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Es sin duda, para cualquier sal-
mantino la mas hermosa de
Espafa. Es el centro de nuestra
ciudad, el punto de reunion,
celebracién, partida y reen-
cuentro. Construida entre 1729
y 1755, ha visto el pasar del
tiempo, podria relatar mil y una
historias. Es sin duda una ex-
perta a la hora de agudizar los
sentidos y quedarse con lo me-
jor de cada época, nadie como
ella ha sabido acoger la transi-
cion de lo viejo a lo nuevo, ha
podido ver teatro del siglo
XVIII y asombrarse con las
vanguardias del S. XXI, y sin
embargo no perder ni un apice
de su esencia. Transicion es sin
dada la palabra clave al restau-
rante que visitamos el dia 26
de octubre

A pocos metros de nuestra Pla-
za, se encuentra el mesén de
Gonzalo. Un negocio familiar
que ha pasado a la segunda
generacion.

Gonzalo Sendin, hijo, actual &
gerente, ha conseguido una
simbiosis de lo clasico con lo|
moderno, la transicién de un
meson esencialmente tauri- B
no y tradicional, en uno mo- &
dernista, ha sido llevada a
cabo magistralmente, sin
perder calidad ni prestigio.

Estéticamente se ha renova-
do, aunque conserva su am-

biente taurino gracias a las im-
presionantes fotografias que
decoran su comedor.

Su cocina también ha evolucio-
nado meritoriamente, del plato
tradicional al minimalista.

El servicio es atento y profesio-
nal resolviendo con facilidad las
explicaciones solicitadas.

Gonzalo Sendin nos prepard un
menu exquisitamente elabora-
do.

Empezamos con una seleccion

4 como
l “Capricho de Almadraba”.

de entrantes donde quisiera
hacer un honor especial al
Steak, sin desmerecer en nada
a la Excelencia de morucha con
un rissoto en su punto.

Continuamos con el pescado, o
lo denomina Gonzalo

1 Es sin duda la mejor forma de
i poder referirnos a este espec-

tacular atun rojo.

La carne 'Josper de presa Ibé-
rica”, tenia ese punto casi im-
posible de conseguir en la car-
ne.

El postre una tradicional torrija
muy elaborada, que no desme-
recia en nada a unos mini pas-
telitos mas vanguardistas.

El mend fue maridado con un
Agusti Torelld, Brut Reserva,
equilibrado y con toques de
manzana. Un Prima- D.O Toro.,
fresco y potente. Un Carmelo
Rodero 9 meses, con una exce-
lente acidez y final persistente
y muy agradable. Un vino dulce
Noe- Pedro Ximénez, dulce sin
empalagar con persistencia
| a miel y azlicar quemado.

g La experiencia en El Meson
de Gonzalo resulta suma-
mente grata y repetir es
cuestion de tiempo, de muy
poco tiempo. Y es que re-
memorar sabores auténti-
cos entre amigos, familia-
res 0 compromisos profe-
sionales, nunca fue tan pla-
centero.
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El Meson de Gonzalo, y comenta Felipe Hernandez Zaballos, académico letra

En el mundo actual en el que nos
vemos asaltados por una cantidad
ingente de informacion, uno no sabe
ya con qué puede encontrarse. Le-
yendo y releyendo algunos de los
blogs de cocina que inundan internet
me encontré con un “palabro” al que
a pesar de haber oido hace tiempo

=

nunca le di importancia: la cocina
emocional. Después de leer algo so-
bre ella, ain no me queda claro en
qué consiste. A alguien se le habra
ocurrido definir asi a la comida que
sorprende al comensal, que le genera
una serie de sensaciones varias y que
ademas mejora el organismo y el
estado emocional, y que se basa, aga-
rrense... en comer de forma variada.

iiii Vaya, por Dios iiii.

Yo creo que la comida es emocio-
nal cuando recuerda a los platos y
alimentos de la infancia, esa época
en la que las experiencias que se tie-
nen condicionan la vida futura y, en
el caso de la comida, condiciona las
preferencias gustativas en la edad
adulta. Es una edad en la
que el nifo ademas, es ex-
cepcionalmente sensible a
los aromas que percibe.

Esta es quiza una de las
razones por la que me gus-
t6 tanto la visita al Meson /8
de Gonzalo, porque ade-
mas de probar una serie de §

actuales, se tiene la seguri- [ - Zs
dad suficiente en su con- {
cepto, como para anadir a

un menu degustacion platos que re-
cordamos “de siempre” (callos, ja-
mon ibérico, presa ibérica o unas

™

lenguas de gato).

El pasado 26 de Octubre retoma-
mos la actividad de la Academia con
la visita al Mes6n de Gonzalo.

Comenzamos con un aperitivo:
una cazuelita de callos, cocidos en su
_punto, la salsa muy rica con un
punto de picante justo y muy
fl agradable. Con el acompana-
miento de los callos nos lleva-
mos la primera sorpresa...
iSushi! o sea, una “larga cambia-
da”. Primero un maki de cala-

‘ ﬁﬁf mar rebozado muy bien elabo-

rado pero que no me convencid
y a continuacion un Niguiri de
atin rojo magnifico.

El primer entrante consisti6 en
un corte de jamon ibérico con pan
de cristal, un pan con una corteza
fina, con poca miga, donde prima la
textura sobre todo al ser tostado.
Con el jamén ya les aviso que no
puedo ser objetivo; solo puedo decir
que los cuatro afios de curacion
habian hecho un producto con unas
caracteristicas, punto de sal, textura
y fibrosidad perfectas.

Continuamos con un steak tartar
muy rico, cremoso, bien mezclado,
acompanado por un surtido de espe-
cias para que cada comensal diera el
punto deseado. La carne estupenda
repuntando quiz4 un puntito a salsa
Worcester, pero estupenda.

N / z Q N

Le sigui6 uno de los platos que
también sorprendi6 y gustdé por

“uyn
Y4

igual, un rissoto de morucha con
parmesano en tres texturas. Es un
plato de apuesta, una concepcion
sorprendente que solvent6 el cocine-
ro estupendamente. Me gust6 sobre
todo la galleta de parmesano, magis-
tral.

El pescado que nos sirvieron fue
un Atiin de almadraba con salsa de
soja acompaniado por un tomate
confitado, el conjunto espectacular.

Y a continuacion la carne, un jos-
per de presa ibérica. El josper es un
moderno horno-parrilla que permite
brasear la carne o el pescado de ma-
nera que se cocine lo justo por den-
ro, aportando el punto 6ptimo de
coccion para preservar el producto.
Pues imaginen lo que se consiguio
con una presa seleccionada de un
cerdo ibérico de 15 meses y unos 180
kilos, que se extrae y se sirve, como
dice el productor... para romanticos.
Vamos .... una locura.

Los postres consistieron en un
dulce de torrija elaborado con un
sobao pasiego emborrachado y con
una cubierta de chocolate, riquisimo.
Lo acompafiamos con unos petit
fours de los cuales destaco las len-
guas de gato, las de toda la vida.

Lo que comimos ese dia en el Me-
sén de Gonzalo si fue cocina emocio-
nal, cocina como dicen para sanar la
mente y potenciar nuestras capaci-
dades. El concepto de Gonzalo,
aconsejado estupendamente
= por Tanacho Carrasco, es el
& camino, en mi opinidn, ideal
P para un establecimiento lider
en Salamanca. Las nuevas ela-
boraciones, los conceptos sor-
prendentes, las técnicas culina-
rias con maquinaria de van-
‘ ’ guardia pero seleccionando el
% producto de la zona y de la
/ temporada, cuidando los sabo-

< res y manteniendo la tradicién

i y la tipicidad de la tierra hacen

que esta comida, ésta si, despierte
emociones. Sobresaliente.
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La Gastronomia en el REFRANERO ESPANOL

Por Isabel Bernardo

“No comas judias cuando hayas de andar entre gentes de cortesia”

Y es que el consumo de judias, por tratarse de un alimento rico en hidratos de carbono complejos, lleva a que
en las cavernas del vientre se desate una furiosa tempestad de vientos a la que muchas veces, cuando uno anda
entre gentes de cumplidos, resulta dificil controlar. Da igual que las judias sean blancas, verdes, pintas 0 more-
nas, que los flatos no distinguen el color de la piel; el caso es que una vez éstas se adentran en el duodeno, mu-
dan su aspecto de haba o habichuela y se convierten en impetuosos fantasmas de gas, capaces de echar abajo las compuertas mas
apretadas del cuerpo humano.

Porcentajes variados de nitrégeno, hidrogeno, dioxido de carbono, metano y oxigeno, que se engendran de la digestion de las judi-
as, y dan lugar a todo tipo de rumores y dolores cdlicos en el insensato comensal; gases, que tras un viaje aventurado por los sifones
delgados o gruesos del intestino, acaban escapando por la secreta puerta de atras y alcanzan la calle cantando —afénicos, roncos, agu-
dos o crujientes- para esfumarse en la invisible estela de un indecoroso tufo rancio.

A pesar de su naturaleza pestilente y descortés, flatulencias de toda estirpe han sido recogidas por la Literatura. Desde los pedos
que suenan en diferentes pasajes de Los Caballeros de Aristofanes en el siglo V a.C., hasta los que, salidos de la “trompeta del cu-
lo” (Dante dixit), se escuchan en el Infierno de La Divina Comedia; aquellos de la Ciudad de Dios de San Agustin, los del Cuento del
Molinero de Chaucer, los distinguidos por Francisco de Quevedo como gracias y desgracias, y estos otros gases mefiticos compendia-
dos en La Chiflanépolis de Ciudad Rodrigo o Ventosa Mirobrigense que yo hoy quiero descubrirles: Un pequefio tratado de ciencia pedo-
gbgica escrito en 1876 por el Cura Cid, donde pueden leerse en verso los diferentes chifles, escalas y asonancias a qué dan lugar los
alimentos cuando asoman sus vahos por enaguas Yy calzones. Lorenzo Cid Bravo, el autor, solo tuvo que acercarse a la Catedral de Ciu-
dad Rodrigo para observar como algunas de las figuras talladas disparaban sus pestiferas salvas sobre las misericordias de los asientos
y entrepafios del Coro, sin ningln recato: OSSN, Y L

Todo el que de media anqueta =
lo estripa contra las sillas,

le hace mds ruido y cosquillas,
que el tambor de la Retreta.

Un libro curioso, sin lugar a dudas, en el que podran aprender todas las sinfonias que pueden componerse con solo zamparse un
delicioso plato de judias. Pero, permitanme un consejo: No nos inviten a la Premiére.

USOS Y COSTUMBRES DE LA BUENA MESA

A pl‘oposno de la SERVILLETA:

Virgen de la Servilleta (1666) Debe sunombre a que B.E.- Murillo realiz6 este trabajo utilizando una servilleta como
lienzo; no se-sabe si sustrayendola del ajuar de'los frailes capuchinos, o porque ésta le fue entregada por un fraile (sin
recursos economicos) que le encargo una representacion 'de la Virgen con el Nifio' para poder orar en su celda.

Da 1gual desayuno, comida, merlenda o cena; una mesa formal o informal, el uso de la servilleta
exige su protocolo.

En la.meésa se presenta sobre el plato o a anho 'de sus lados ~“mejor izZzquierdo-, pero NUNCA:dentro

de las copas. Ha de estar perfectamente limpia; planchada, y plegada de-forma sencilla. Hay que

huir de los plegados artisticos. Si tiene algiin-bordado o anagrama, éste-ha de quedar visible. Eos
servilleteros estan:reservados al Ambito: mas familiar.

Una vez sentado el cofnenéal, toma la servilleta, la desdobla (sin aspavientbs) y la coloca sobre el
regazo (si es muy grande, doblada por la mitad). Solo esta admitido colocarsela al cuello, a modo
de.-babero, a los ninos.

Se utiliza para limpiarse los'labios, antes y después'de beber, o para quitar¢cualquier manchade
comida-del entorno-de-la bocas-Hay que-hacerlo con delicadeza, sin restregarse-a tela. Nunca-esta
admitido el uso para secarse el sudor; sonarse la.nariz, limpiar una copalo un cubierto; etc.

Si el comensal ha de'ausentarse de la mesa, la servilleta se deja, ligeramente arrugada, en el lado
derecho del plato. Del mismo modo se actiia una vez finalizada la comida. No hay que intentar:
doblarla como si no se hubiese utilizado. También-hay que procurar dejarla por el lado que menos
se haya manchado.

En el caso de utilizar servilletas de papel, procurar al menos que éstas sean grandes y de'cierta
cilidad para que no'se deshagan. El protocolo de:iiso es el mismo que paraila servilleta de tela.
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Restaurante ZAZU bistro

nos selecciono el siguiente menu:

Entradas para compartir:

Vieiras sobre espinacas frescas salteadas y salsa tartare
Boletus edulis con foie gras
Mini raclette

Vino: Verdejo

Segundos para eligir:

Bavette 4 1”échalotte con patatas
Bacalao a la mantquilla con verduras

Vino: Pago de Oro crianza 2003

Crépe de chocolate

Restaurante ZAZU bistro

Empecé a cocinar de pequefio con mi madre, pero nunca pensé

ser Chef ni duefio de un restaurante; fue por casualidad. Ademas mi
primera experiencia con la hosteleria fue un desastre: fregaba platos en
la cocina industrial de un hospital durante el verano, tenia 16 afios; poco
glamuroso lo reconozco. Los unicos buenos momentos eran cuando,
después del servicio, mi compafiero y yo, nos airabamos huevos; una
divertida balistica. Unos afios mas tarde, estudié Literatura y Economia:
queria viajar, escapar de mi Francia natal y recorrer el mundo. Me mar-
ché a Sierra-Leona para trabajar en la gestion de un hotel perdido —se
accedia por helicoptero- en una playa de ensuefio. Aquel paraiso se
transformo en infierno. Comprobé con mis propios ojos cémo el pais —€l
de los "Blood Diamonds"- comenzaba a ser el mas peligroso del mundo;
tuve que marcharme, o mejor dicho escapar, porque después de 10
meses ya no estabamos a salvo y se olia demasiado la pélvora de las
= kalachnikofs. Regresé a Francia y practi-
qué el paracaidismo deportivo; hice la mili
en las fuerzas aéreas porque mi abuelo
era piloto de caza durante la Il Guerra
Mundial, y eso me ayudé para entrar y
estar en un equipo militar. Después, mar-
ché a NYC con el objetivo de perfeccionar
& 2 mi inglés; alli tuve mi pri-
’ mer encuentro con la coci-

. na profesional. Para poder
& u\pagar mis estudios tenia
il que trabajar, y ademas sin
green card tenia pocas
opciones, asi que me meti
en cocina. Empecé a fregar en todo tipo de restaurantes:
desde una hamburgueseria hasta el tipico pequefo res-
taurante neoyorquino. Poco a poco pasé a hacer las ensa-
ladas y entradas, con lo que mejoraba la calidad de los
restaurantes. Al final trabajé en “Barolo”, famoso restau-
rante de West Broadway donde tuve la suerte de poder ;
acercarme a algunos de mis grandes idolos: Al Paci- [
no, Kevin Bacon, David Bowie y otros. EI manager §
me habia acogido bajo su ala; era una persona fascinan-
te, un italo-americano de traje y chaleco siempre impeca-

bles, los de la cocina le besaban el anillo como si fuera el Papa, fumaba
habanos y escuchaba jazz. Gracias a él me enamoré de la restauracion.
Vi 'y practiqué muchos
tipos de cocina, y
después decidi volver
a Europa, a un lugar
mas tranquilo. Recalé
en Salamanca donde
conoci a una chica
holandesa con la que
comencé a salir. Con
ella me marché a
Maastricht donde
trabajé de sous-chef en un restaurante con una cocina internacional muy
honesta. El Chef era sordo al 60 % y no hablaba inglés, pero consegui-
mos hacer maravillas. Trabajabamos de diez de la mafiana a diez de la
noche. Rematé alli mi estancia con unas précticas en el mejor restauran-
te de Holanda, "Beluga", con dos Estrellas Michelin y uso de tecnologia
de punta. Pensé que habia llegado el momento de abrir mi propio local.
Amaba Salamanca, tierra hospitalaria y honesta, y vine a instalarme
aqui. Como no tenia dinero, llegué con una maleta y muchas ganas.
Encontré por casualidad un pequefio rincén en la
Plaza de la Libertad: me parecia un lugar magnifico
en una plazuela muy elegante, y a dos pasos de la
Plaza Mayor. La casa se caia a cachos, mi padre
me presto 3.000 euros, y con una lata de pintura
empecé. La comida era lo mejor que sabia hacer:
mediterranea, simple y fresca. En la Salamanca del
2003, ese concepto de cocina era bastante nuevo.
Con la aceptacion que tuvimos pude reformar poco
a poco la casa antigua, pero aun recuerdo cuando
ni siquiera tenia una maquina de café o un lavapla-
tos. En ZAZU BISTRO finalmente he podido reco-
ger todos mis afios de trabajo y experiencias. He
querido crear un espacio acogedor, con una forma
de cocinar intuitiva, sin seguir las modas, pero con
un criterio unico: que los clientes siempre disfruten.
Mucha simplicidad y honestidad.




