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LA GASTRONOMIA Y SALUD: REPERCUSION INTERNACIONAL

Por Joaquin de Vicente Jiménez

Estamos hartos del bombardeo
informativo al que nos someten los
medios y los terriblemente pesados
de nuestros amigos los médicos en
cuanto a la importancia de la dieta
para nuestra salud.

Si sélo fuera esto, pues el que
no haga caso, “que se fastidie”, lo
malo de la cuestién radica en que no
lo hicieran grandes estadistas y per-
sonajes historicos tuvo una gran re-|

tos magros, que como le pasara na-
poledn, producian unos estrefiimien-
tos que abocaban al “mal del que ni
las testas coronadas estan dispensa-

”

das”.

percusion para la vida de sus con-pm

temporaneos.

Podemos comenzar con Napo-
le6n Bonaparte, emperador francés,
avezado militar e incomparable es-
tratega, que como consecuencia de
una mala alimentacién, sobre todo,
ausencia de fibra, padecia unas he-
morroides “como Dios manda” y fue-
ron estos inconfesable dolores los
que le llevaron a tener que tomar
unos banos de asiento antes de en-
trar en batalla en Waterloo, teniendo
que retrasar el comienzo de la mis-
ma y encontrarse con un cambio en
la situacion meteoroldgica lo que se
considera uno de los factores impor-
tantes de la derrota del corso y sus
tropas por parte de los ingleses.

Unos siglos antes del relato
anterior, cuando Felipe el Hermoso y
Juana de Castilla son llamados para
nombrarlos herederos de la Corona
de Castilla, alla por 1501, llegan a
los territorios que serian sus pose-
siones acompanados de 2000 subdi-
tos para ayuda y escolta dentro de
los cuales se encontraban expertos
cocineros, los mejores del momento
(alguno de ellos ya con algun “sol”
en su curriculum), es decir, dentro
del lujo, lo mas. Ahora bien, seguian
con sus asados de venado, aves de
todo tipo, carneros y demas alimen-

Académico letra “v”’

Cada uno que saque las con-
clusiones que estime oportuno pues
el que ha padecido de “esto”, sabe
de lo que hablo.

Ya que estamos con los Augs-
burgo podemos seguir con Felipe I,
el rey mas poderoso que conocimos,

jinsignia clara de la cristiandad, pala-

din del misticismo, pero erre que
erre, con la consabida alimentacién
regia de aquellos entonces, lo que le
condujo a ser un invalido tanto por la

‘gota, como por, vamos a llamarlo
~ asi, “ ligeras molestias donde la co-

| [lumna pierde su digno nombre”, lo

que no hay duda, influiria en las de-

= cisiones de estado su dolor irreme-

\ diable y las “perrerias” que le infrin-

. |gieran los cirujanos del momento.

Estos pequefos tumores, re-

#l calco, irritantes tumores, han sido

Comentaban que estos episo-
dios, que serian de lo mas frecuen-
tes, producian un cambio de carac-
ter a Felipe, llevandole a un estado
de “cabreo” constante. ;No seria
una de las razones por las que le hi-
zo la vida un cierto dificil a su queri-
da esposa Juana, y por tanto la cau-
sa de las tensas relaciones con sus
suegros?

ftan temidos que han ocasionado

arrepentimientos ante hechos que
podian haber sido los causantes de
los mismos. Asi cuando los filisteos
se hacen con el Arca de la Alianza
en propiedad de los israelitas, coinci-
de con una plaga de ratas que diez-
man sus reservas de grano lo que
conlleva a un estreiimiento generali-
zado de la poblaciéon y como conse-
cuencia, hemorroides. Decidieron

fldevolver el tesoro de forma inmedia-
#ta a sus propietarios para ver si apla-

caban la ira del dios que les castigd
con tan insufrible dolor. Vamos, que
ni la ONU ni la OTAN, jjidonde es-
tén unas hemorroides...jjj

Queridos amigos y compafie-
ros, como soy uno de esos pesados
meédicos os insto a que en nuestra
Gloriosa Academia dediquemos al-
guna jornada a comer segun los
consejos galénicos, pero eso si, sin
pasarnos.
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Estuvimos en el Restaurante La Cocina de Toro
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y comenta Felipe Hernandez Zaballos, académico letra “z”

La Real Academia de la Lengua define al
cocinero como aquél que cocina y/o persona
que tiene por oficio guisar y aderezar los
alimentos. Un cocinero debe ademas en mi
opinion, reflejar cuatro aspectos esenciales
que forman un sistema armoénico en su coci-
na. La armonia es fundamental en la cocina,
no en vano en la Grecia clasica se conocia al
cocinero como un “Armonikds” o maestro en
la armonia.

El sistema armonico del que hablamos es
un juego de contrastes, de sabores (amargo,
acido, salado y dulce), de olores, de texturas
y de temperatura. Esta compleji-
dad provoca que el placer gas-
trondmico sea una estructura
psicolégicamente muy compleja,
por lo que el profesional que sea
capaz de ofrecerla a sus comen-
sales debe ser considerado un
auténtico maestro.

El pasado 13 de Marzo acu-
dimos a casa de un maestro de
la armonia culinaria “La cocina
de Tofio”, donde elaboraron para
nosotros un menu extenso,
arriesgado, logrado, lleno de
matices y que nos sorprendio,
nos gustd y en ocasiones nos
entusiasmo.

El crisol de contrastes comenzé con el
primer aperitivo en el que mezclaba el carac-
ter marino de una ostra envuelto en la cremo-
sidad de un puré de coliflor, potenciando el
sabor con un licuado verde de acelga. El
segundo aperitivo, un steak tartar con una
mezcla de encurtidos 6ptima y un especiado
algo excesivo para mi, pero perfecto para la
mayoria de la mesa. El dltimo, una version del
queso con nueces pero en una croqueta fini-
sima, con una bechamel casi liquida.

A continuacion una apuesta arriesgada,
un carpaccio de alcachofa con un correctisi-
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mo maridaje con cava, un plato valiente en el
que un picado de jamén compensaba con su
salado la potencia de la alcachofa, acompa-
fiado de un pan crujiente y el punto marino de
unos berberechos.

La ensalada de bogavante fue sorpren-
dente, primero por las palomitas de maiz y
segundo por la hierba de hielo o ficoide gla-
cial (Mesembryanthemum crystallinum); todo
ello con una vinagreta de trufa que conforma-
ron un plato integrado, complejo, refrescante
y muy elegante.

El tronco de vieira con la sopa de foie me
, A

parecio fantastico, quiza un poquito mas de
intensidad de sabor en la sopa hubiera sido
de agradecer.

Tofio quiso aprovechar la temporada de
bacalao Skrei para ofrecerlo con un arroz
meloso y unos garbanzos de Predosillo. Por
Ultimo un lomo de ciervo con una magnifica
base de yogur griego y acompafiado de unos
purés de tubérculos.

Los postres no desmerecieron en absolu-
to al resto del menu y estuvieron a la altura.
Unos quesos en texturas, siempre apostando
por la tierra, y un postre homenaje al V Cente-
nario de Santa Teresa de Jesus elaborados

con alimentos propios de los conventos de la
época y en el que no falté la yema.

El maridaje con los vinos que acompana-
ron la comida fue francamente correcto. Para
los entrantes una manzanilla Pasada Pastra-
na con un dorado muy brillante, aromas de
fruta, frutos secos y miel. El carpaccio y la
ensalada las tomamos con un cava Imperial
gran reserva brut, segun alguno de los co-
mensales uno de los mejores cavas del mo-
mento, con aromas de manzana, galletas, con
fondo tostado, muy rico.

El pescado se maridd con un rioja blanco

@ Finca La Emperatriz, un blanco
fermentado en sus lias con una
intensidad media en nariz pero
muy elegante con aromas a
caramelo y fruta.

Con la carne un Dominio del
Bendito Las Sabias, un vino de
tinta de toro 100% con crianza
en roble francés con un color
parpura magnifico, notas de
mora, cereza y guinda que al
oxigenar se transformaban en
aromas de tabaco, violeta y
torrefactos. Con una boca mag-
nifica de fruta roja y taninos
firmes, un vinazo.

Por Ultimo, y acompafiando a los postres
tomamos un oporto Sandeman, un clasico
entre clasicos, con mucha ciruela, fresas,
equilibrado y redondo, perfecto para un postre
CON quesOs.

La armonia en cocina no es monotonia si
no variedad, valentia, arrojo para elaborar
preparaciones que como decia al inicio gus-
ten, sorprendan y entusiasmen. Una vez mas
Antonio nos demostré cual es el nivel de su
cocina. Su maestria, su experiencia y su
ilusion hacen que le sea merecido el éxito que
tiene en la actualidad y el que tendra en el
futuro, seguro que asi sera.
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La Escuela Municipal de Hosteleria de Santa Marta
de Tormes inici6 su andadura un 15 de octubre de 2010.
Un 15 de octubre arrancaba su primer acto con un
encuentro de profesores de Espana y Portugal en el que
se debatia sobre la (ltima reforma de la Formacion
Profesional. Tras ello muchos otros se han sucedido:
Masterclass, cursos de cocina, eventos culinarios... Con
este, ya es el quinto curso que se encuentra en las
instalaciones municipales, si
remonta al curso 1994-1995 cuando se inaugurd la
antigua Aula de Hosteleria, ubicada en el anterior Centro
de Adultos. En ese momento y ante la gran demanda
1 experimentada en los Ultimos diez afos para los estudios
' de hosteleria, el Ayuntamiento se plante6 la necesidad
de ubicarse en unas nuevas

espaciosas y mejor dotadas de maquinaria, motivo por el
cual se pens6 en la adaptacién del antiguo hogar del
jubilado para la nueva escuela.

bien todo se

instalaciones, mas

(Sigue en pagina 3)
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Restaurante La Casa de Tono

En el n° 20 de la Gran Via de Sala-
manca, Antonio Luis Alvarez Hernan-
do, mas conocido por todos como To-
no, lleva las riendas de un restaurante
al que se le puede considerar pionero

en muchos aspectos en nuestra ciu-
dad.

Tofo, aun siendo natural de la Al-
berca, pronto abandona nuestras tie-
rras para comenzar su carrera profe-
sional en Madrid. Es la primera época
de las cocinas del restaurante Felipe
IV en la Cava Baja, los fogones de la
cocina de Lucio, Mallorca, restaurante
Zarauz... Compagina trabajo y forma-
cion cuando conoce a D. Luis Irizar
quien en 1967 fundara la primera es-
cuela de hosteleria del Pais Vasco, en
Zarauz. Escuela que seria pionera y
matriz de la revolucion culinaria del
Pais Vasco. Por esta escuela pasaron
entre otros, Pedro Subijana que la diri-
giria posteriormente, Karlos Arguifiano,
Ramon Roteta, José Ramén Elizondo,

Enrique San Sebastian, Enrique San
José, etc.

El sera el “culpable” de que Tofio,
con 23 afios, se marche a Vitoria para
comenzar a trabajar en “El Caserén”
donde se convertira en su jefe de coci-
na durante 18 afos. Su relacién con
Arzac, Subijana, Martin Berasategui...
supondra un punto de inflexion en su
cocina y en su manera de entender la
gastronomia como cultura, investiga-
cion y producto de calidad.

El 25 de noviembre de 2005 abria
su “Cocina de Tofo” con un espiritu
mas vasco que castellano, pero con la
intencion de traer a Castilla un concep-
to de cocina y de cultura gastrondmica
muy diferente a la reinante en nuestra
ciudad en aquellos momentos. El trae
la” cocina de barra” o la “gastronomia
de barra” adelantandose a lo que hoy
se conoce como gastrobar.

Pero ademas, en su investigacion
gastrondmica, no olvida la vocacion
formativa de su mentor, convirtiéndose
en el primer cocinero que abre sus
fogones a un publico interesado en
aprender cémo hacer lo mejor en la

cocina. Asi comienzan sus cursos de |

cocina hasta crear lo que él llama “El
Club del Delantal”, donde ensefar es
la segunda fase de la creacion.

Cuando atraviesas el umbral de su
casa, bien podrias estar en San Se-
bastian degustando pequefias obras

del

Por M2, Eugenia Bueno Pastor

culinarias, como en “La Espiga” o cual-
quiera de los rincones impecables de
la cocina vasca; y como en aquellas
tierras, son las mujeres quienes atien-
den barra y sala.

El interior conforma un espacio
agradable donde la comida se presen-
ta sobre bajo platos de Bidasoa, cu-
berteria 18/10 y cristaleria con voca-
cion industrial. Mantel de algodén don-
de la servilleta deberia acompafhar

mas a los platos magnificos de este
restaurador.

Escenario interesante, para acom-
pafar platos mucho mas interesantes
todavia.

LA ESCUELA MUNICIPAL DE HOSTELERIA DE SANTA MARTA

(Viene de pagina anterior)

El futuro de esta Escuela es sin duda esperanzador, pues

Durante estos anos se han venido impartiendo diferentes
Programas relacionados con las ensenanzas de Cocina y de
Servicios de Bar y Restaurante, tanto de Educacién para
Adultos, como de la direccién Provincial de Educacion y del
Servicio Publico de Empleo de Salamanca.

La Escuela ha cosechado excelentes resultados tanto en
nimero de alumnos que han finalizado sus ensefanzas como
en porcentajes de insercion laboral, siendo en la actualidad el
primer Centro Colaborador de la provincial en alumnos que
acceden al mercado laboral al finalizas sus estudios, aspecto
muy destacable en un contexto de crisis como el actual.

En la Escuela Municipal de Hosteleria se mantienen las
expectativas e ilusién para el futuro, mejorando ano tras ano
las instalaciones y la atencién prestada al alumnado. Para ello
se ha implantado desde finales del curso 2013-2014 un
sistema de gestion de calidad con la Certificacién de Aenor, y
que recientemente ha superado con excelentes resultados la
Gltima auditoria.

actualmente se encuentra trabajando en diferentes lineas para
consolidar el proyecto de esta Escuela Municipal de Hosteleria
y convertirse en un referente para este tipo de ensenanzas en
Castilla y Leoén.
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Restaurante Vida & Comida

Nos selecciond el siguiente
MENU

Olivas con vermu
Pan cristal con castafuela y ponzu
Ensalada de oreja escabechada
Caneldn de jamon ibérico bellota y arroz
Tataki de solomillo ibérico con ajoblanco
Carrillera de ibérico estofada

Pre-Postre

Pina nevada

Postre

Tatin de manzana con helado de toffe
Vinos

El Precipicio D.O. Valdeorras

Teléfono y Fax: 923 223 876

Caliza D.O. Dominio Valdepusa
Emilio Moro Crianza D.O. Ribera del Duero

E. Mendoza Moscatel de la Marina D.O. Alicante

E-mail: academiagastronomiasalamanca@hotmail.com

Restaurante Vida & Comida

En un palacete de principios de siglo
XX en el corazén de Salamanca, a
100 metros de la Plaza Mayor se en-
cuentra Vida & Comida, un auténtico
oasis disefiado para el relax y el delei-
te gastrondémico.

Un proyecto surgido en el afio 2010
con el fin de aunar en un sélo local las
caracteristicas que se pueden
dar en un restaurante gastroné-
mico, con la cercania y los pre-
cios de modelos mas informales.

Gastronomia accesible en todos
sus sentidos.

Todos los detalles se cuidan al
maximo para que el cliente se
olvide de todo.

Fusién total entre lo mas mo-
derno y minimalista, y lo mas
clasico y modernista, tanto en su
decoracion como en su cocina.
Platos basados en una materia
prima de maxima calidad, y siempre
sin enmascarar el producto.

Vida & Comida es un concepto que
une la calidad de un gran restaurante
con la flexibilidad y la frescura de un
bar, ofreciéndote una nueva forma de
disfrutar de la gastronomia.

Tapas de autor, cocina en miniatura y
medias raciones; excelente materia

prima de temporada que podras de-
gustar sentado con el maximo confort,
sin agobios y con un equipamiento y
un servicio de sala de nivel gastroné-
mico.

Picoteo creativo y de vanguardia.

La carta se presenta como un periédi-
co-magazine, en el que ademas de

poder elegir la comida que se va a
disfrutar, se pueden leer todo tipo de
noticias relacionadas con la gastrono-
mia y el ocio.

Por supuesto, el apartado de los vinos
también juega un papel esencial.

Disponemos de una carta de vinos
digital mediante soporte iPad, a través

de la cual, la eleccion del vino se con-
vierte en toda una experiencia en la
que se aprende y se disfruta.

Después de cenar el mejor ambiente
para tomar copas elaboradas y co-
cktails.

La terraza de verano, es un valor afia-

dido a la oferta de Vida & Comida. En
ella se puede disfrutar de la
comida, la cena, o simplemente
de una buena sobremesa con
un combinado premium o un
cocktail.

En la noche la iluminaciéon del
convento que tiene junto a la
terraza en la Plaza Santa Eula-
lia, y la ausencia de trafico, ha-
ce que se respire tranquilidad y
la experiencia de ocio sea aun
mas grata.

El parking frente a la puerta
facilita la llegada en coche al
local de manera comoda y rapida.

Es un lugar selecto pero informal, con
encanto, con un servicio exclusivo y
por supuesto con buena cocina.

Figura como restaurante recomenda-
do en la prestigiosa Guia Repsol, y ha
sido recientemente ganador de la ca-
tegoria Excelencia en los Premios
Hosteleria Salamanca 2014.




