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EL ARTE EN LA MESA 

DESDE LA ACADEMIA:                Miguel Ángel  Recio Flemminch                  Académico letra “m” 

De Música y Gastronomía  

Me pide Alfredo, nuestro Presidente, 
unas líneas para el boletín de la Acade-
mia. Como buen melómano me dispon-
go a ello en tarde de domingo acompa-
ñado con música escogida para la oca-
sión. Se trata de la Tafelmusik del prolí-
fico compositor Georg Philipp Tele-
mann, una de sus más conocidas 
obras, música de mesa, que se tocaba 
habitualmente para amenizar  banque-
tes. Viene al pelo, música y gastrono-
mía tienen más puntos en común de lo 
que parece. El profesor Juan Cruz Cruz 
trata magníficamente  este tema en su 
precioso blog Regusto, que os reco-
miendo. Y además creo que lo utilizó 
en su discurso de ingreso en la Acade-
mia de Gastronomía de Navarra. 

Buscando en internet, encuentro un 
artículo en El País de hace casi 30 
años, del escritor y músico ya fallecido 
Anthony Burges, sobre gastronomía y 
música que no tiene desperdicio. Qui-
zás volvamos sobre el asunto más ade-
lante si salgo "vivo" de esta, e intentaré 
aportar mi modesto granito de arena al 
respecto.  

Pero hoy me gustaría escribir sobre el 
último viaje cultural-gastronómico de la 
Academia el pasado ¡viernes 13! a Pe-
ñaranda de Bracamonte y Macotera. La 
verdad es que me apetecía. Para mi 
estas excursiones, desde la primera 
que asistí en Ciudad Rodrigo acompa-
ñado de Loles mi mujer e invitados por 
nuestros "valedores" en la Academia y 
grandes amigos Rosa y Valentín, me 
han parecido muy interesantes y diver-
tidas. Es muy agradable conocer la 
historia de lugares tan cercanos pero a 
la vez tan desconocidos, de la mano de 
las entretenidas y sabias explicaciones 
del profesor  Eugenio G. Zarza y en 
convivencia con los demás académicos 
y sus acompañantes. A ver si seguimos 
organizándolas aunque este año esta-
mos muy ocupados conociendo la gas-
tronomía de los principales restauran-
tes de la ciudad. 

Con el autobús en ruta, Eugenio nos 
fue descubriendo muchos aspectos 
interesantes de la geografía e historia 
de Peñaranda. No voy a repetirme, 
pero me llama la atención que proba-
blemente su origen se deba a repobla-

dores procedentes de Peñaranda de 
Duero, así como Arauzo provendría de 
los varios  "Arauzos" que se encuen-
tran en esa misma zona burgalesa. 
Casualmente tengo un buen amigo de 
Arauzo de Miel, que investiga las an-
danzas del cura Merino por aquellas 
tierras en la Guerra de la Independen-
cia.  

Seguimos con la historia de don Gas-
par de Bracamonte, Virrey de Nápoles, 
que funda el convento de las Carmeli-
tas que conserva una gran colección de 
arte digno de reseñar que nos impre-
sionó a todos en lo que fue nuestra 
primera parada. Nos enseña el conven-
to un lugareño con muy buena inten-
ción y con el discurso bien aprendido 
de memoria, vamos, de "memorieta" 
diría yo. Eugenio intenta apostillar algu-
na cosilla y nuestro guía se revuelve 
recordando que tal o cual cosa ya está 
en el guión y que, ¡el guión es suyo! En 
fin, no llega la sangre al río... Nos des-
pedimos no sin antes comprar alguno 
de los reconocidos dulces que elaboran 
las monjas.  

Nos encaminamos a Macotera a visitar 
su Iglesia parroquial dedicada a nues-
tra Señora del Castillo y en donde se 
venera a San Roque patrono de la lo-
calidad. Me pareció espectacular.  Me 
impresionaron sus grandes dimensio-
nes, con sus dos arcos arcazanos, su 
artesonado mudéjar, los mozárabes y 
su bonito retablo, merecen la pena co-
nocerse, desde luego. Nos volvimos a 
Peñaranda: la visita a su bonita plaza 
castellana la suspendimos por las incle-
mencias del tiempo. Nos refugiamos en 
Las Cabañas esperando la hora de la 

cena. En esto que el compañero Felipe 
H. Zaballos me habla de los famosos 
“callos de La Marciana". Nos encamina-

mos hacia allí en comandita. Cruzamos 
la plaza de la que siempre me llamó la 
atención el bonito templete de música. 
Preguntamos y en una bocacalle da-
mos con el famoso "templo gastronómi-
co" de los callos en Peñaranda. Riquísi-
mos de verdad y como nos apunta 
amablemente el dueño del Restauran-
te, receta original muy antigua de sus 
antepasados. La morcilla elaborada en 
casa dan a los callos una gracia espe-
cial. No sin antes rebañar el plato, nos 
volvimos a Las Cabañas donde nos 
esperaba una cena exquisita que con 
su habitual maestría nos relatará Feli-
pe, dando punto final a una muy agra-
dable tarde-noche con los compañeros 
de la Academia y sus acompañantes. 



 

 

Estuvimos en el restaurante “Las Cabañas”  y dice Felipe Hernández Zaballos, académico letra “z” 

La necesidad de comer es un rasgo fundamental en la vida del 

ser humano. Es una de "esas cosas" que nadie puede hacer por 

ti. Es un acto individual, pero lo es también universal en tanto y 

en cuanto TODOS te-

nemos que comer. Ese 

acto individual es por 

tanto común a todos 

nosotros y es, en este 

punto, donde el ser 

humano que busca 

compañía al comer 

trasciende su indivi-

dualidad para sociali-

zarse y convertirse en 

eso, más humano. 

Si además este acto 

socializante e integra-

dor lo realizamos en 

un lugar agradable el resultado será más placentero si cabe. 

Decía Epicuro que antes de pensar qué comer o beber tenemos 

que preocuparnos con quién vamos a comer o beber. Yo apos-

tillaría además que tenemos que pensar dónde comer o beber. 

El lugar que visitamos el 13 de Abril, el restaurante Las Cabañas 

de Peñaranda, sería unos de los sitios elegidos sin duda por 

todos los que acudimos ese día. 

El restaurante es cómodo y espacioso, techos altos y una deco-

ración muy cálida. Gerardo, el jefe de cocina, elaboró para no-

sotros un menú degustación basado íntegramente en cocina 

tradicional de temporada, ¡ya lo echaba de menos! 

Comenzamos con un hojaldre de boletus, foie y virutas de ja-

món. Encontré un poco pasado de calor el jamón y excesiva-

mente frío el micuit; las virutas tibias y el micuit fundido al ca-

lor de éstas, hubieran hecho de este plato una delicia. 

Continuamos con un puerro relleno de piñones. Simplemente 

fabuloso. El puerro con una textura estupenda y preñado de 

piñones y foie, acrecentaba su cremosidad. Todo ello envuelto 

en un rebozado fantástico. 

El pescado, un taco de bacalao, estaba cocinado en su punto; 

las lascas se desprendían con facilidad  para mezclarlas con un 

aceite de pimentón muy rico y unas chalotas glaseadas que 

aportaban un punto de acidez muy agradable al plato para de-

jarlo redondo. 

Y después la carne, 

¡como no! un cochini-

llo asado en el que 

pude comprobar que 

a pesar de los años la 

mano de Mari sigue 

mandando en la coci-

na. El asado fue ex-

quisito, hecho como 

se tiene que hacer, 

tostón muy joven y 

de cerdo blanco ya 

que el ibérico no es 

t a n  t i e r n o . 

¡Buenísimo! 

Cerramos la cena con una tarta de melocotón con yema tosta-

da, teja de almendra y helado de plátano y caramelo. Me gustó 

sobre todo el helado, muy cremoso, untuoso y con sabor muy 

franco. 

Acompañamos la cena con un vino blanco Fray Germán Rueda 

verdejo del 2010, floral, con matices de heno, anís y una acidez 

muy agradable. 

El tinto fue, para mí, el descubrimiento de la velada. Un Morfeo 

Cepas Viejas del 2006 de Toro, que presentaba un bonito color 

rojo cereza picota con una gran intensidad en nariz y aromas de 

fruta, canela y confitura. En boca integrado, amable, untuoso y 

con un final largo increíble. 

Siempre que entro en las Cabañas tengo la sensación de que 

todo el mundo conoce a Mari, a Gerardo, a Manuel; y ellos 

tratan a todo el mundo con franca amabilidad y cortesía. Pare-

ce un restaurante en que todos y cada uno de los comensales 

es amigo de la casa. Ellos han encontrado la fórmula para que 

sea así. Han conseguido tras un abnegado trabajo de años, que 

cuando alguien va a  comer a Las Cabañas salga de allí como si 

hubieran estado en casa de unos amigos. 

Ese es el secreto para mantenerse generación tras generación. 

Esa es la fórmula, la cocina hecha con cariño... para los amigos. 
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Del día 13 de abril de 2012 

La tarde presentaba el deseo de to-
do el invierno. El cielo castellano 
amenazaba lluvia, alimento verte-
brador de nuestros campos secos. 
Nadie estaba entristecido o contra-
riado, intuyo que al contrario, todos 
deseábamos la caída de ese agua, 
que a modo de vino en buena mesa, 
regase las cosechas de la llanura que 
precede la llegada a Peñaranda de 
Bracamonte.  

El plomizo cielo contrastaba con la 
gama de verdes de la llanura, los 
claros y los oscuros, junto a los 
ocres de la tierra desnuda del cam-
po de Peñaranda. 

Nuestro cicerone, el profe-
sor García Zarza, nos ins-
truía con sus doctas explica-
ciones acerca de la geogra-
fía y de la historia de Peña-
randa, introduciéndonos 
con sabia delicadeza en la 
herencia que Santa Teresa 
de Jesús dejó repartida a lo 
largo y ancho de su adorada 
Castilla. 

En menos tiempo del que 
pensábamos, franqueába-
mos las puertas del conven-
to de las Madres Carmelitas 
Descalzas de la Encarna-
ción. Todos los que traspa-
samos el umbral ofrecíamos 
la misma estampa de sor-
presa. Los materiales, las 
tallas, los cuadros, la policromía, la 
composición exacta de un altar ma-
yor barroco daba delicadeza a un 
templo con nombre y apellido italia-
no, reflejo de un tiempo pretérito 
rico. Todo hizo que nos sentáramos 
en los bancos de madera después de 
dejar atrás la reja que limita la clau-
sura del mundanal ruido. Esta reja 
fundida policromada divide la tierra 
del cielo a modo de tránsito terreno. 
Absortos escuchábamos en silencio, 

mirábamos como en un partido de 
tenis de un lado a otro atentos a la 
pelota de las explicaciones, simple-
mente por el placer de entender 
cómo en el corazón austero de la 
Castilla Vieja (esa que adorna poco 
su historia porque es más bien lígri-
ma) se decoraban los espacios con 
delicadeza palatina.  

Tras el altar mayor, el sancta sanc-
torum con las riquezas del conven-
to.  Tras una reja impenetrable del 
corazón carmelita, una sala alberga-
ba inalcanzable a la mano, todas las 
joyas inexpugnables del tesoro 
guardado por la pobreza conven-
tual.  

Entre el olor a incienso y a hume-
dad se distinguía el de la cera usada 
para bruñir los delicados maderos 
que se guardan primorosamente 
por manos puras. 

El movimiento de miradas nos lle-
vaban de sorpresa a sorpresa, para 
desvanecernos casi ante la talla deli-
cada de la Transverberación de San-
ta Teresa que parecía flotar en un 
ambiente más divino que humano.  

Tras la visita culta, el paso por el 
torno puso entre nuestras manos: 
mantecados, perrunillas, bartolillos 
y floretas (por cierto extraordina-
rias, finas como la seda y crujientes 
como los rayos del cielo, escasas de 
grasa y con azúcar exacto). La suer-
te a la salida nos dio “recortes de 
formas” que nos llevaron a la infan-
cia más lejana y que, puedo asegu-
rar, tienen el mismo sabor del pan 

de Ángel.  
El autobús nos puso de camino a 

Macotera. Las primeras gotas gol-
pearon indiscretas el parabrisas. Su 
ayudante exterior se afanaba incan-
sable para limpiar el vidrio. Nos 
dejó a escasos metros de la plaza y 
caminando con un viento del norte 
frío y desapacible, pronto divisamos 
la iglesia majestuosa, limpia, de gra-
nito incontable traído de no se sabe 
donde. Una espléndida portada nos 
ponía en camino del interior del 
templo de Nuestra Señora del Casti-
llo.  

¡Mozárabes! Exclamé. La sorpresa 
fue común para todos, nadie espera-

ba una nave compuesta con 
esos inmensos arcos de al-
tar a coro, diferentes uno 
del otro en su final, como la 
vida. La amplitud, el in-
menso artesonado de ma-
dera, hicieron las delicias 
de una tarde desapacible 
pero mimosa. El retablo 
barroco contrastaba con la 
estructura casi militar.  

¡Cuántos tesoros tenemos 
tan cerca que no vemos! La 
riqueza de nuestra propia 
tierra la desconocemos y, 
somos tan osados que reco-
rremos el mundo de parte a 
parte buscando escenarios 
que nos atraigan, cuando 
no somos capaces de reco-

nocer los propios, fruto de ese des-
conocimiento imperdonable simple-
mente porque no estamos atentos a 
lo próximo.  

Agradecer a la Academia el marida-
je perfecto del buen yantar y la cul-
tura porque, gracias a ella, conoce-
mos lo bueno de lo nuestro sin tener 
que recorrer el mundo entero.   
 
 Mª Eugenia Bueno Pastor 
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Restaurante TABLANCA KITCHEN & LIFE 

nos seleccionó el siguiente: 
Menú:  

− Tortilla Española 2012. 

− Espárrago fresco asado, gel de yema y trufa, sopa de guisantes, aceite de 
jamón. 

− Queso Arribes en tempura, chutney de pimientos. 

− El resumen del cocido en una tostada, puré de garbanzos, gelatina del 
caldo. 

− El chicharro asado con ajada, encebollado, espuma de panaderas, tomate 
semiseco, maltobolas de farinato. 

− El tartar ibérico, toques de oriente. 

− Quesos. 

− Boston-Ledesma conection. 
 

Bodega: 
− Agua mineral 

− Viñas del Cámbrico 2010, D.O.P.  Sierra de Salamanca 

Restaurante TABLANCA KITCHEN & LIFERestaurante TABLANCA KITCHEN & LIFERestaurante TABLANCA KITCHEN & LIFERestaurante TABLANCA KITCHEN & LIFE    

Situado en la Plaza del Peso Nº 9 de 

nuestra capital, Tablanca nace de la 

inquietud del grupo OC RESTAURANTS  

y el cocinero Carlos Barco. Con un con-

cepto muy innovador, tanto en lo estéti-

co como en su oferta gastronómica, 

TABLANCA se ofrece como una nueva 

alternativa a la cultura del tapeo y  la 

cocina de mercado. 

TABLANCA está presidido por una coci-

na de cristal en la que permite a los 

clientes observar atentamente como es 

elaborada su comida. De carácter muy 

desenfadado, tanto la cocina como el 

servicio de TABLANCA les invita a disfru-

tar de la alta gastronomía a precios ase-

quibles. 

Dividido en dos partes 

muy bien diferenciadas, 

la barra de tapas elabo-

radas ofrece 22 elabo-

raciones tanto frías 

como calientes y dulces, 

así como una lista de 

vinos por copas con 28 

referencias de diferen-

tes zonas vitivinícolas 

de nuestro país. 

Por su parte el restau-

rante ofrece una cocina 

de mercado pura y du-

ra, de carácter total-

mente estacional y en la 

que predominan funda-

mentalmente los pro-

ductos autóctonos, tratados con técni-

cas innovadoras, así como algunos clási-

cos insustituibles, y por supuesto el me-

nú denominado “CARLOS BARCO” que 

ofrece un recorrido por lo más significa-

tivo de la carta de temporada. 

Carlos Barco oficia desde los fogones 

una cocina sencilla pero muy actual, 

innovadora, muy cambiante en función 

de la época del año en la que nos en-

contremos. 

Situado en un entorno puramente gas-

tronómico y de corte muy tradicional, 

TABLANCA es una alternativa  muy ac-

tual y que responde a las necesidades 

actuales del mercado. 

La seña de identidad del restaurante es 

el respeto por el producto y la especial 

atención a los productos de nuestra 

tierra, fundamentalmente los diferentes 

cortes del cerdo ibérico, los aceites vír-

genes y los quesos, integrados éstos en 

el singular carro de quesos y aceites, así 

como las legumbres. 

En cuanto a la parte dulce, Carlos junto 

a su equipo, propone una serie de post-

res muy actuales con un 

apartado dedicado a los 

postres de chocolate,  

combinando técnicas 

muy novedosas en pas-

telería de restaurante, 

con productos tradicio-

nales como las perroni-

llas o las rosquillas de 

Ledesma. 

El restaurante combina 

su actividad diaria con 

actividades alternativas 

dirigidas a curiosos y 

clientes en general. Ta-

lleres de cocina, cursos 

monográficos, catas 

dirigidas etc. que confie-

ren a TABLANCA un  carácter muy per-

sonal y de gastronomía total. 


