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rologo

No me resulta una tarea especialmente dificil explicar en cuatro pinceladas a
los curiosos lectores de esta obra las intenciones o los porqués de la misma.
Su titulo es bien significativo. Cuando hablamos de secretos culinarios

nos remontamos a tiempo atrds, a un concepto trasnochado, como es el

de guardar celosamente las recetas y las férmulas culinarias como “oro

en pafio”. Este secretismo era tan grande que en muchos restaurantes se
obligaba a las personas, a los aprendices en pricticas sobre todo, a darse

la vuelta o esconderse cuando se remataba una salsa o se saborizaba de un
modo personal un plato que era invencién del cocinero de esa casa. Hay una
anécdota que viene al pelo para explicar esto. Quién no conoce la ensaladilla
rusa, un plato que ha sido durante largo tiempo muy difundido y popular,
no sélo aqui sino por toda Europa. Esta ensalada fue conocida, y lo es
también actualmente, en los recetarios cldsicos como “Ensalada Olivier”.
Parece ser que hacia el ano 1860 el cocinero francés Lucien Olivier, que era
copropietario del Hermitage, un restaurante de moda en la plaza Trubnaya
de Mosct, cre6 una abigarrada ensalada que tuvo un éxito inmediato. Pero
el chef, siguiendo las pautas de la época, mantenia en secreto no sélo los
ingredientes sino también todas las especias y alifios que empleaba en su
receta. Y es mds, se fue a la tumba (que por cierto, creo que estd enterrado en
un cementerio de la capital moscovita) con los secretos de aquella ensalada.
Sélo después de interrogar a muchos comensales del citado Hermitage,

que habian disfrutado en su dia de este plato, se logré, mds o menos,
desentranar los prolijos ingredientes de la ensalada Olivier y sus diferentes
alifios. Esta historia hoy dia resulta impensable. Y los secretos de nuestras
cocinas se puede decir, en todo caso, que son “secretos a voces”. Divulgados
constantemente a través de obras como ésta, de periddicos y revistas de todo
tipo, asi como en innumerables pdginas y blogs de Internet que en unos
segundos facilitan la informacién a todo el planeta. El mundo mds que un
panuelo es hoy un mantel.

Por eso, “los secretos” de que habla este libro no son otra cosa sino los

de abrir de par en par las puertas de nuestra cocina. Particularmente de
nuestro laboratorio de investigacién, y descubrir a muchos y muchas
cocinillas productos y técnicas novedosas, ideas de combinaciones divertidas,
explosiones visuales que hacen comprender atin més las recetas de una
cocina, que, sin negar que es compleja, a veces opta por soluciones simples,
que no simplonas, en las que lo realmente importante es la propia ocurrencia
de su parto. Todo ello un poco baséndose en la oportuna frase de un gran
artista como Javier Mariscal , “ante la duda, sencillez”.

Por lo demds, tampoco les desvelo ningun secreto al resumir en cuatro trazos
cémo es la actual cocina de Arzak, que podrén fécilmente deducir de la
lectura de este libro.

Es una cocina de autor, con personalidad muy concreta, que responde
al gusto y saber hacer de los que componemos el elenco que investiga
y realiza esta cocina. Pero, por supuesto, no somos marcianos, y es una
cocina vasca con raices concretas y sobre todo unos gustos, podemos

llamarlos idiosincrasia gustativa (manera de ser, en este caso de comer, de

una colectividad, la vasca), que hay que respetar y que no se deben tirar

por la borda sin mds. Otra faceta clave de nuestro quehacer culinario es el

de la investigacién, un factor importante de desarrollo en todas las facetas
empresariales y, por supuesto, de las mds creativas. Siempre me gusta resaltar
que Arzak ya no es una sola persona que en su dia, por qué no decirlo, fue
precursora, viajada, esforzada, y siempre con mucha osadia. Es un equipo que
investiga, que cata y testa todo y que da por bueno, es decir, que se muestra
al comensal dvido de nuevas experiencias, tan sélo un pequefio porcentaje,
minimo mds bien, de lo que ha investigado. Precisamente por lo dicho es una
cocina de evolucién, no una culinaria que muere de éxito o que vive de las
grandezas de una serie de férmulas perfectas en su técnica o sabor. Necesita
estar constantemente avanzando para no estancarse. Y eso nos lleva al final

de estas definiciones: es una cocina de vanguardia, que, no siendo clénica

de otras culinarias punteras o tenga pocos parecidos, no renuncia a nada y
menos a liderar, con todo el riesgo que conlleva, y junto con otros magnificos
cocineros, para mantener la cocina vasca, y por ello también la espafiola, en
punta de lanza de la renovacién permanente en el mundo

Esta obra creo que es una pequena muestra de lo expuesto. Sobre todo en
algo que me interesa resaltar. El trabajo en equipo. Asi, para la creacién y
desarrollo practico de las recetas que aqui mostramos, como siempre, todo
el equipo de nuestra casa se ha volcado. Desde mi hija Elena, aportando
muchas ideas, reflexiones y sugerencias; el jefe de cocina, Pello Aramburu
(y todos los que le rodean), sobre todo con sus matizaciones practicas,

y, por supuesto, yendo al meollo de responsabilidad en esta obra, Xabi
Gutiérrez, responsable creativo de nuestro laboratorio de investigacién, en
el que también es pieza clave su mano derecha, el joven Igor Zalakain, que
concienzudamente sintetiza en la practica todas las creaciones. No podemos
olvidarnos de la importancia de lo visual hoy dfa, y aqui entra por la puerta
grande un enorme profesional de la fotografia y gran amigo, Mikel Alonso,
que no por ser habitual en la colaboracién grafica de cuantos libros hacemos
es menos impactante, y nos adentra fulgurantemente por los ojos en la
esencia de cada una de las recetas. Tampoco puede faltar en nuestro equipo
habitual la pluma de otro gran amigo y colaborador, Mikel Corcuera, que
sabe interpretar mejor que nadie lo que pienso, y con el que, una vez mds,
he podido glosar, con precisién y hondura, nuestro singular recetario en un
coser y cantar.

Ademis tengo que agradecer a mis buenos amigos de la Editorial Bainet que
apuesten de nuevo por nosotros para realizar una obra compleja que espero
goce del éxito, que serd también compartido, por el bien de todos.

Juan Mari
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uisquillas y p:

mnoredientes

4 personas

Para las quisquillas

12 quisquillas grandes

serrin de roble y sandalo

200 g de sal de vino tinto (300 g de vino
tinto y 200 g de sal gorda)

Para el caldo de pandamus

400 g de agua

20 g de azticar

2 laminas de pandamus (Pandamus horney)
la parte verde de medio puerro

sal

pimienta

Para la lamina de puerro

4 laminas de puerro verde
200 g de caldo de pandamus
sal

pimienta

Para la sal de vino tinto

100 g de vino tinto
40 g de sal

Ademas

hojas de hierbabuena

elaDoracion

Para la sal de vino, mezclar el vino y la sal
en frio. Extender la mezcla en una bandeja y
dejar secar a temperatura ambiente. Meter
las quisquillas en la sal durante 15 minutos.
Limpiarles la sal y lavarlas ligeramente.
Secarlas y ahumarlas durante 15 minutos
con el serrin de roble mezclado con
sandalo. Reservar.

Hervir todos los ingredientes menos el
pandamus durante media hora a fuego
suave. Fuera del fuego agregar el pandamus
y dejarlo durante 15 minutos. Colar y dar
punto de sal y pimienta.

Envasar al vacio todos los ingredientes y
cocinarlos a 70 grados durante 90 minutos.
Reservarlos.

Mezclar ambos ingredientes en frio.
Extender la mezcla en una bandeja y dejar
secar a temperatura ambiente. Reservar.

Disponer la lamina de puerro caliente en la base del plato. Encima, las
quisquillas recién ahumadas. A su alrededor, un poco de sal de vino y unas
hojitas de hierbabuena. Tapar el conjunto con un calientaplatos para que
llegue a la mesa con los delicados aromas del ahumado y el pandamus. Servir

el caldo de pandamus en una jarrita aparte.

130
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Cuando hablamos de secretos
culinarios parece que nos
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pericdicos ¥ revistas de rtodo tipo,

asi comao en innumerables paginas

v blogs de Interner que en unos
sepundos facilitan la informacion a
rodo el plancea, El mundo mds que
un panuclo es hoy un mancel.

Por eso, los secretas de que hakla
eute libro nio 2on otra cosa sino las
de abrir de prar en par las puertas de
la cocina de Areak, descubriends
productos hingu.hmu. que cada

vier resulian menos exdiico: ¥ Mmds

al aleanee de la mano, ad come

de técnicas novedosas o ideax de
combinscioness tan uri|_-.i.|u|1."-. COam
divertidas. l".:-:|:||-|15-.i-::|m.'h viamales

que hacen -::4.|:|:|||F|-r|:|1|:|.|.'r A mas
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por woluciones sencillas, ue ne
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