
LOS SENTIDOS

E mpezaré este pequeño ensayo con 
una pregunta: ¿qué sentido es el 
más importante a la hora de co-
mer? Es algo que a menudo me 

formulo y que me ayuda a la hora de pen-
sar nuevos platos que no son sino las pala-
bras que forman las frases que al final crean 
un discurso con el que los cocineros nos co-
municamos y tratamos de transmitir nues-
tras ideas. Pues bien, supongo que a estas 
alturas todos habréis dicho que lógicamen-
te es el gusto. Ahora bien, y entonces ¿por 
qué es el último sentido utilizado a la hora 
de comer? O mejor dicho ¿por qué interac-
tuamos con el resto de los sentidos antes 
que con el del gusto? ¿Deberíamos enton-
ces, los cocineros, tener en cuenta todas las 
variables intangibles derivadas de la vista, 
el oído , el olfato, el tacto, en consecuen-
cia el escenario (entorno), el aroma de la 
sala, la música (ruidos), el trato a la hora de 
cocinar?  Pues rotundamente sí, si quere-
mos llegar a tocar las emociones. 

Pero salgamos del ámbito de un restau-
rante. ¿Quién no recuerda de niño, volvien-
do a casa del colegio, y oler desde el portal 

un aroma a coliflor cocida que no hacía 
sino vaticinar el desastre que se aveci-
naba mucho antes de comerlo? ¿O por 
el contrario, el recuerdo del ruido que 

hacia la espumadera de mi abuela al 
golpear la parisien, señal acústica ine-
quívoca de que habían deliciosas mi-
gas para desayunar? El mayor privi-

legio que nos concede la vis-
ta es el de percibir sensacio-
nes a distancia, antes de lle-
gar a un restaurante ya esta-
mos saboreando ‘no se qué’ 
con solo avistar el lugar. 

A veces nos critican por-
que damos de comer en 
nuestra casa muchos boca-
dos donde no ponemos ni 
cubiertos, no con otro ani-
mo que el de usar el tacto. 

¿Acaso es la misma sensación tocar un mo-
chi de pandan con la mano y apreciar su 
tacto aterciopelado y que explote en tu boca 
a destrozarlo previamente con cuchillo y 
tenedor en trocitos? El gusto es importan-
te, sí, y por supuesto que las cosas han de 
estar ricas, aunque este sería otro debate, 
el de qué está rico y qué no, pero pensemos 
que antes de llevarnos nada a la boca, pre-
viamente ha pasado por la vista, el olfato, 
en ocasiones el oído, el tacto y por último 
el gusto. 

De hecho el gusto era una de las cues-
tiones marginales para filósofos como Aris-
tóteles o Platón. Estos situaban el gusto al 
margen del resto de los sentidos por los cua-
les se podía adquirir conocimiento. Más 
aun, según estos, el alma racional debía 
conquistar o al menos gobernar los senti-
dos y las emociones si quiere lograr sabidu-
ría y virtud, no sé yo... Lo que está claro es 
que el gusto necesita de órgano perceptor 
y un alimento, por lo tanto adquiere una 
dimensión más tangible y al mismo tiem-
po subjetiva en su juicio, al igual que el tac-
to, mientras que el resto de sentidos no ne-
cesitan estar en contacto directo con el ob-
jeto o alimento. Por lo que si conseguimos 
que todos los sentidos actúen sincroniza-
dos como una orquesta, conseguiremos ali-
mentar cuerpo, pero también alma. 

On egin!
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 Menú ejecutivo: 26,50 €   
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PRECIOS

:: T. SORIA 

José Turrado comenzó a traba-
jar en el Or Konpon y pocos 
años después se hizo cargo del 
Or Konpon 2, en Pozas, don-
de servía unos sándwich deli-
ciosos. En agosto abrió junto 
a su mujer, María Antonia Lo-
renzo –cocinera de primerísi-
mo nivel–, y su hija Vanesa, el 
Everest Bi, a escasos metros 
de la plaza del Sagrado Cora-
zón. El matrimonio regenta 
desde 1995 el Everest 2 de La-
redo, que cuenta con mucho 
predicamento en la localidad 
cántabra. El nuevo restauran-
te dispone de dos comedores 
con capacidad para 70 comen-
sales, una mesa en la cocina y 
terraza. 

Los aficionados a los cócte-
les disfrutarán con sus combi-

nados, bloody mary, gin-tonics 
o manhattan. Por la noche, ade-
más de los platos de la carta, 
hay opción de picotear ensala-
dilla rusa, croquetas de jamón 
y queso manchego, pulpo a la 
brasa, calamares fritos, mani-
tas de cerdo, callos con morros, 
merluza frita, rabo estofado o 
pintxo de chuleta. Durante el 
día ofrecen exquisitos pintxos 
como la delicia de foie, la trai-
nera de ventresca o el bacalao 
desalado con ajo y aceite. 

En este local se come mag-
níficamente gracias a María 
Antonia, una cocinera que ela-
bora los platos con arreglo a la 
tradición. El festín comienza, 
por ejemplo, con jamón corta-
do a cuchillo, ensalada de to-
mate que compran a un agri-
cultor de Laredo y cada pieza 
pesa entre 800 gramos y un 

kilo, riquísima menestra de 
verduras albardadas con jamón, 
boletus edulis a la plancha con 
huevo a baja temperatura, ama-
nitas a la plancha con huevo o 
arroz con almejas, bogavante 
o langosta. 

Para continuar ofrecen chi-
pirones a la plancha o en su tin-
ta, pescados del día como lubi-
na o rodaballo del Cantábrico 
a la plancha y, preparadas a la 
brasa, chuleta de vaca pinta 
con una maduración de 60 días 
o de buey. La carne procede de  
una finca propia en Burgos don-
de alimentan al ganado de for-
ma natural. Uno de los últimos 
bueyes que llevaron al mata-
dero pesó 1.400 kilos. Y dejen 
hueco para la tarta de queso 
con mermelada de frambuesa 
o manzana asada. La carta de 
vinos es espectacular.

Chuleta a la brasa 
La chuleta es de buey tu-
danco, de una finca propia 
de Burgos, o de vaca pinta 
vieja. La ponen fileteada a 
la brasa y llegan al co-

mensal en el punto desea-
do. Es una carne muy tier-
na gracias a la buena 
mano de la cocinera y a la 
alimentación con la que se 
cría al ganado.

:: MAITE BARTOLOMÉ

No te pierdas... 
Los boletus con huevo a 
baja temperatura. María An-
tonia hace el huevo a baja 
temperatura y lo deposita 
sobre los boletus laminados 

pasados apenas por la plan-
cha. La mejor manera de co-
merlo es mezclando los bo-
letus y el huevo, que le da 
al plato un toque untuoso y 
delicioso.
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