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Visiones compartidas
 
Si hay dos rasgos que han caracterizado a Basque Culinary Center desde 
el comienzo de su andadura son su visión integral de la gastronomía, con-
siderada como un ámbito  complejo en el que interactúan, se contami-
nan y enriquecen muy diversas disciplinas, y su conexión constante con 
la realidad, el hecho de que no trabajamos desde una cueva académica al 
margen del mundo, sino que no lo perdemos de vista y nos esforzamos 
no solo por estar al tanto de las tendencias que van pautando el devenir 
de la gastronomía a nivel mundial, y por ser parte de esa evolución, por 
promoverla e impulsarla.

Estas dos vertientes se alinearon cuando, hace unos seis años, obser-
vamos que el mundo de las plantas silvestres había adquirido una gran 
relevancia dentro de nuestro sector. Una actividad, la de la recolección 
de plantas para su consumo, que nos había acompañado desde la no-
che de los tiempos, se estaba convirtiendo en un todo un emblema de 
la innovación y la vanguardia. El trabajo llevado a cabo en restaurantes 
como Bras, Mugaritz, Noma, Boragó o Central, entre otros, daba fe de 
que no se trataba de una corriente localizada en un solo lugar, sino que 
desde muchos países se estaban utilizando las plantas silvestres como 
elemento diferenciador de un territorio, de una identidad y de una 
determinada visión de la gastronomía que tenía en la conexión con el 
entorno y la sostenibilidad dos de sus pilares más sólidos.

Encontramos que esta filosofía tenía mucho que ver con nuestra propia 
concepción del desarrollo sostenible, alrededor del cual estábamos ya 
impulsando algunas iniciativas, y decidimos abrir una línea de trabajo 
para profundizar en el tema  de las plantas silvestres y generar conoci-
miento en torno a ellas. Nuestros investigadores de BCC Innovation, 
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el Centro de Investigación e Innovación de Basque Culinary Center, se 
pusieron manos a la obra, y a lo largo de todos estos años han ido ex-
plorando las aplicaciones culinarias de estas plantas y las técnicas más 
adecuadas para sacar el máximo partido de cada una de ellas, lo que ha 
desembocado en los contenidos de este libro.

Esa investigación, que sigue abierta actualmente, está dando lugar a un 
conocimiento que no se queda en el laboratorio, sino que también ha en-
trado en nuestras aulas y hoy se incluye en la formación que impartimos 
en nuestro grado y en nuestros másters, convencidos de que la mejor 
manera de contribuir a la evolución de esta corriente es educar en ella 
a las futuras generaciones de profesionales de la gastronomía. En esa 
misma línea de investigación y formación, vinculadas a la sostenibilidad, 
estamos explorando también el cultivo ecológico en la huerta de Basque 
Culinary Center., educando a nuestros estudiantes en el esfuerzo y las 
destrezas que requiere la agricultura respetuosa con el medio ambiente 
y en el auténtico valor de los alimentos que así se producen.

Este libro aspira a brindar una herramienta útil para todos aquellos que 
se animen a internarse en el mundo de las plantas silvestres, bien de 
forma activa, saliendo al monte a recoger hierbas sobre las que poner 
en práctica los usos y las técnicas que aquí se explican, bien como fuente 
de información para comprender el verdadero potencial que ofrecen los 
paisajes que nos rodean, donde se esconde una infinidad de recursos 
comestibles. En las páginas que siguen nos asomaremos a la naturaleza 
con el conocimiento que nos aporta la ciencia, pero también con la mira-
da, la sensibilidad y el espíritu que emanan de la cocina, guiados por la 
idea de cruzar botánica y gastronomía para multiplicar las posibilidades 
tanto de experimentación como de disfrute.

Joxe Mari Aizega
Director General

Basque Culinary Center












