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ZAZU bistro, y comenta Felipe Hernandez Zaballos, académico letra “z”

Cuando acudimos a finales de No-
viembre al Zazu bistro, desde el primer

momento en que Pierre, el duefio y chef
del restaurante nos dio la bienvenida,
nos contd algo de su experiencia vital,
tanto en la gastronomia como fuera de
ella, lo encasillé inmediatamente como
un roméantico. Todo lo que nos cont6 de
su vida y que le llev6 a montar el Res-
taurante en Salamanca, tenia el
encanto de esas peripecias ro-
manticas con cierto aire cosmo-
polita que luego se van a ver refle-
jadas, y de hecho asi es, en el lo-
cal.

En el romanticismo se daba
una caracteristica definitoria en
las obras de arte. El artista debia
ausentarse de si, olvidar su pro-
pio yo y permitir que la obra pa-
sara de ser interpretada a ser vivi-
da. Si cambiamos la obra de arte
por la actividad restauradora es-
tamos definiendo a Pierre Ives
Nehr, alma mater del Zazu bistro.

Continuando con nuestra ronda de
visitas a los restaurantes participantes
en la campafia “Salamanca para comér-
sela”, el pasado 28 de Noviembre acu-
dimos al Restaurante Zazu bistro. Pie-
rre, el duefio y cocinero, comenz6 su
andadura como chef en Salamanca, alla
por el afio 2003, con un pequeio prés-
tamo que le entreg6 su padre. Remode-
16 el local él mismo y comenz6 a des-
arrollar un concepto de cocina innova-
dor y , en mi opinién, deliciosamente
roméntico. El local, antiguo y con una
distribuciéon no muy propia de un res-
taurante clésico, tiene ese encanto en-
tre cosmopolita y atractivo de ciertos
restaurante del centro y norte de Euro-
pa. El salon en el que nos situamos era
amplio para el limitado nimero de aca-
démicos que acudimos y permitié que
nos encontraramos muy confortables.

El servicio, con poca experiencia
pero muy amable, te envuelve con su
simpatia e hizo la visita mucho mas
agradable. El ment que degustamos fue
elegido por el chef y resumia su filoso-
fia culinaria.

Antes de iniciar la comida nos obse-
quiaron con un coctel muy sabroso, “mi
margarita”, suave y muy refrescante,
ideal para abrir el apetito.

Comenzamos con unas vieiras sobre
espinacas frescas salteadas y salsa tar-
tare. La vieira, ligera de coccién pero
con un sabor y una textura 6ptima. Las
espinacas me entusiasmaron (ya sé que
son s6lo unas espinacas) pero han sido
probablemente de las mas ricas, jugo-
sas, tiernas que he probado; punto per-
fecto de sal, coccién y sabor. Lo dicho,
fantasticas. Las acompafid con unas
trompetillas.

Continuamos con unos Boletus algo
acuosos pero bien elaborados, con un
foiegrass magnifico que guardaba una
proporcion perfecta con las setas, justa
para compensarse y potenciar los sabo-
res.

La dltima entrada fue una tipica
Raclette, para mi el plato mas flojo de
la comida.

El primer segundo consistié en una
Bavette 4 l’echalotte con patatas que
estaba francamente muy rica. Un plato
muy francés (aunque al cocinero no le
guste que lo encasillen como cocinero
francés ya que realiza una cocina mas
mediterranea) que Pierre “borda” lite-
ralmente. Me record6 a esa cocina tra-
dicional francesa que llegamos a cono-
cer de forma muy sucinta en Espaiia,
una cocina tradicional pero con una
calidad y un gusto que hizo que apren-

diéramos muchisimo hace afios.

Continuamos con un bacalao, un
punto salado, con una salsa de fumet
magnifica, me encant6.... Incluso me
parecio escaso.

Terminamos con un crépe, contun-
dente, relleno de un chocolate soberbio.

Los vinos elegidos para acompafiar
la comida fueron un vino blanco, Anali-
via 2011, un verdejo 100% con un color
amarillo lim6én, con una intensidad
media en nariz con aromas de hinojo,
pomelo y hierba fresca. Rico.

El tinto fue un Abdén Segovia de un
color rojo cereza picota con capa alta y
unos aromas a fruta madura y madera
muy integrados. En boca lo encontré
untuoso y amable con un final largo y
muy bien estructurado.

Pierre ha conseguido con su Zazu

ﬂ bistro una conjuncién de elemen-

tos que hacen que su local sea un
lugar atractivo y agradable. Es el
suefio de un profesional que inter-
preta su camino y que hace, como
comenté al principio de este articu-
lo, que su cocina sea vivida por él
de una forma intensa y envidiable,
y no sélo cocinada y servida. Le
queda camino atn para llegar al
nivel culinario de otros locales de
Salamanca, posiblemente mejor
dotados de medios pero no de ga-
nas e ilusion. Eso ya llegara. Con el
tiempo mejorara a muchos de ellos.
Pierre es un loco de su suefio y como
nos mostraba Baudelaire en su poema
“La voz”: ...Son mdas bellos los suefios
de los locos que los del hombre sabio...”

De momento ha conseguido un lu-
gar con una cocina buena y honesta,
rodeandola ademas de un entorno ama-
ble y acogedor que hace que el comen-
sal disfrute de una velada fantastica.
Bien.

— |
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Ni adobo sin ajo, ni campanas sin badajo, ni viudita sin majo”

Si con algo puede honrar la Academia de Gastronomia de Salamanca a Don Miguel
de Unamuno es con el ajo. Y es que el escritor, fildsofo y Rector salmantino, tan preocupado estaba por
la artrosis, que ademas de tener sus manos siempre en movimiento doblando pajaritas de papel, gustaba
de llevar ajos crudos en sus bolsillos para llevarselos, de cuando en cuando a la boca. Una extrafha
costumbre a la que incluso le dedicé un poema en su Cancionero:

Frotame, madre, la lengua con ajo, / ajo espariol que le dé calentura
y me la vuelva encendido vergajo / que pega sin cura.

Luis Gonzalez de Candamo, hijo de Bernardo G. de Candamo, y quizas la Unica persona viva que hoy pueda decir que
conoci6 a Don Miguel, recuerda como: “Unamuno llegaba a nuestra casa de la calle Claudio Coello, en Madrid. Se sentaba,
pedia agua de limon y sacaba del bolsillo unos cuantos ajos ya pelados que se comia crudos. Decia que los pastores de la
Sierra de Salamanca le habian asegurado que era un gran remedio contra la artrosis. Cuando se marchaba, mi madre
mandaba abrir todas las ventanas para despejar aquel olor espantoso”. Cosa que no era de extrafiar, pues mas se entiende
el ajo en el adobo que en el bolsillo de una chaqueta aunque ésta pertenezca a un ilustre escritor. Hasta el mismo Don
Quijote advirtié6 a Sancho: “No comas ajos ni cebollas, porque no saquen por el olor tu villaneria”. Claro, que una cosa era
ser Sancho, a secas, y otra ser Don Miguel.

Y comentado ya el ajo, me detengo en el badajo, de la campana. De metal o de madera, siempre colgando en sus
“pordentros” para que ésta haga, toldn, toldn. Una razén de peso, y de necesidad.

En cuanto a las viuditas sin majo, mas que cosa nuestra, es cosa de ellas. No tengo noticias que entre la especie
humana se dé el caso de las arafias conocidas como “viudas negras”: una vez terminada la cépula con los machos que han
atrapado, jzas!, un mordisco, y se los comen. Las viudas nuestras, me refiero a las de carne y hueso, se contentan con
pasearse con su majo pinturero, como un angel custodio que las sigue a todas partes. Mejor eso que no andar cantando el
romance de Rafael de Leon:

Dicen que si soy viuda, / y sacan el muerto a cuestas;
dicen que si por mis hijos / me debia dar vergiienza.

USOS Y COSTUMBRES DE LA BUENA MESA

Algunas cuestiones relativas a la cristaleria y servicio de bebida

¢9 Colocar las copas en funcién de las bebidas que vayan a servirse: La de agua a la
izquierda, la de vino a su derecha, siempre en la parte superior, frente al plato. No

se debe “inundar” la mesa de piezas. Bodegén de vasos
y frutas.

¢9 Las copas deben ser de la misma cristaleria, y estar perfectamente limpias y Pablo Picasso
transparentes.

¢9 Si hay servicio, la bebida se servira por el lado derecho del comensal. Primero a las sefioras y luego
a los caballeros, comenzando por el comensal que esté sentado a la derecha del anfitriéon. Si no hay
servicio, pasar la botella para que cada cual se sirva, o sirva, como mucho, a los comensales que
estan a su lado.

La botella NUNCA se apoya en la copa de servir, sino que se mantiene a unos dos centimetros de ella.
¢9 Las copas no se llenan en su totalidad: 1/3 en el caso del vino, 2/3 en el caso del agua.

Si no deseamos que se nos sirva una bebida, lo haremos saber de forma verbal. NUNCA tapando la
copa como seiial de negativa.

¢9 NUNCA se levanta la copa para servirnos o que nos sirvan la bebida.

NUNCA han de estar servidas las bebidas cuando los comensales se sientan a la mesa.




[AY

ACADEMIA DE GASTRONOMIiA
DE SALAMANCA

Presidente: Alfredo Martin-Cubas Fernandez

Consejo de Redaccion:

Direccion: Isabel Bernardo Fernandez

Coordinador: Alfredo Fraile Cruz

Teléfono y Fax: 923 223 876

Victor Gutiérrez nos selecciono el siguiente menu:

Aceite texturizado
Magdalena de aceituna negra y anguila ahumada
Oreo de guacamole
Mouse de pichon con PX.
Bocadillo de cochinillo Ibérico
Niguiri de trucha y aji amarillo
Mejillon on the rock
Din Sun de tinta de calamar y Jamén Ibérico
Huerto de cebollas
Tiradito de zamburifias, leche de tigre y esféricos de lima
Ciervo, yogurt, citricos y rabanito
Ravioli de txangurro, tocino y azafran
Arroz arbéreo y caza
¢Un Pez? con infusion de pulpo, miso y tamarindo
Pichon con guiso de quinoa real y mojito
Manzana y pifia
Oro Inca (Oro, chocolate y Licuma)

Bodega D.O. Cava, Agusti Torello, 2009 Reserva

D.O. Rueda, José Pariente, 2011 Verdejo

D.O. P. Vino de calidad de Valtiendas, Vivencias, 2009, Tempranillo, vino de autor

D.O. Jerez — Xeres-Sherry Solera 1847, Oloroso dulce

Restaurante Victor Gutiérrez

Victor Manuel Gutiérrez Vallés.

(Lima, 1969), es el Unico cocinero de ori-
gen hispanoamericano en posesion de dos
soles de la guia Repsol desde 2013.

Biografia:

Abrié en 2001 un restaurante en
la ciudad de Salamanca lIlamado
Victor Gutiérrez. Llegé a Espaia
en el afio 1989, donde desde el
afio siguiente se formd en la Es-
cuela de Cocina de Gerona, en los
fogones de cuyos restaurantes co-
laboré y aprendié nuestras técni-
cas y raices gastrondmicas.

Su carrera como chefen la provincia 2 %
de Salamanca pasé por distintos esta- ;ﬂ
blecimientos mientras simultaneaba
estudios oficiales de Restauracion en la

PO de Zaragoza, Lisboa (Portugal) y
ponente en diferentes foros gastronod-
micos (Mistura, Lima 2010 — 2011).

Cenas benéficas en Puerto Rico, per-
tenece al grupo de cocineros de Casti-
lla y Ledn, llamado 666, que realizan
cenas y han editado un libro llamado
666, con la editorial Everest.

Delegado de Salamanca en Asocia-
cion de cocineros Europeos — Euroto-
ques.

Su restaurante de Cocina de autor,
estd en el corazdon de Salamanca, en
un entorno privilegiado del centro de la
ciudad a un cdmodo paseo de la plaza
mayor y de las catedrales, frente al
convento de San Esteban. El restauran-
te posee una decoracion sobria, pero

Escuela de Hosteleria de la Fonda Veracruz, ademés de ~actual, porque lo que busca es destacar la elaboracion y
distintos stages en Martin Berasategui de Lasarte, Casa Presentacion de los platos. Cuenta con doscientos cin-

Solla, en Pontevedra y numerosas colaboraciones entre cuenta. o o _
las que destacan la organizacién de eventos de represen- Pertenece a prestigiosas asociaciones de cocineros, y

tacion de la gastronomia de
la region de Castilla y Ledn
por distintos continentes,
como las exhibiciones en el
Museo de Arte Moderno de
Nueva York (MOMA) en
2005, o en el restaurante
Sea Grifl del Rockefeller Cen-
ter y de la Organizacién de
las Naciones Unidas en la
misma ciudad, o presentacio-
nes de vinos espafioles en la
feria enoldgica celebrada en
el London Tower Brigde ese
afo, San Paulo (Brasil), EX-

es miembro de Apega, aso-
ciacién gastronémica perua-
na. En la actualidad es ima-
gen de la marca centenaria
Berberana con los vinos T&T
y Tapas.

También es el actual di-
rector gastrondmico de las
Haciendas de Espafia
(Hacienda Zorita) e imagen
de sus productos gastrono-
micos.

Su cocina se resume asi:
Raices peruanas, Alma espa-
fiola y Guifos asiaticos.




