
explica Armisén, 
inmersa dentro de su papel de 
abanderada del turismo de una 
provincia poco explorada que 
se quiere abrir al mundo. «Ha-
cemos muchísimos kilóme-
tros para salir del día a día, pero 
no necesitamos irnos tan le-
jos para disfrutar de cosas her-
mosísimas. Sorpresa es la pa-
labra que más repiten los que 
nos visitan y tenemos que con-
vertir esa sorpresa en deseo de 
volver para descubrir más, que 
lo tenemos», sentencia. 

Como dice la presidenta de 
la Diputación, no hace falta 
recorrer carreteras infinitas 
para descubrir experiencias 
que perduren en el recuerdo, 
y si hay alguien que puede ra-
tificar estas palabras, ese es Ig-
nacio Reguero, un antiguo ca-
mionero internacional que, 
después de recorrer medio 
mundo, se bajó del camión a 

los 36 años para estudiar co-
cina y abrir el restaurante 
Taxus en Cervera de Pisuer-
ga, un lugar que conoce bien. 

Los viajes aportaron a Igna-
cio esa mirada abierta que ne-
cesitan todos los cocineros 
para innovar, mientras que el 
amor a sus raíces le han hecho 
combinar los sabores de la 
montaña de formas llenas de 
originalidad. Y es que la crea-
tividad es un bien muy pre-
ciado en la cocina palentina, 
que se puede encontrar si uno 
sabe buscar bien. 

Uno de esos lugares por los 
que deben pasar los amantes 
de las sorpresas en el plato es 
Salinas de Pisuerga, un peque-
ño pueblo de montaña de poco 
más de 300 habitantes en el 
que merece la pena perderse 
por muchas razones, pero 
principalmente para sentar-
se en una de las mesas de El 
Escaramujo. Este restaurante 
con nombre de planta medi-
cinal está regentado por Mo-
ritz Saladín, un cocinero con 
raíces suizas y cántabras, que 
experimenta con todo lo que 
ofrece esta tierra. 

Jugar con los sabores y aro-
mas de la Montaña Palentina 
es toda una aventura que em-
prenden cada día estos coci-
neros, dispuestos a llegar a la 
cima culinaria. Pero para lo-
grarlo es necesario algo más 
que un cucharón a  modo de 
piolet, hacen falta clientes, 
que, por suerte, no faltan.
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MORITZ K. SALADÍN 
Por sus venas corre sangre suiza y 
cántabra. Su cosmopolita visión le ha 
permitido coger un poquito de aquí y de 
allá para convertir su cocina en algo 
único. Lleva tres años en El Escaramujo, 
de Salinas de Pisuerga, donde aprovecha 
los recursos a su alcance para hacer 
platos como el de la imagen. Se trata de 
una ensalada de queso Cantarillos  
con ravioli de pato, polen, vino dulce y 
miel de romero.

IGNACIO REGUERO 
El gerente del restaurante Taxus de 
Cervera de Pisuerga atesora uno de los 
secretos mejor guardados de la 
montaña: la receta de buñuelos de 
bacalao de su abuela Rosa. En temporada 
alta, Ignacio vende 40 kilos de bacalao 
gracias a esta receta, pero su tendencia 
hacia la innovación le lleva a ofrecer un 
sinfín de manjares elaborados con 
productos de la tierra, como la crepe de 
morcilla con piñones, aderezada con 
lágrimas de pimientos de Torquemada.

El Escaramujo 
y Taxus se 
erigen como 
referentes 
gastronómicos 
de la Montaña 
Palentina

MUCHA CREATIVIDAD
ALBERTO SOTO 
Compagina su trabajo como chef en Cepa 
21 con la gerencia del restaurante Ajo de 
Sopas. La creatividad desborda cada uno 
de sus platos y solo hay que ver el que 
acompaña estas letras para corroborarlo. 
Bajo el título de ‘Monte’, Soto propone 
un salteado de setas y piñones sobre un 
bizcocho mojado en caldo de hongos. El 
trampantojo de trufa que corona el plato 
es solo una muestra de su inventiva.


