMENSAL
Persona que participa activamente de
lo que come. Cualquier actitud le

compete, menos la indiferencia.

COMPLEJO

Condicién de lo simple (no de lo

DESEO
Pulsién que hierve frente a un estimulo

con anticipacion.

DESTINO

Carrera contra los acontecimientos.

DISONANCIA
Contraste entre sabores, texturas o

contextos del que pueden surgir

sencillo). nuevos idearios.

COMUNION DUDA

Pacto entre cémplices. Signo de interrogacién que se imprime
en la mente.

CONFUNDIR

[luminar, dotar de luz. ECOSISTEMA

CONTENCION

Conseguir mas con menos.

Entramado de atributos en el que se

interconectan lo vivo y lo muerto.

ENGANO

afecto. CONVENCION Lo que ocurre cuando una verdad se
2. Tipo de sorbo. Puerta que invita a ser derribada. vuelve loca.
BESTIARIO CONTEXTO EQUILIBRISTA

1. Hibrido de realidades tan diversas
como necesarias.

2. Construccién de un nuevo orden, en
el que se ensamblan rasgos aportados

por variados cuerpos o imaginarios.

1. Polvo magico para colocarse en
situacion.

2. Herramienta creativa.

Funambulista de fronteras.

ERROR
1. Necesidad basica.

2. Punto de partida para una nueva

posibilidad.



AGUA DE BIENVENIDA
GOMA CON FLORES DE SAUCO

PARA 4 PERSONAS

RECIPIENTE DE GOMA
1,2 g de konjac

1,5 g de kappa

250 ml de agua

1 consolador

my on

® En un cazo, hacer una mezcla homogénea con el konjac, la kappa y el agua.
Calentarla a 80°C removiendo constantemente, hasta conseguir un gel
transparente. Traspasarla a un contenedor estrecho y alto (tan alto como el
consolador). Dejar que la temperatura del gel baje hasta 50°C y, en ese momento,
sumergir el consolador. Extraer el consolador y comprobar que se haya creado una
capa fina y transparente sobre su superficie. Esperar unos segundos, de modo que
cuaje la fina capa de gel. Retirarla con cuidado con los dedos, como si se tratara de
un condén. Reservar encima de un trapo limpio.

AGUA DE FLORES
50 g de flores de sauco

m Cortar las flores, cuidadosamente, por debajo del pedinculo. Sumergir
rapidamente en agua. Dejar secar sobre un pafio seco. Introducir el agua y las flores

11 de agua en una bolsa de vacio y envasar. Dejar infusionar durante 12 horas en refrigeracién
para que el agua adquiera todo el sabor de la flor de sauco.
MONTAJE m Rellenar los recipientes de goma con el agua de flores y afiadir alguna flor de

4 recipientes de goma
80 g de agua de flores
Flores de sauco frescas

sauco fresca. Con cuidado, hacer un nudo en el extremo abierto del recipiente
de goma, como si de un globo de agua se tratara.

Nota: Sostener el recipiente de goma por encima del rostro del comensal. Invitarle
a buscarlo y a romperlo con la boca.
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CONSOME ORIGINAL
ANGULAS VIVAS, AJOSTOSTADOS Y SEMILLAS

PARA 4 PERSONAS

DASHI DE AJO

5 g de kombu

200 ml de agua

10 g de katsuobushi

34 g de ajo

11 ml de aceite de oliva
2 g de jang

® En una olla, hidratar el kombu en agua durante 14 horas. Extraer el kombu.
Calentar la infusién a 85°C e incorporar el katsuobushi. Dejar infusionar entre

10 y 15 minutos, hasta que los copos de katsuobushi se precipiten en el fondo de la
olla. Pasar el liquido por una malla fina. En una bandeja, hornear el ajo con el aceite
de oliva a200°C entre 10 y 15 minutos o hasta que esté dorado. En una bolsa de
coccién al vacio, envasar la infusién con el ajo. Llevar las bolsas a un horno de vapor
y cocinar a 92°C durante 30 minutos. Dejar enfriar a temperatura ambiente durante
20 minutos y mantener otros 30 minutos en refrigeracién para asegurarnos de que
infusione correctamente. Extraer el liquido, pasar por un filtro flexible de poro muy
pequefio y afadir el jang. Reservar refrigerado.

HUEVAS VEGETALES
6 g de semillas de albahaca
90 g de agua

m Hidratar las semillas de albahaca en agua durante 20 minutos: las semillas generaran a
su alrededor una capa mucilaginosa. Colar para quitar el exceso de agua y reservar.

MONTAJE

140 ml de dashi de ajo

8 angulas vivas

8 bananas de playa

40 g de huevas vegetales

® En cada cuenco, servir 35 ml de dashi de ajo, 2 angulas vivas, 2 bananas de playa
(o cualquier otra hierba haléfila) y 10 g de semillas de albahaca hidratada.

Nota: Matar estas angulas, para comérselas, queda en manos de cada comensal.

243 Recetas | Consomé original



