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EL ARTE EN LA MESA 

Dirán ustedes ¿Por qué el ajo?, 
pues bien, por dos razones. La prime-
ra, porque con la llegada del verano y 
finalizando el mes de junio, tienen lugar 
en mi querida Zamora sus fiestas pa-
tronales en honor a San Pedro, y den-
tro de las mismas se viene celebrando 
desde 1930, la Feria del Ajo, que reúne 
a cantidad de productores de la provin-
cia y de fuera de ella (más de 350 ex-
positores), venidos de La Bóveda, 
Fuentesaúco, Fuentelapeña, El Made-
ral etc. Un espectáculo único en la ave-
nida de las Tres Cruces. Por lo que 
constituye una oportunidad extraordi-
naria de descubrir los tesoros de Za-
mora, que van desde los gastronómi-
cos y culturales hasta los de sus mag-
níficos recursos naturales. 

Y en segundo lugar, mira qué ca-
sualidad,  porque desde la Sociedad 
Española de Ginecología y Obstetricia 
y con el objeto de concienciar, informar 
y desarrollar hábitos de vida saludables 
como medida de prevención frente  a 
las enfermedades comunes en la po-
blación femenina, se han propuesto 
una serie de estudios de los denomina-
dos alimentos gineco-saludables, sien-
do el ajo el primer alimento selecciona-
do que cumple con suficientes y con-
trastados requisitos para ello, buscan-
do e investigando la evidencia científi-
ca que avala sus beneficios en la salud 
de la mujer. 

El ajo cuyo nombre científico viene 
dado por el de ALLIUM SATIVUM, per-
tenece a la familia de la Aliáceas, reco-
nocidas por sus cualidades frente a las 
patologías alimentarias y otras enfer-
medades, a la par de constituir un con-
dimento apreciado en el ámbito culina-
rio. 

Originario probablemente  del Asia 
central, las primeras referencias de su 
utilización como condimento datan de 
la primera dinastía egipcia (3200 A.C). 
Aunque el ajo estaba prohibido en el 

templo romano de la Diosa Cibeles, 
formaba parte de la ración diaria de los 
soldados que lo masticaban antes de la 
batalla, para que les infundiera valor. 
Plinio preconizaba que el ajo evitaba la 
locura, repelía a las serpientes y neu-
tralizaba la acción de la magnetita. 
Anécdotas a parte lo cierto es que en 
la Edad Media ya era conocido y tenía 
un uso corriente  en toda Europa sien-
do conocidas sus propiedades diuréti-
cas, depurativas, antisépticas y estimu-
lantes del apetito.  

Los principios activos que constitu-
yen su composición bioquímica son va-
riados y complejos, predominando los 
componentes sulfurados alrededor de 
33; aminoácidos en número de 17  y 
múltiples enzimas y minerales, que tie-
nen  gran capacidad de absorción y 
metabolización en el organismo de for-
ma casi inmediata, determinando una 
reducción de un 10% del colesterol to-
tal, mejorando la relación HDL/LDL y  
disminuyendo la tensión arterial un 7%. 
Posee también acción antiagregante 

plaquetaria y fibrinolitica reduciendo las 
lesiones endoteliales. La Alicina uno  
de sus componentes principales tiene 
acción demostrada frente a infecciones 
bacterianas, como fungicida, antipara-
sitaria y frente a múltiples virus. 

Reúne también evidencia científica  
en su actividad cicatrizante en heridas 
abiertas, acción hipoglucemiante útil en 
la diabetes y también acción quimio 
profiláctica que retarda el crecimiento 
tumoral en algunas neoplasias. 

Las citadas propiedades permane-
cen tanto con el consumo de ajo madu-
ro, polvo de ajo, aceite de ajo destila-
do, extracto de ajo maduro, extracto 
acuoso de ajo, ajo rayado etc. Desta-
cando las citadas propiedades sobre 
todo en el ajo morado, de Pedroñeras. 

El estudio realizado se ha llevado a 
cabo durante un año y medio en 350 
mujeres de toda España, la dosis diaria 
de ajo sería  el equivalente a un diente 
del bulbo. 1ml/100 grs.  tomado de for-
ma natural o en sus formas galénicas 
existentes. Se describen importantes 
beneficios en el embarazo como pre-
ventivo de la hipertensión, la diabetes 
gestacional, enfermedades autoinmu-
nes e infecciosas. En el puerperio me-
jorando la cicatrización cutánea. En el 
ámbito de la ginecología mejorando el 
dolor menstrual, los sangrados mens-
truales anormales  y como modulador 
de la coagulación y protector hepático 
en mujeres sometidas a tratamiento  
hormonal anticonceptivo o sustitutivo 
en la menopausia. 

Podríamos concluir diciendo que los 
elementos naturales  favorables a la 
salud de la mujer,   deberían ser reco-
gidos y divulgados por todos los esta-
mentos sociales, mediáticos y políticos 
para facilitar, con el debido rigor el co-
nocimiento y virtudes saludables para 
la sociedad en general y la mujer en 
particular. 

 

Desde la Academia                        ALIMENTOS NATURALES “EL AJO” 

                                     Beneficios en las diferentes etapas de la vida de la mujer 
             Luís Antonio Peñalosa Ruiz                                                                     Académico letra “L” 



 

 

 

La Real Academia de la Lengua define 
Hotel como aquél establecimiento de hostele-
ría que es capaz de alojar con comodidad a 
huéspedes y viajeros. En la mayoría de las 
ocasiones son establecimientos 
impersonales, lugares de paso y 
de descanso que suponen una 
etapa anodina en un viaje. En el 
caso del Hotel Castillo del Buen 
Amor esta concepción falla estre-
pitosamente, este establecimiento 
es la meta del viaje en sí mismo, 
es un lugar en el que la estancia 
se convierte en la propia atrac-
ción y su restaurante es también 
un ejemplo de ello. 

El pasado 15 de Mayo fuimos 
acogidos allí después de una 
deliciosa visita al Convento de 
Santa Clara de nuestra ciudad, al 
que por cierto, animo vivamente a 
conocer a todos los que no estu-
vieron en esta ocasión. 

El Castillo del Buen amor, bien conocido 
por todos nosotros, es una construcción que 
tiene su origen en una fortaleza militar datada 
en 1227. Tras una azarosa historia es adquiri-
da siete siglos después, en 1959 por la familia 
Fernández de Trocóniz que inicia su recons-
trucción y restauración para convertirlo en lo 
que es en la actualidad, uno de los lugares 
con más encanto de la provincia. 

Nos desplazamos hasta allí para celebrar 
la entrada en nuestra academia de María 
Dolores Calvo y degustar el menú que se 
elaboró para la ocasión. 

Comenzamos con los entrantes, un mano 
a mano de jamón de Guijuelo y una excelente 
cecina de León seguido de un pulpo a la 
parrilla que ya conocíamos de nuestra última 

visita; bien elaborado con un intenso sabor a 
brasa y acompañado de un puré de garban-
zos muy rico.  

El primer plato consistió en una ensalada 
de solomillo en escabeche muy logrado, 
justo de acidez que realzaba el sabor del 
ibérico y acompañado de un aceite “de la 
casa” que hizo las delicias de los comen-
sales al aderezar con él más de un plato 
del menú. 

El plato de pescado, un lomo de lubina 
fresquísima con una textura firme excelente-
mente plancheada con un sabroso relleno, 
fue uno de los platos más valorados de la 

noche. 

Por último un jarrete de moru-
cha lacado, una carne potente y 
aromática acompañada de una 
salsa española que estaba sim-
plemente perfecta. 

Finalizamos con un curioso y 
refrescante surtido de golosinas 
al centro para cerrar la degusta-
ción. 

El vino tinto elegido para el 
maridaje corrió a cargo de un 
Tinto La Mancha Roble 100% 
Tempranillo, un vino elaborado 
en la casa, de inicio de produc-
ción pero ya con unos matices 
muy interesantes que le augu-
ran un futuro prometedor. El 

vino blanco fue un clásico, un caldo ya consa-
grado, un Terras Gauda alvariño 100% con 
aromas a melocotón en almíbar y piel de 
naranja, untuoso y denso en boca con una 
acidez justa y un final largo y amable. 

La cena fue precedida de un interesante y 
ameno recorrido por las dependencias del 
castillo en las que Pilar, la gerente y benjami-
na de la familia, nos ilustró de una forma 
divertidísima y amable (propia de una exce-
lente comunicadora) sobre la historia del 
castillo-palacio y de los esfuerzos que se han 
realizado para su restauración. 

Un proyecto en el que se han implicado 
más de dos generaciones de una familia y 
que lleva tiempo dando sus frutos, proyecto al 
que deseamos, y estamos seguros de que 
será así un enorme y exitoso futuro. No nos 
cabe ninguna duda de ello. 

 

Estuvimos en el Castillo del Buen Amor 

y comenta Felipe Hernández Zaballos, académico letra “z”  
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EN TORNO A LA GASTRONOMÍA TRADICIONAL.  

Utensilios.     Hoy... “Mortero pastoril”   

Por José Ramón Cid Cebrián.                     Académico letra “n” 

El Arte Pastoril lo podemos definir, 
como el arte plástico popular-tradicional 
que realizaban los pastores sobre los 
utensilios o herramientas que fabricaban 
para ser usados, lo aprendían por vía oral 
de generación en generación. Está basado 
en la naturaleza que pone los materiales, 
por un lado los vegetales: maderas, 
cortezas y fibras de árboles o plantas; por 
otro lado los animales: cuernos, huesos y 
pieles. El contexto: la soledad del hombre 
en el campo cuidando el ganado. 

Este arte supone la continuación del 

que realizara el hombre de las cavernas. 
Los pastores que la gran mayoría no 
habían ido a la escuela y eran analfabetos, 
utilizaban la técnica y estilo que aprendían 
de sus mayores. Dado que el pastoreo 
apenas cambia desde su origen en el 
neolítico, con la domesticación de los 
primeros animales por el hombre, hasta que 
se pierde en la segunda mitad del siglo XX, 
el arte pastoril nace y muere con el 
pastoreo; muchas de sus representaciones 
características son idénticas a las del arte 

  (Continúa en pág. siguiente)  



 

 

El escenario a la hora de 
compartir mesa y mantel supo-
ne mucho más que un simple 
espacio.  

Las imágenes que se con-
templan en este lugar, son 
entes vivientes a lo largo del 
tiempo y que cada individuo 
las interioriza de una manera 
distinta, según va impregnán-
dose de aquello que le rodea. 
La magia que desborda, cons-
tituye un valor añadido a toda 
la obra de restauración hecha 
por la familia Fernández de 
Troconiz-Tapia. La frescura, cordia-
lidad y naturalidad de Piluca Fer-
nández de Troconiz Tapia, da alas 
de mariposa a un espacio arraigado 
a la Historia desde el S.XV. 

El Castillo del Buen Amor nos 
rememora pasajes de la obra 
“La poética del espacio” del 
filósofo francés Gaston Bache-
lard (1884-1962) donde se 
pone de manifiesto toda un 
metafísica del espacio vivido; 
la casa, para el filósofo fran-
cés, constituye un cosmos an-
tropológico. Todo espacio ha-
bitado lleva como esencia de 
ser la casa, todas sus habita-
ciones tienen valores de oniris-
mo constantes. En esto actúa 
la ensoñación que nos transporta a 
través del recuerdo hasta dar con 
una propiedad inmemorial del ho-
gar. En este sentido, no pueden 
darse memoria e imaginación por 
separado. La una se proyecta sobre 

la otra constituyendo una comuni-
dad del recuerdo y de la imagen.  

Al traspasar el puente y el arco 
de entrada ¿cómo no internarse en 
un mundo de remembranzas llenas 
de Historia? y a su vez ¿cómo no 

revivir infinidad de historias acaeci-
das entre sus muros? Amores, bata-
llas, pensamientos, tristezas, ama-
neceres y atardeceres de una Casti-
lla incólume de tiempos futuros y 
plétora de tiempos antiguos. 

Y entre esos muros de frescores, 
la parte de semisótano alberga 
un comedor de mesa medial, 
que da cabida a una pléyade de 
comensales dispuestos a escu-
char el discurso de entrada en la 
Academia Gastronómica de Sa-
lamanca de la Profesora Doctora 
Dª. Maria Dolores Calvo Sán-
chez. Lugar emblemático para 
un discurso a la altura de esos 
muros. 

La mesa rectangular de cabece-
ras francesas, imprime carácter 
al acto. Inmejorable espacio. 

Cabecera muy bien elegida, tenien-
do en cuenta el momento que se 
representaba. 

Mantel de hilo; servilleta de ta-
maño más que noble; cubertería “ad 
hoc” perfectamente planteada en 

función de los platos a degustar 
al igual que la cristalería, de vi-
drio digno y altura recomendable 
para paladear los caldos de la 
casa y los ajenos. 

Servicio de mesa acorde al es-
pacio, rápido y técnico. 

Sencillez de adornos en la mesa, 
necesaria para no maximizar el 
peso histórico del entorno. 

Cuartos de baños cuidados en 
todos los sentidos, al igual que 
todo el conjunto. 

Noche magnificada por texto, 
espacios, servicio y un escenario 
que a nadie deja indiferente. 

Muy recomendable. 

E L     E S C E N A R I O     d e  

El Castillo del Buen Amor         Por Mª. Eugenia Bueno Pastor 
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rupestre; así, bóvidos, cánidos, peces, y ciertos símbolos son 
idénticos a los que encontramos en yacimientos prehistóricos de la 
zona, como Siega Verde, Las Batuecas, etc. El pastor posterior a la 
prehistoria ya no pinta ni graba su arte en las paredes de las 
cavernas y las rocas, vive en el típico chozo redondo, de palos y 
escobas y realiza su arte sobre los enseres que fabrica para la 
cocina o trabajo. 

También en el arte pastoril encontramos influencias de otros 
estilos de arte antiguos; figuras que representan animales, 
monstruos, lazos, nudos, ramos, hojas y símbolos, son similares a 
las del arte medieval y sobre todo las características figuras 
geométricas del arte románico. 

En la provincia de Salamanca, eminentemente ganadera, donde 
prevalecía el sistema de pastoreo tradicional, supone una de las 
regiones de más riqueza en arte pastoril. 

El presente utensilio que mostramos, es un mortero “laboreado”,  
enser indispensable de la cocina para machacar ajo y diversas 
especias, que son esenciales para guisados y salsas. Como todo lo 
pastoril está elaborado y decorado a punta de navaja; de madera de 
ojaranzo o lodón. Posee forma de copa con una columna central y 
cuatro columnas laterales en forma de cerditos. La copa está 
decorada con el paisaje de un caserío y por la parte opuesta una 
vacada pastando. En la base se representan cuatro cabezas de 
carnero. La mano  del mortero está tallada con motivos geométricos 
y cabezas humanas. Las figuras zoomorfas que aparecen 
representadas: cerdos, vacas y carneros, son los animales 
emblemáticos de nuestra tierra. 

En la sociedad tradicional rural los utensilios de cocina eran 
predominantemente femeninos, así un mortero tan profusamente 
decorado solía ser regalo del pastor a una dama que apreciara: 
novia, esposa, ama, o amante. 

                      EN TORNO A LA GASTRONOMÍA TRADICIONAL.   Utensilios   (Viene de pág. anterior) 



 

 

L a s  T a p a s  d e  G o n z a l o  

Tenía claro que mi desarrollo profesional debería 
centrarse en la hostelería. Y no solamente por una sim-
ple cuestión de tradición familiar, sino también por la 
pasión que me genera abanderar proyectos novedosos. 
Al margen de mi formación académica, tuve la mejor 
escuela en casa con mi abuelo y mi padre; ambos fue-
ron los artífices del restaurante El Mesón, una indiscuti-
ble referencia de la gastronomía en Salamanca. 

Mi primera aventura en solitario comenzó hace sie-
te años, cuando puse en marcha 
el Plaza 23, un espacio privilegia-
do en plena Plaza Mayor de la 
ciudad que suponía culminar el 
viaje que inicié, juntos a otros 
socios y también en la plaza, con 
el bar El Reloj de la Plaza. Siem-
pre me he caracterizado por bus-
car elementos diferenciadores, 
que rompieran con el clasicismo 
habitual de la hostelería en este 
espacio tan sensible de Sala-
manca, por donde pasan a diario 
miles de personas de diferente 
condición. Ese local se transfor-
mó posteriormente en lo que hoy 
se denomina como 'Las Tapas 
de Gonzalo', que sigue la esencia del Plaza 23 pero 
avanza hacia otra cultura gastronómica de calidad y ase-
quible. 

Tanto Plaza 23 como Las Tapas de Gonzalo supu-
sieron una ruptura con respecto al anterior concepto 
hostelero que había en ese mismo local y con el que no 
me sentía identificado. Por eso, aposté por una multina-
cional de decoración para la transformación del espacio 
y conseguimos el primer impacto visual: no dejó indife-
rente a nadie.  

Plaza 23 abrió sus puertas en abril de 2008 con un 
planteamiento claro basado en la excelencia del produc-
to y en una cocina de temporada y de autor. 

Mantuvimos este concepto casi cinco años, hasta 
llegar a un punto de reflexión y análisis que nos llevó a 
plantear una renovación casi integral del negocio. DE 
estta forma, modificamos la estructura de nuestra coci-
na, ampliándola, para poder atender la demanda y mejo-
rar los tiempos de cocina para ofrecer mejores prestacio-

nes clientes. 

Considero a Las Tapas de Gon-
zalo como un negocio multifun-
cional, ya que su horario ocupa 
16 de las 24 horas del día. Posee 
una amplia oferta de desayunos 
por la mañana, pinchos y tapas al 
momento que hacen de nuestra 
barra y terraza el lugar ideal para 
degustar cualquiera de las pro-
puestas que ofrecemos en la car-
ta. Nuestras tapas ya han recibi-
do reconocimiento dentro como 
fuera de Salamanca, con espe-
cial mención para las manitas de 
cerdo que resultaron ganadoras 

en el Concurso Provincial y posteriormente fueron consi-
deradas Pincho Popular en el prestigioso Campeonato 
Nacional de Pinchos y Tapas Ciudad de Vallado-
lid. Nuestras patatas bravas, según el último ranking, 
están consideradas entre las diez mejores de España. 

Los clientes nos marcan el camino a seguir y nos 
guían con sus recomendaciones para consolidar el pro-
yecto de Las Tapas de Gonzalo y convertir el restauran-
te en un espacio ideal para cualquier tipo de celebración. 
Es un lujo trabajar con un equipo de cocina capitaneado 
por Marcos del Valle, al que acompañan cocineros for-
mados en las escuelas de hostelería de Salamanca.  

 

Restaurante 

 LAS TAPAS DE GONZALO 

Nos seleccionó el siguiente 

 

MENÚ 
 

Aperitivos de la casa. 

Jamón ibérico Carrasco Guijuelo con pan cristal con tomate. 

Ceviche de vieira, guacamole y crujiente de cebolla. 

Manitas de cerdo deshuesada con boniato y Oporto. 

Sashimi de atún rojo de almadraba. 

Lingote de Morucha a la parrilla con verduritas de temporada. 

Postre: 

Torrija de brioche caramelizada con helado de yogur. 

Bodega: 

José Pariente Verdejo (DO Rueda) 

Muga Crianza (DO Rioja) 
 

 

 

 

ACADEMIA DE GASTRONOMÍA 

DE SALAMANCA 

Presidente: Alfredo Martín-Cubas Fernández 

Realización: 
Felipe Hernández Zaballos 

Mª. Eugenia Bueno Pastor 

José Ramón Cid Cebrián 

Alfredo Fraile Cruz 

Colaboradores: 
Luís Antonio Peñalosa Ruiz 

Miguel Ángel Recio Flemminch 

Ignacio Chillón Callejo 

 
Teléfono y Fax: 923 223 876 

E-mail: academiagastronomiasalamanca@hotmail.com 


