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COCINA FUTURO

Erizada
cuesti—n

Hubo una Zpoca en la que
nadie se fijaba en los erizos,
pero con el paso del tiempo,
estos complejos animales
han empezado a cotizarse
hasta convertirse en un
selecto producto gourmet.
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Los que viven a orillas del Mediterrfneo o en el Norte
saben, desde siempre, que los erizos han formado parte
del d'a a d'a de estas localidades costeras. La imagen era
siempre la misma: gentes que, provistas con la corres-
pondiente botellita de blanco fresca, o una cervecita, se
instalaban en las rocas y, con unos guantes, un cuchillo
romo, una cucharita y un lim—mn, dejaban pasar las horas
afanosamente abriendo los erizos, soltindoles unas
gotas de lim—n y hurgando con la cucharita para llevar-
se a la boca ese suculento manjar anaranjado.

Cuando acercas a la nariz un erizo abierto percibes que
todos los mares se han dado cita en esa materia color
bombona de butano, amorfa, que sabe a yodo, a sal, a
mar, a mundos acuosos Y, para muchos, a sensualidad
liberada. Desde Plat—n, que recog’'a la definici—n de
Arist—teles, que lo defina com®Linterna@or su con-
cepci—n del mundo, su cosmogon’a, magma primigenio
enclaustrado en una cueva redonda, maternal, pasando
por las tradiciones de tantos pueblos que recomendaban
Su uso externo para las mujeres embarazadas que deb’-
an untarse la carne de estos animales, el erizo ha estado
presente en el paisaje mar'timo de nuestras costas.

Sus detractores, que seguramente no los han probado,
consideran que no sirven ni para cebo por su poca con-
sistencia y los ven como un incordio porque lo que ellos
quieren es pasear despreocupadamente por la costa sin
pinchase con una de sus mil pceas.

ACutntos no han sufrido un pinchazo de erizo al pslos
sin querer en el mar? Su realidad f'sica, encerrada su
propio universo de pceas, los ha convertido desdertipos
inmemoriales en seres que rechazan el contacto f'sico,
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Ase acercarf un erizo a otro para cortejarle? ATemers o
deseart el uno ese pinchazo seco y punzante que le pro-
vocart el otro?

Seres tangenciales, dise—ados con tiral'neas, marginados 37

y repletos de mar, as’ son los erizos. Si somos lo que
comemos, deber'amos comer erizos, paladearlos y sen-
tirnos parte de un mundo en el que hasta ellos esttn en
v'as de extinci—n. El mayor deleite de nuestros mayores
fue tomar el primer caviar o la primera langosta, tal vez
nosotros estemos condenados a saborear el celtimo
erizokE

Antes de nada, AquZ es un erizo?

Especie

Paracentrotus lividus invertebrado que pertenece a la
familia Equinidae, segcen la clasificaci—n de Lamarck de
1816.

Su cuerpo es globoso y estt formado por placas esgjid-
ticas pentagonales fusionadas yecubiertas de espinas. Se
localizan en la franja costera desde la zona interareal
hasta piofundidades de 80 metros, a lo largo de todo el
mundo. Las primeras especies d@Erizo de Mar@parecie-
ron hace mis de 540 millones de a—os y su consumo
humano como producto alimenticio data del neol’tico

Los Equinodermos son acZfalos - sin cabeza visible -, y
no tienen capacidad de regular la presi—n osm—tica
interna. Por ello no encontraremos ningoen equinodermo
viviendo en agua dulce.
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Morfolog'a

El erizo es de color oscuro, con tonos negros, verdes y
violetas. Tiene unas pceas robustas y aguzadas que, al
caer, dejan ver un cuerpo dividido en grupos de placas.
Se desplazan lentamente con esas pceas. El cuerpo del
erizo no es totalmente esfZrico, sino que estt algo acha-
tado por las zonas de la boca y del ano. Las g—nadas
femeninas son de color amarillo fuerte o anaranjadas;
las masculinas, amarillo claro o pardo.

Alimentaci—n

Se alimentan con materias orgfnicas, animales o vege-
tales, vivas o muertas y con diferentes tipos de algas
considerfndose de hecho como verdaderos herb’voros
reguladores de la biomasa de las algas marinas. Suelen
alimentarse de noche cuando los depredadores esttn
ausentes y tienen un poder de adaptaci—n asombroso a
las condiciones medioambientales.

Reproducci—n

Se lleva a cabo en el seno de las aguas, en las que el ani-
mal expulsa los elementos reproductores originados en
las g—nadas, que son cinco; Zstas constituyen el —rgano
que se aprovecha del animal. Durante el verano y parte
del oto—o las g—nadas maduran, aumentando de volu-
men y toman una coloraci—n amarilla intensa; entonces
es cuando los pescadores los capturan.

Diferencia con especies similares

El erizo de mar comestible es uno de los mits apreciados,
aunque su calidad es menor que la de la especie comeen.
Su coloraci—n puede variar entre un tono azulado, viole-
ta o rojo verdoso. La talla mfxima alcanzada se sitoea en
torno a los 16 cm de difmetro. Se localiza en toda la
zona del Atltntico norte, desde Islandia hasta Portugal,
pasando por Noruega.

El erizo violfceo o erizo azul es un tipo de erizo de mar
muy comeen en el mercado francZs. Tiene un tama—o
considerable, ya que generalmente sobrepasa los 10 cm
de difmetro, alcanzando frecuentemente los 13 cm. Se
localiza en el Atlfntico y el Mediterrfneo.

El erizo de mar pcerpura de pceas cortas es una especie de
coloraci—n violeta verdosa. El tama—o0 de este erizo se
sitcea entre 5-9 cm de ditmetro. Es frecuente en el
Atlfntico, en la zona costera de EEUU y en el Caribe.

Producci—n y consumo

El erizo de mar se comercializa durante los meses de
octubre a mayo, que es cuando las g—nadas alcanzan su
mifximo desarrollo. En el mercado se pueden encontrar

los erizos enteros, o cenicamente la parte comestible de
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los mismos. TambiZn se venden las huevas en conserva.
La mayor parte de las capturas nacionales de erizo de
mar se llevan a Cabo en Galicia, aunque la zona en la
gue su consumo estf mis extendido es Asturias. El erizo
tiene varias fases de muerte. Primero fallecen las pceas y,
por celtimo, las g—nadas. La g—nada se mantiene apta
para consumo mis de una semana despuZs de la pZrdi-
da de las pceas, siempre que se hayan mantenido las con-
diciones —ptimas de conservaci—n.

Actualmente las g—nadas de erizo alcanzan altos precios
en los mercados internacionales y su volumen de pro-
ducci—n es de alrededor de 80.000 toneladas anuales.

Captura y renovaci—n de colonias

Se captura mediante buceo profesional semiaut—nomo,
dentro de planes de explotaci—n espec’ficos aprobados
por las Administraciones. El mayor productor de erizos
es Jap—n y tambiZn donde mts se consume. En este pa’s
es tan valorado como el caviar. Se consume generalmen-
te crudo, aunque la tendencia en el mercado es a evolu-
cionar hacia productos elaborados como conservas, se-
miconservas, patZs y congelados.

El caviar deOoriciosGe realiza mediante la extracci—n
manualmente de las g—nadas y se envasan tal y como se
encuentran en el caparaz—n. Su elaboraci—n es comple-
tamente artesanal. El caviar d®oricios@s una conserva
gue se empez— a fabricar en 1930 en las localidades
francesas de Saint Pierre y Miquel—n.

A continuaci—n reproducimos fragmentos, impresiones y cartas. Todas hablan del erizo
que se ha desnudado y se ha entregado al voraz apetito de cocineros, de fot—grafos, de
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El erizo de mar es una especie delicada. Cada ejemplar
necesita 5 a—0s para conseguir talla comercial, es decir,
hacerse adulto y desovar al menos una vez. Ademis
para que un banco se mantenga, es necesario que que-
den en el mismo la mitad de los ejemplares. Eso se debe
a que las cras s—Ilo consiguen adherirse a la roca que
previamente han limpiado los adultos. Por ello la reno-
vaci—n de la colonia exige un equilibrio muy frigil. Para
la recuperaci—n de un banco esquilmado son necesarios
al menos diez a—o0s. Para mejorarlo y ampliarlo tendr’an
gue pasar otros cinco.

Informaci—n nutricional

Se caracteriza por ser un alimento bajo en calor’as, con
pocos hidratos de carbono y rico en grasas poliinsatura-
das y prote’nas. Contiene, ademts, una gran cantidad
de hierro y f—sforo.

Porcentaje sobre 100 gramos de g—nadas:
¥ Energ'a(kcal): 68,70

¥ Prote’nas(g): 16,50

¥ L'pidos(g): 0,30

¥ Grasas saturadas(g): na

¥ Grasas monoinsaturadas (g): na

¥ Grasas poliinsaturadas (g): na

¥ Colesterol (mg): na

¥ Hidratos de carbono (g): na

distribuidores, de gastr—nomos, dise-adores y escritores. QuZ aproveche

Fragmento de La amante gourmet de Andreas

Staikos, editado por Zendrera Zariquiey

Damocles, convencido de que Nant ment'a, ya que los
aromas de la cocina del vecino estaban inundando su
apartamento, entr— presuroso en su cocina gapareci—
con un platillo hondo y una cucharita de poste.

- Adivina quZ es P le dijo, esperando la misma ressia de
siempre, puesto que aquel delicado manjar, la ensala de
erizo de mar, uno de los platos preferidos de Nant, se lo
hab’a preparado ya muchas veces y con muchas fatigas,
yendo dos veces por semana y en pleno verano a Rafina,
un pueblo a orillas del mar a unos treinta ki—metros de
Atenas, donde uno de los pescadores le reservaba eri-
zos. As’ Damocles ofrec’a a Nant esta fruta espinosa del
mar, esta fruta tan escasa y dif'cil de encontrar, como si
fuera un vulgar queso.

Y ella, olisqueando con deleite el contenido del plato y
entornando los pirpados ya cargados de maquillaje,
susurraba con voz ronca el poema de siempre:

- AQuZ es? AQuZ podra ser? Son corales, corales de
erizo, ahogados en una cuchara de agua del mar Egeo.

- AY la receta? AConoces la receta? Begunt— Damo-
cles para recibir la respuesta ritual de siempre.

- Mezclamos en un bol diez erizos con dos rifagas de
viento marino y una gota de lim—n.
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Paco PZrez,
Restaurante Maritim Ll@ca, Girona

P: ACuando conoces este producto?

R: De peque-o, cogiZndolos en la rocas al lado del meon una ca-a
y con los pantalones subidos hasta la rodilla.

P: AQuZ impresi—n recuerdas que te produjo
probarlo?

R: Una impresi—n marina, dulce.

P: AQuZ es para ti un erizo?
R: Un producto migico.

P: AQuZ presencia tiene en tu carta?

R: Se utiliza en la carta y en el mence degustaci—n con bastante
Zxito.

P: Perfil del cliente que pide erizos.

R: Es muy dif'cil de predecir, el cliente quiere que le sorprendas
cada vez que te visita.

Rogelio Barahona,
Urkiola Mendi, Madrid

P: ACuando conoces este producto y que
impresi—n te produjo probarlo?

R: Cuando lo probZ por primera vez recuerdo sorpresa por la con-
centraci—n de sabor, por la intensidad y por la novedad. Me
gust— mucho pero no lo he comprendido hasta que he madura-
do en otros aspectos de la vida, ahora entiendo y disfruto
Omomentos@ue antes simplemente devoraba.

P: AQuZ es para ti un erizo?
R: Un erizo es esa parte del mar que no nos ofreceltros...

P: AQuZ presencia tiene en tu carta?

R: Tiene una presencia t'mida todav’a ya que el restaurante es
joven y estt buscando su personalidad propia, no le vale solo
con la m'a.

P: Perfil del cliente que pide erizos.

R: El cliente que quiere probar unos erizos es el mie que escucha
nuestras recomendaciones en otro orden de gZneroBodr’a for-
mar parte de un peque—0 grupo caracterizado por swsad’'a y
especial apertura de miras en general. Estas perssnhacen que
disfrutes mucho con tu trabajo porque te sacan deal rutina.
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Santi Santamar’a, ~ Angel Le—n,

Restaurantes Can Fabes y Sant Celoni A Poniente, Puerto de Santa Mar'a

P: ACuando conoces este producto? P: ACuando conoces este producto?

R: Com’ por primera vez erizos, en el a—0 1981, en eds- R: De peque—o0 en mi tierra era una tradici—n, que des-
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taurantes el Rac— dOen Binu, en Argentona, elabora-
dos a la crema y servidos en su caparaz—n. La recet
de clara influencia francesa, es elegante y sabrosa
I'nea de la alta cocina. Con los a—0s y gracias aiswia-
jes gastron—micos, los he disfrutado de mil maneras
Desde unos huevos poche de codorniz a una royal fan
ttstica de la mano de FrZdy Girardot. Aunque debo
confesar que la mejor manera de comerlos es reciZn
salidos del agua. Me gusta comer una cantidad abun-
dante. Los sushis de los japoneses son interesantgs
como ali—o de pescados crudos son excelentes.

P: AQuZ es para ti un erizo?

R: Un producto del mar de gran interZs por su concen-
traci—n de sabor.

P: AQuZ presencia tiene en tu carta?

R: En invierno los utilizo como aperitivo.

Alberto Chicote,

graciadamente se ha perdido ya, salir a recoger erizos
cuando hab’a mar de leva o mala mar. Cuando coin-
ciden con grandes mareas, los erizos son arrastrados
hasta la playa en las zonas de marismas de Cidiz.
Llevibamos siempre un cuchillo a mano y un lim—n.
Los recog’amos y mi padre los clasificaba segoen su
estado y despuZs los abr'a y a—ad’a un poco de lim—n.

Recuerdo que algunos amigos de mi padre los pesca-
ban en apnea, bajando hasta el fondo a pulm—n,
siempre que hab’a grandes mareas con coeficiente de
1,50 grados.

TambiZn recuerdo que siempre nos rega—aba mucho
por la manipulaci—n ya que los pinchos peque—o0s son
venenosos, incluso pod’an provocar v—mitos. AEI-pin
chazo es tela de doloroso!, os lo digo de primera amo.

Mi hermana Lourdes siempre me acompa—aba, hac’a-

mos concursos de colores con los erizos por que mi

madre los secaba y lacaba para utilizar como ceniceros
negros, verdes, violetas. Las hembras eran muy precia-
das por su color amarillo fuerte y anaranjado.

Restaurantes No DO y Pan de Lujo. Madrid .

P: ACuando conoces este producto?

R: Hace unos 14 a-os, cuando ven’an congelados en
frascos de cristal.

P: AQuZ impresi—n recuerdas que
te produjo probarlo?

R: Recuerdo que pensZ que eran la quintaesencia del
mar, y lo sigo opinando. Junto con las anZmonas, no
conozco nada que me traslade de tal manera al mar.

P: AQuZ es para ti un erizo?
R: Un producto insustituible.

P: AQuZ presencia tiene en tu carta?

R: Cuando llega la temporada preparo unos raviolis de
vieiras y zanahorias ahumadas que acompa—0 con
una sopa de erizos y anisados.

P: Perfil del cliente que pide erizos.

R: Alguien que se atreve a probarlos sin haberlos cono-
cido antes.

P: AQuZ es para ti un erizo?

R: Para mi el erizo es el segundo animal marino que mis
me emociona por su yodo y sabor salino, despuZs de
la humilde ortiguilla, s—Ilo por lo que comen, algas y
algas. Por que al final, Ano somos lo que comemos?

P: AQuZ presencia tiene en tu carta?

R: La presencia es total y un poco chocante por que me
gusta que el cliente vea su ctscara, su envase natural,
para llegar a entender su esencia.

P: Perfil del cliente que pide erizos.

R: Es el mismo que toma un atcen sangrante, una quis-
quilla atemperada, una ostra, una anZmona, algask
Son clientes que buscanestaurantes sin mucha com-
plicaci—n culinaria, que conocen sobradamente el
producto y su tratamiento. Los que disfrutan con los
erizos tambiZn son buenos bebedores de vino blanco,
que para ellos es el acompa—ante ideal. La genteyien
aqu’ los consume desde chicos pero de Despe-a-
perros para arriba es cuesti—n de tenerlos en carta. Es
importante que prueben s—Ilo los de verdad.
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Joagu'n Felipe,
Restaurantes de los Hoteles Urban
y Villa Real. Madrid

P: ACuando conoces este producto?

R: En el siglo pasado. Hasta que no llegas a conocer un
producto no puedes apreciarlo verdaderamente. En
mi carrera el erizo ha tenido dos momentos. El prime-
ro en mi etapa de Paradis. En aquella Zpoca Tony
Botella era el chef de I+D y despuZs de muchas horas
de trabajo compartidas, lleguZ a la conclusi—n de que
el sabor del erizo es algo excepcional e irrepetible.
Pasados los a—os he vuelto a recuperar la pasi—n por
el sabor de los erizos con JosZ Miguel Serrano de
Cominport que me trae unos extraordinarios ejempla-
res de Finisterre.

P: AQuZ impresi—n recuerdas que te
produjo probarlo?

R: El erizo tiene algo muy particular aparte del sabor a
yodo, a mar limpio, a fresco, a textura cremosa ater-
ciopelada. Es algo que engancha, te hace repetir, lo
ves y te invita a comer. Podr'amos llamarle el carame-
lo del mar.

P: AQuZ es para ti un erizo?

R: Cinco ovarios de color naranja rosado que cuando
quedan al descubierto se comen vivos.

P: AQuZ presencia tiene en tu carta?

R: En temporada preparo peque—o0s bocados con yemas
crunch de espfrrago blanco y batidos para acompa-
—ar y potenciar algunos pescados cocinados.

P: Perfil del cliente que pide erizos.

R: No hay un perfil definido. El erizo le puede gustar a
alguien que disfrute con el olor del mar y de la roca
marina.

COCINA FUTURO

Ricardo Sanz,
Kabuki, Madrid y Tenerife

P: ACuando conoces este producto?

R: Conoc’ el producto cuando entrZ a trabajar en el res-
taurante japonZs Tokio Taro.

P: AQuZ impresi—n recuerdas que te
produjo probarlo?
R: Fue como darle un bocado a un mar muy elegante,

me di cuenta que estaba ante uno de los mejores pro-
ductos que te puede ofrecer la naturaleza.

P: AQuZ es para ti un erizo?

R: AEs una joya que hay que cuidar y no darle demasia-
da publicidad! cuantos menos lo sepamos mejor.

P: AQuZ presencia tiene en tu carta?

R: Para m’ el mejor es el espa—ol por lo tanto, s—lo lo
tengo en temporada, de diciembre a abril cuando el
mar estf fr'o.

P: Perfil del cliente que pide erizos.

R: Es un producto muy radical que gusta o produce
rechazo. Tenemos muchos clientes que lo esttn espe-
rando y que nos piden que les llamemos cuando
empieza la temporada.
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Pepe Iglesias,
Cr'tico gastron—mico

P: ACuando conoces este producto?

R: La costumbre de comer oricios en Gij—n es centena-
ria. Durante los meses fr'os, es muy popular poner en
las ventanas de los chigres un cartel que dic®Hay
OriciosQporque s—Ilo se cogen con mareas grandes y
mar en calma, pero mis grandes farturas fueron mien-
tras viv’ en Castropol, porque 'bamos a cogerlos a los
pedreros de Santa Gadea y hac’amos unas meriendas
Zpicas.

P: AQuZ impresi—n recuerdas que te
produjo probarlo?

R: Es un sabor tan impactante que o te vuelve loco de
placer o te produce rechazo. Yo recomiendo probar-
los por primera vez en conserva, es una forma de ir
adaptando el paladar a unos sabores chocantes.
Luego, cuando ya eres adicto, puedes probarlos en
crudo, que es como saben a gloria, o incluso cocidos,
aunque pierdan el 80% de su sabor a mar.

P: AQuZ es para ti un erizo?

R: No voy a repetir la tan manida descripci—n de Julio
Camba, pero realmente es como comerle las g—nadas
al mar. Hablando del erizo vivo (cocido no merece la
pena), es una explosi—n de sabores yodados, dulces y
salados a la vez, una crema que en cada cucharada
cambia de sabor porque cada hueva es distinta. No se
parece a nada.

P: AQuZ erizo que te prepararon
recuerdas?

R: Sin duda los gratinados de Casa Victor de Gij—umps,
tambiZn gratinados, que hac’an hace muchos a-os,
quizts 30, en El Dorado Petit de San Felice de Gigxo

P: ALos consumidores de erizos
se caracterizan por algo?

R: S’, porque se nos ponen las manos moradas y una
indescriptible cara de felicidad.

COCINA FUTURO

Ignasi Riera,
Historiador y escritor

P: ACual fue tu primer erizo?

R: La primera vez que com’ erizos de mar fue a los doce
a—0s. Mi madre, nacida en Sant Feliu de Gu'xols,
Costa Brava, nos ense—. Pero no volv’ a ellos hasta
1992, en Llan*", en un homenaje a la memoria del
humorista Jaume Perich.

P: AA quZ sabe un erizo?

R: El sabor del erizo es como el de una ostra joven que
la noche anterior se ha ido de farra y ha bebido ron
de jamaica con mucho hielo.

P: AQuiZn come erizos?

R: Segcen Manuel Vizquez Montalbfn, en su libro La
gula, los comen los obispos en excedencia, y con vida
sexual intensa, que naufragan: a los ntufragos les
encantan los erizos. Y a quienes beben sin tener sed
de agua.

JosZ Manuel Serrano,
Distribuidor de erizos

P: ARecuerdas tu primer erizo?

R: Creo que fue en el a—0 90 cuando descubr’ al Para-
centrotus lividus, la especie de erizo que se encuentra
en las costas de Espa-a.

P: AQuZ sabor recuerdas?

R: Cuando lo probZ por primera vez, la impresi—n fue la
de un golpe de mar, sabor a mar. Creo que el erizo es
un bocado marino excelente.

P: AQuZ es un erizo?

R: Exactamente lo que es, un equinodermo que filtra el
agua de mar y se nutre con el plancton que lleva ese
agua que filtra. Necesita aguas ricas en nutrientes,
aguas batidas y con fuertes corrientes.

P: AC—mo es un consumidor de erizos?

R: El cliente que consume erizo, es una persona a la que
le gusta el mar, porque el erizo sintetiza el mar en un

PZAPOI‘ quz crees que se han puesto de moda? s—'o bocado. Su sabor es muy fuerte, por lo que algu-

R: Las conserveras han sido las causantes y es mis que
probable que lleguen a tener que protegerse porque
los estfn esquilmando. En Galicia s—Ilo se cog’an para
venderlos en Gij—ny se vend’an a duro la palada. Hoy
se venden a 6 euros la docena. Es un producto tan
exquisito que una cucharadita sopera sobre un lomo
de lubina de piscifactor’a, hace que esta sepa a Gloria
bendita, y como es tan ftcil abrir una lata...

nas personas que lo consumen por vez primera no
estin preparadas para la sorpresa que representa el
probarlo. Sin embargo, cuando se prueba varias veces
engancha, como engancha un ba—o de olas en el

canttbrico. Es una experiencia que quieres volver a
repetir. Cuando comes erizos su sabor queda graba-
do porque es cenico. Y como todo lo cenico, siempre
quieres volver a probarlo.
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Tayo Acu-a,
Fot—grafa especializada

P: ACuando conoces este producto?

R: Forman parte de mi infancia, de aquellos largos vera-
nos que pastbamos en tierras astures, en Gij—n o
Xixon como dicen ahora. Lo recuerdo como algo m'o,
algo relacionado con el mar y con nuestros juegos
infantiles en las rocas de la playa.

P: AQuZ impresi—n recuerdas que te
produjo probarlo?

R: Era como estar dando un mordisco al mar, un trozo
de mar en la boca.

P: Como profesional, AQuZ parte del
erizo hay que resaltar en las fotos?

R: Todo, las paeas son espectaculares y el interior es sen-
sual y apetecible, no se puede elegir, uno no tiene
sentido sin el otro.

P: ACutl es la mayor dificultad a la hora
de fotografiarlo?

R: Darle volumen. Cuando miras s—Ilo ves una masa
oscura y al ojo le cuesta distinguir que es lo que ve.
Poco a poco el ojo empieza a distinguir matices, a
darle volumen, en pocas palabras, el cerebro empie-
za a transformar la masa oscura en algo que tiene
forma, olor y sabor. Sucede lo mismo con cualquier
objeto que es monocromo.

P: AQuZ tipo de luz es mis apropiada?

R: Una contra fuerte y luces suaves de frente. Lo que
intentan las luces es levantar matices y reflejos, todo
lo que nos pueda dar diferentes texturas y tonalida-
des para conseguir el volumen deseado.
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Carta de Jacobo Gavira

Los conoc’a. A veces, cuando era peque-o, los ustba-
mos de cebo para pescar, como las lapas o los caramu-
jos. Cuando hab’a marea baja, a poca profundidad, se
ve'an perfectamente, metidos en las cuevas o entre las
rocas; verdes, azules, y algunos morados, profundamen-
te morados.

TambiZn recuerdo cuando los marineros limpiaban sus
redes y los tiraban hacia atrts, al mar, con cieridespre-
cio. En mareas vivas los golpes de mar los arraneabde
las rocas y los arrastraban hacia la orilla. En astmareas
vivas donde la bajamar y la pleamar son mas acusadas
de lo normal, la gente sal’a en su busca andando por las
rocas, es lo que llamarDla secag@yudados de un biche-
ro y un ganapin. Bastaba con darles un golpecito para
separarlos y meterlos en la red.

Siempre me extra— que en Galicia no estuvieran gga-
tes en los bares y restaurantes junto a las navajasl
pulpo o las vieiras. AD—nde estaban los que losogian
todas esas personas que caminaban por las rocas?

Pasa lo mismo con lo que llamtbamos de ni-d@8chupa-
sangresOA—o0s mas tarde los com’ en Ctdiz, all’ los lla-
man ortiguillas, y descubr’ que tienen el sabor del mar
en toda su expresi—n. Sert porque viven cerca de los eri-
Z0s, en aguas poco profundas y pegados a las rocas.
Meter el dedo 'ndice entre sus peque—os tentaculitos es
una experiencia muy gustosa por que se te pegan todos
al mismo tiempo como si quisieran atraparte y quedarse
contigo para siempre.

El mes pasado estaba en Galicia cuando Gaspar me
llam— para decirme que este mes de junio publicaramos
un especial sobre erizos. Al d’a siguiente me puse un
traje de neopreno y, con un ganchito y una bolsa, me fui
nadando hasta unas rocas que hay enfrente de la playa
donde recordaba haber visto muchos. Efectivamente, all’
estaban, los verdes, los azules y los profundamente
morados, como si no hubiese pasado el tiempo.

Tengo que confesar que inicialmente me acerquZ a las
rocas sin bolsa, y cuando ya no ten’a espacio en las
manos para coger mis, tuve que retroceder poco a poco
medio encogido esperando, en vano, que se quedaran
pegados al traje.

RegresZ con la correspondiente bolsa y en poco tiempo
consegu’ recoger dos kilos. Regresamos a casa y comen-
zamos a abrirlos uno a uno con unas tijeras mientras
especultbamos sobre el grado de color naranja que ten-
dr'an en su interior y la posible relaci—n entre el color de

sus peeas y la pigmentaci—n de sus —rganos. Horas des-

puZs nos convencimos de que no hab’a ninguna regla
fija. Un ejemplar verde pod'a esconder en su interior
—rganos marrones y otro igualmente verde y de igual
tama—0 nos sorpend’a por su coloraci—n casi roja. En
cuanto a los profundamente morados, costaba mis
abrirlos pero no por la dureza de su caparaz—nE

Rizando el rizo rizado, decidimos colocarlos por colores
en el plato, los fotografiamos, y despuZs vino lo mejor.
Pimienta, lim—n yE glups, al fondo del mar.

COCINA FUTURO

Carta de un erizo escZptico

Desde lo profundo de mi caparaz—n diseminado, desde
mi alambique biol—gico del que extraigo las esencias del
plancton y las algas y los mejillones y las almejas que,
aunque no lo cretis, soy capaz de capturar cuando esttn
rotas, os escribo esta carta, para intentar explicar mi

terrible confusi—n.

Cada vez quedamos menos de mi raza, por el expolio al
gue nos esttis sometiendo por mera avaricia. Desde que
bienintencionados gastr—nomos descubriesen la simple
sencillez de mi sabor y quedasen embriagados por mi
s’ntesis marina, nos hemos visto perseguidos, dilapida-
dos, y en lugares como la Costa Brava, casi extinguidos.
Me llegan ecos de que ocurre lo mismo allf, a lo lejos,
en lo que llamtis bosques, tierra adentro, con esas espe-
cies denominadas setas, que ahora, descubiertas en su
valor econ—mico, han sido arrasadas por la avidez de
mucha gente que sin saber el estrago que causan se lan-
zan en una boesqueda devastadora que hace que peligre
su propia existencia. Siempre nos quedaran las granjas.

Toda la quietud de los millones de a—os que llevo exis-
tiendo me ha permitido eliminar lo superfluo de mi pro-
pia esencia. Soy una s’ntesis del primitivo mar del que
venimos, siempre, aferrado a las rosas profundas, dis-
puesto a subir a la cercan’a de la superficie, ofreciZndo-
me a los paladares que quieran saber de mis hcemedos
minerales.

AQuiZn fue el primer atrevido que me abri— y concibi— la
idea de enlazar mi hecatombe con una gota de lim—n?
AQuiZn precipit— sobre m’ una mota de pimienta aflo-
rando mi irritaci—n? Hemos sido capaces de volver a la
linterna de Arist—teles a nuestro magma interior y cerrar
la curvatura de un cuadrado.

Hay muchas sales en el mundo y muchos mares y
muchas algas y muchas olas, hay infinitos mundos en un
mismo mundo, pero mi esencia es una, esa que define
todos lo mares, todas las olas, todas las algas y todos los
minerales que son y han existido. Soy mil pceas incetiles
defendiendo una quimera sabrosa, soy un erizo.






COCINA FUTURO

Carta de Gaspar Rey a todos los erizos

Hace muchos a—o0s, pero tambiZn mucho despuZs de que las

aguas del Mar Rojo se cerrasen de nuevo tras el paso de MoisZs
y los suyos, y tambiZn antes de la Primera Intifada, visitZ ese
cenico mar, ardiente por su sol y sus gentes ribere—as, despeda-
zado por sus guerras, latido real de la decadencia de un plane-

ta enfermo de si mismo.

Estaba tan aturdido por la belleza de la tierra, del agua, del aire,
por las rffagas, obuses, moscas y olor a muerte que me zam-
bull en las aguas de la isla Catamarin, antigua estaci—n de cua-
rentena que los ingleses utilizaban para que los peregrinos a La
Meca llegasen sanos a cumplir sus rituales religiosos.

Emerg’ para contemplar los galpones semi derruidos, toemulos
de santones sobre los que ondeaban trapos blancos, pidiendo,
incetiimente, una paz que ni con la muerte les ha llegado.
Percib’ el hambre. Sent’ el viento y la arena, casas de pescado-
res enjutos con la espalda mirando hacia el mar, con las puer-
tas intentando abrirse a una tierra que tampoco tienen. Calor
ardiente; casi soledad; moscas; sequedad hcemeda; alguna que
otra gaviota y hambre.

Y el agua de mar que lo rodeaba todo, brumosa de tanto sol,
reflejando colores de peces imposibles, narcisos que respiran de
las mismas esponjas y los corales que los arropan. Y all’, en cada
piedra de los antiguos muelles, que no sabremos nunca quie-
nes los construyeron, ni que comieron, 0 cuantos murieron bajo
un ltigo seguro que les razonaba su esclavitud, me encontrZ
con mi primer tapiz de erizos. Erizos con sus agujas largas y afi-
ladas, con las puntas amarillentas de tanto veneno con el que
se quieren proteger de esa naturaleza tan hermosa y tan san-
grienta, pero que una vez abiertos y sorbidos te atan a los
minerales, a la roca, a la esencia del mar.

Sobre ese Rojo del mar, que r'os de muertos avalan con since-
ridad maniquea, uno se pone a comer erizos, con la mirada per-

dida entre la calima, con la dejadez del agobio caluroso y la

conciencia de la temporalidad f'sica de ese lugar.

Nunca volverZ a ese islote, nunca comerZ esos erizos acompa-
—ados de pan seco, pita crujiente que alguien transport— desde
Moka, dibujada a dos d’as de navegaci—n hacia el Este, hacia
los alacranes que no han comido erizos y que, por eso mismo,
clavan su veneno en todos aquellos que lo han hecho, aunque
sea a escondidas del profeta y sus c—digos.

A los que nos gusta el salado del mar, a los que nos hemos

mecido entre tiburones y rayas cazadas con palos en las orillas
traidoras de ese mar rojizo, color de alfombras afganas usadas

y desgastadas de tanto rezar sin consecuencias. A l0os que nos
gustan los erizos, sean del mar que sean, de aguas fras o
calientes, turbias o claras, tropicales o polares, nos quedara
siempre esa ctpsula con pinchos que atesora todas las olas que
son y baten y que nos regala la quintaesencia de todas las algas
y sales que los acarician desde su mts profunda esencm.
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Puas y
g—nadas

noruegas

El mundo del erizo no s—Ilo est} revolucionando el merado
aqu’. En Noruega un grupo de investigadores ha puesi en
marcha un ambicioso proyecto de cr'a, que arrancarf d
pr—ximo a—0 y que garantizart la calidad y la disporbilidad
de este nuevo bocado gourmet del mar. Sin duda, a vees la
gastronom’a es capaz de hacer bella a la bestiaE
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Unos Ogajos de mandarinaO
muy apreciados

Cra de erizos en Noruega

Estatus y previsiones
de los erizos de crianza
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P: ACuando conociste este producto y
quZ impresi—n te produjo probarlo?

P: AQuZ es para ti un erizo?

P: AC—mo es el consumidor de erizos?

P: ACuando conociste este producto y
quZ impresi—n te produjo probarlo?

P: AQuZ es para ti un erizo?

P: AC—mo es el consumidor de erizos?

Erizos silvestres del Cabo Norte
en el norte de Noruega
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