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DESDE LA ACADEMIA:

CALIENTE, CALIENTE

omer para sobrevivir.

Amar para perpetuar-

se. Gula y lujuria de-
jan de ser pecados capitales cuan-
do amablemente se comparten y a
los que hay que entregarse en 6p-
timas condiciones. Que ciertos
alimentos ayudan a poner a punto
los motores del amor, es un viejo
asunto por el que se han preocu-
pado los hombres y mujeres de
todos los siglos que no han titu-
beado a la hora de hacer todo tipo
de experimentos. Innumerables
libros nos demuestran que a la
cocina del amor, a lo largo de la
historia, no se le han hecho ascos
para que unos y otros pudieran
pecar en la mesa y en la cama a
sus anchas. Pero tan vasta memo-
ria es dificil saborearla en una
sola pagina, y por eso voy a mojar
la pluma en unas pocas delicias y
regocijos feudales que tal vez se
dieran en el Castillo de Villanue-
va del Cafiedo, que por acoger el
retozar erdtico del obispo Fonseca
con Dona Teresa de las Cuevas,
alumbr6é el nombre del “Buen
Amor”.

Reyes, nobles y sefiores con
feudos (y sin ellos) se entregaron
con alegria y fervor al regocijo de
la lujuria sin escatimar medios. El
“derecho de pernada” presuntamen-
te otorgaba a los sefiores feudales
la potestad de cabalgar sobre
cualquier doncella, sierva de sus
tierras. Sin embargo, como con las
plebeyas se compartia solo cama,
olor a ajo y a otras cosas peores,
los sefiores preferian folgar con
ciertas fogosas damas para las
que disponian todo un festin de

Isabel Bernardo Fernandez

platos que favorecieran la buena y
exitosa copula. Aves y piezas de
caza bien especiadas que permi-
tieran todo tipo de contorsiones y
envites. Rabanos, zanahorias, es-
parragos, datiles, setas, pifiones,
almendras, nueces, huevos, gar-
banzos, criadillas... todos ellos
productos que recordaran por su
forma y textura a los érganos ge-
nitales, y que se sabia no eran in-
diferentes al amor. Hasta Fernan-
do el Catodlico, quien fue rey de
buen folgar, con 54 afios y recién
enviudado de la reina Isabel,
hubo de atiborrarse a criadillas de
toro o chivo para poder compla-
cer a Germana de Foix, su nueva
y jovencisima esposa, de quien la
historia cuenta que se entregd al
fornicio y a la gula de igual mane-
ra.

Pero daba igual ser rey, noble
o caballero. Lo importante era ser
bravo corcel y contentar a una
mujer varias veces en una sola
noche, desoyendo las recomenda-
ciones del doctor Luis Lobera Da-
vila; quien por la natural inclina-
cion de servir a reyes, papas, pre-
lados y otros elevados personajes
de aquel tiempo, escribi6 todo

Académica letra “G”

tipo de consejas en el “Banquete
de Nobles Caballeros” (1530):

“Ninguno ha de usar coitu cuando
estuviere fameélico, ni tampoco cuando estu-
viere repleto de vino o de cibo”

“El que usare mucho el coitu hace
concavidades en los ojos y debilita la virtud,
Yy quita el apetito de comer”

“El mucho coitu a los nervios hace

gran dafio y dafia fuertemente a la vista;
destruye las fuercas, corrompe el cuerpo y
debilita y hace en breve los hombres viejos”.

Casi cinco siglos después, en
el Castillo del Buen Amor se cele-
bra el Banquete de la Academia
de Gastronomia de Salamanca, y
en la mesa se servira: higado
(centro de la energia y la vida),
huevos (la base de la fortaleza del
miembro viril), trufa (Galeno la
recomendaba porque predispone
a la voluptuosidad), pulpo (ya en
el siglo IV a.C. el poeta Diocles
escribi6 que excita el placer y des-
pierta el deseo), puré de garban-
zos (la antigua viagra, ya que el
garbanzo provoca priapismo, o lo
que es lo mismo, erecciones es-
ponténeas), bacalao, buey, y para
terminar chocolate. ;Casi nada!
Sobre todo si alguien como yo les
recuerda que Moctezuma bebia
chocolate para poder agasajar a
las mas de seiscientas hembras de
su harén. De todos modos, no se
impongan retos. Sencillamente
disfruten
de la ce-
na y..
déjense
llevar.
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El dia 1 de junio 2012 estuvimos en

Pagina 2

Restaurante “Vida & Comida” y comenta Felipe Hernandez Zaballos, académico letra “z”

Hace ya algun tiempo nuestro com-
pafiero y amigo Miguel Angel Recio
nos descubria en un articulo el blog de
Juan Cruz. Este miembro de la Acade-
mia Navarra de Gastronomia realiza
este interesantisimo blog desde hace
mas de un afio, y hace un afo aproxi-
madamente hablaba de la cortesia en
la mesa. En dicho articulo comenta
que un comensal, un camarero o un
chef muestran cortesia cuando mani-
fiestan respeto, atencion y afecto hacia
las personas con las que se encuen-
tran. Define la cortesia como la volun-
tad de establecer un intervalo sereno
entre las personas para crear un ambi-
to de encuentro. Ademas propicia un
espacio libre en torno a los demas, los
anima y los hace esforzarse por man-
tener alejado y a distancia lo desagra-
dable. Un ejemplo de esta sensacion
de unidad en torno a la mesa lo pode-
mos ver en la deliciosa pelicula El fes-
tin de Babette donde la cena elabora-
da por una sirvienta hace que todo un
pueblo separado por distintas circuns-
tancias se una de nuevo tras el festin.

Esa sensaciéon de espacio alejado
de lo desagradable fue lo que percibi-
mos ese 1 de junio en el restaurante
Vida & Comida. Alfredo, duefio y jefe
de sala, hizo que abandonaramos su
casa sintiendo que habia sido una de
las comidas mas agradables que ha
tenido la Academia esta temporada.

El local, situado en la Plaza de
Santa Eulalia, presenta una decora-
cion moderna, informal, funcional, con
techos altos, un lugar luminoso perfec-
tamente integrado con el tipo de coci-
na que ofrece.

El servicio es atento y profesional,
con conocimiento del menu y dispues-
to en todo momento a aportar cual-
quier tipo de informacion sobre lo que
se sirve.

En el momento de sentarnos nos
ofrecieron unas patatas chips caseras
con un buen punto de sal, ideales para
picar. A continuacién nos sirvieron,
antes de comenzar la comida, una
tapa de jamon ibérico con gazpacho
de tomate verde. El gazpacho sabro-

s0, con un intenso sabor a albahaca, y
un jamon estupendo que maridaba a la
perfeccion con el fino con el que lo
acompanamos. Un fino eléctrico en
rama, muy bonito visualmente; en na-
riz de intensidad media con mucho
aroma a fruto seco y almendras; con-
centrado y salino en boca. Muy intere-
sante.

Comenzamos el menu degustacion
con una ensalada de brotes, frutas y
yogur en la que destacaba el puré de
mango y un tomate excelente, sabrosa
y muy refrescante.

Le siguié un timbal de bocarte y
queso de cabra, riquisimo, el boquerdn
en ceviche estaba estupendamente
elaborado con un punto de acidez 6pti-
mo y una textura ideal. Todo ello
acompanado de un tomate asado y un
puré de calabaza para matizar la aci-
dez del ceviche. Muy logrado.

Continuamos con un carpaccio de
pulpo a feira, uno de los platos con
mas éxito del local,
buen pulpo, buena
coccion con una base
de parmentier de ca-
chelos y un pimentén
estupendo.

Tras éste proba-
mos uno de los platos
que incluiran en el
préximo cambio de

carta, una corvina de Malaga, potente
y tersa que necesitaba un poco mas
de coccion, elaborada en papillote con
una gelatina de cerveza negra simple-
mente deliciosa.

El plato de carne consistid en un
rabo de toro, que tras ser deshuesado
y prensado se le da un golpe de horno
y que fue servido con una confitura de
cebolla exquisita y salsa romanesco.

Terminamos de forma contundente
con un brownie con sopa de chocolate
blanco y fruta escarchada maridado
con el que para mi es uno de los mejo-

res vinos de postre, un Don PX de las
bodegas Toro Albala. Intenso en aro-
ma a pasas y datiles, denso, untuoso;
el maridaje perfecto para el chocolate.

§
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Durante la comida nos ofrecieron
como vino blanco un Libalis que elabo-
ra Castillo de Maetierra con uvas Mos-
catel, Viura y Malvasia, coupage que
desconcerté al catarlo. Es un blanco
con una intensidad media, buena nariz
con frutos secos y un matiz herbaceo
muy agradable aunque ligero en boca.

El tinto elegido fue un Nauta de
Alicante, uva Monastrell con intensidad
media-alta, con mucha fruta, madera
tostada y uvas pasas, en boca algo
ligero para un monastrell donde echa-
mos de menos el tacto aterciopelado
de esta varietal.

Si algo me gustaria destacar de la
visita a Vida & Comida fueron los deta-
lles. Un pan de panaderia, tradicional,
alejado del pan industrial pre-cocido al
que nos tienen acostumbrados mu-
chos restaurantes, un agua de calidad
(Bezoya premium), un lugar espacioso
para la comida, una eleccién de vinos
que combinaba con la comida, etc...

Todo ello indica una preocupacion
por la satisfaccion del cliente; eso es
ser profesional y cortés. Alfredo consi-
guio6 con su local, sus platos, sus mari-
dajes y su servicio hacer que esas tres
patas de las que nos hablaba Tanacho
Carrasco en su articulo del boletin
anterior sostuvieran aquella comida.
Notable restaurante.
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La Gastronomia en el REFRANERO ESPANOL

“De grandes cenas, estan
las sepulturas llenas”

Otro serd el momento de traer al
caso a alguno de aquellos tragones de
la Historia Cléasica, héroes de la des-
mesura y la glotoneria, a los que el
poeta florentino Dante Alighieri con-
dené al tercer circulo del infierno.

comienza a ser evidente con apenas
doce afios cuando empieza a pedir al
Jefe de Cocina de Boca de SS.MM.,
“platos de regalo”. Estos eran manja-
res afiadidos a lo que era la alimenta-
cién normal del palacio. Asi sus capri-
chos gastronémicos comenzaron a ir
en considerable aumento, hasta llegar
a la redaccién ordinaria de cartas para

Por Isabel Bernardo

patos con champifiones, pollos a la espariola,
morcillas con arroz, escalopes de filete de
lenguado, empanadas de pichén). Dos asa-
dos (pavo con castafias y salchichas. Den-

ton). Cuatro entremeses (espinacas a la

crema, tortilla con jamon, petipos de ma-

rrasquino, casitas de almendra). Extraordi-

nario (espdrrago de S.M.)”.

No extrafian pues, tras leer tal

Hoy el refran me invita a sacar a esce-
na a otro tipo de hambrén: el que mue-
re en acto de servicio. Y nada mejor
que aprovechar el Bicentenario de la
Guerra de la Independencia, para
recordar a aquel rey de Espafia que
en 1812 permanecia confinado en Va-
lencay (Francia) por Napoleén. Fer-
nando de Borbén o Fernando VII,
primeramente Rey Deseado y afios
después Rey Fel6n, a quién la Provi-
dencia quiso cerrarle los ojos con el
estémago lleno.

La glotonerfa de Fernando VII

una comida como la que sigue:

“Dia 1° de diciembre de 1822:

Dos sopas con albondiguillas liadas.
Seis entradas (fritos de calamares y sesos,

hartazgo, las 9 arrobas que pesaba
cuando tenia 37 afnos. 103,520 Kilos
que consiguid con el apetito exagera-
do al que hacen alusién buen nimero
de cartas de su correspondencia: ... y
que estés de buen color, y que tengas bue-
nas ganas de comer, le escribi6 la Reina
de Etruria en una carta. jY vaya si las
tuvo, hasta el mismo dia de su muer-
te!l El 29 de septiembre de 1833, tras
yantar en presencia de sus médicos
con buen apetito, éstos se fueron para
que el Rey durmiese la siesta. A los
pocos minutos en Palacio se estaba
preparando la sepultura.

Usos, COSTUMBRES Y MODOS EN LA BUENA MESA

La Academia de Gastronomia de Salamanca, incorporara de aho-
ra en adelante una seccion dedicada a la “mesa”, donde los usos, las
costumbres y los modos, formen parte de una informacién que consi-
dera mas que necesaria, si queremos hacer de la comida un arte.

Las apariciones de estos articulos se darén con cierta regularidad
aunque sin la obligatoriedad de aparicion consecutiva.

La Academia tiene entre sus objetivos
poner de manifiesto la cultura gastrond-
mica y culinaria de su entorno, pues
ella nos identifica con la cultura de la
que provenimos y a la que pertenece- -
mos. Pero esta Academia, no olvida -
para nada, la importancia del objeto
concreto en torno al cual degustamos, 4}
hablamos, reimos, planificamos e inclu-
S0, por qué no, sofiamos.

No cabe duda y estamos todos de acuerdo en ello, que “en la mesa
y en el juego se conoce al caballero”.

Por desgracia, el ambito de la mesa ha sufrido como otros aspectos
de la educacion un olvido y un desuso desagradablemente extendido,
teniendo como resultado comensales cultos que no saben actuar en
el foro del mantel y admirables profesionales que suspenden estrepi-
tosamente ante el examen dificil del comportamiento y los usos en la

&Y qué decirles de la incultura extendi-
4 da de la colocacion de cubiertos, vajillas
" y cristaleria, amén de sus usos!

Comer no es solamente degustar un
Iproducto, recrearse en un vino, admirar
! lo bien hecho, reconocer la creatividad
| del cocinero, ... es también disfrutar de
un espacio, de un entorno donde el
‘todo” nos haga salir satisfechos de

La educacion, las formas, el contenido
y el continente “de la y en la mesa” es
lo que distingue a los comensales de la
misma, y es nuestra intencién dedicar un espacio concreto en este
boletin para dar a conocer: la historia de la mesa, su usos, sus tipos,
los elementos que la integran (mantel, cuberteria, vajilla, cristaleria,
complementos, etc.), el adorno, el protocolo, asi como la diferencia
entre la mesa nacional y la internacional. También comprendemos
que no se puede olvidar nunca, aspectos vinculados a la mesa como
son: la conversacion, la postura, asi como el espacio en si mismo,
aspectos todos en su conjunto que pretendemos tratar en este pe-
quefio rincon que la Academia dedicara a la mesa y a sus usuarios.

compartir con otros mesa y mantel.

La necesidad de cubrir este vacio, nos
ha llevado a plantearnos la conveniencia de recordar y reeducar
nuestros usos y costumbres en la mesa, asi como el conocimiento de
algo que durante muchos afios, fue la tarjeta de visita de una casa,
de una recepcion, y de uno mismo en cualquiera de los lugares a los
que por posicion, dignidad, gobiemo, o trabajo se le requeria.

El hecho de que estos usos provengan del pasado, no significa que
sean antiguos o trasnochados, muy al contrario, pues solo los cono-
cedores de los mismos, podran disfrutar y entender lo que una mesa
impecable aporta a la comida.
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Restaurante EL CASTILLO DEL BUEN AMOR

nos selecciono el siguiente menu:

e Aperitivo: Foie con hierbas anisadas y manzana. (Vino: Predicador
Blanco).

e Huevo poché con jeta y trufa. (Cava Brut Vintage Freixenet).

e Pulpo a la parrilla con puré de garbanzos y ajada. (Vino: Terras

Gauda).

e Bacalao con almendras y queso azul y verduras al vapor. (Vino:
Tinto Baigorri de maceracién carbonica).

e Steak tartar de solomillo de wagyu (buey de Kobe) con tempura.
(Vino: Quinta Sardonia).

e Postre: Texturas de chocolate. (Vino: Castafio tinto).

El Castillo del Buen Amor

El Castillo del Buen Amor se encuentra estratégicamente situado
en mitad de la Via de la Plata. Aunque cercano a las poblaciones de
Salamanca (20km.) y Zamora (40km.) se podria decir que esta en
"mitad de ninguna parte". Su curioso enclave es lo primero que
llama poderosamente la atencidn al no estar situado en una gran
colina como es habitual en las grandes fortalezas medievales. Ale-
jado del mundanal ruido y casi escondido en la llanura castellana, el
viajero y el comensal hambriento se topan con este verdadero oasis
del deleite.

El perfecto estado del Casti- g
llo del Buen Amor tras varios &
siglos de historia hace de él
un verdadero hito monumen-
tal.

La constante labor de con-
servacion y rehabilitacion &
desde 1956 por parte de |
familia Fernandez de Trocd-
niz ha sido crucial para pode
disfrutar ahora del cien por §
cien de la estructura original |
de la Fortaleza. Una labo
que no cesa con las nuevas @
generaciones cuyo Unico %
empefio es virtualizar de
forma constante no solo el
Castillo en cuanto Hotel y Restaurante, sino también los jardines y
los recién plantados vifiedos que lo rodean.

Las obras que transforman esta joya arquitectonica en 2003 duran
tan solo 14 meses y devuelven el esplendor de la Edad Media con
todas las comodidades que se pueden esperar del siglo XXI.

Desde 2006 Pilar Tapia Alonso toma las riendas de la empresa
para formar un equipo sélido e involucrado. Esto se hace de forma
admirable teniendo en cuenta la falta de experiencia en el sector de
la hosteleria ,y poco a poco se ha conseguido un hueco en el pano-
rama nacional comparado en muchas ocasiones con la afamada
red de Paradores.

Tras la pérdida de la matriarca en febrero de 2011 toma el relevo
el hijo menor, Fernando Fernandez de Trocéniz Tapia para conti-
nuar la estela y la filosofia familiar basada en la calidad, el buen
gusto y la flexibilidad que permite adaptarse a todo tipo de clientes.

El hotel cuenta con 41 habitaciones repartidas por todo el Castillo,
todas son amplias y cémodas y distintas entre si. Clpulas, béve-
das, torreones privados y unas impecables vistas de la dehesa, los
jardines y los vifiedos hacen de estas estancias verdaderos templos
del descanso.

En la planta baja encontra-
mos siete maravillosos salo-
nes sociales en los que no se
ha perdido ni un apice de su

ntiguo esplendor. Los te-

& chos de todos ellos son los
% originales del siglo XV, y es
= especialmente bonito el arte-
sonado mudéjar que corona

el bar del hotel.

Todo este descanso y pla-
cer para la vista y la mente
™ no estarian completos si en

buen comer y beber. El res-

» %4 taurante esta situado en las

caballerizas de la Fortaleza. Cubierto todo el por una gran bdveda

de medio punto, tiene capacidad para que 100 comensales degus-

ten las delicias de nuestra cocina, basada en productos de primera

calidad y en elaboraciones que realzan en sabor las materias pri-
mas.

Este magnifico escenario y la ya nutrida experiencia del personal,
permite dejar volar la imaginacién a la hora de celebrar cualquier
tipo de evento: desde pequefas reuniones hasta grandes celebra-
ciones de hasta 300 invitados, ya sea en el propio castillo en una
cena magica en el Patio renacentista, o0 en el la carpa acristalada,
garantizando siempre que los clientes abandonen el Castillo con
una sonrisa y con ansias de volver.




