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Los mejores restaurantes de

15 DE MARZO DE 2013

ULTIMA CENA EN LA CATEDRAL

de Santiago Juanes, “Tumbaollas”

$alamanca Pape [In Line
Café Corrillo R
Casa Paca M
Casa Vallejo R
El Alquimista R
El Hidalgo M
El Majuelo M
El Mesén de Gonzalo M

La Cocina de Toino

Plaza 23

Pucela

\Victor Gutiérrez

\Vida y Comida

(Ahigal de los Aceiteros)

Posada de las Médicas M

(Alba de Tormes) Don Fadrique

(La Alberca) Las Bovedas

(Béjar) La Plata

(Candelario) Artesa
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Ciudad Rodrigo) Estoril

Guijuelo) Alvarez M

Hinojosa de Duero) El Pendolén M

(
(
(Guijuelo) La Amistad (Barbacoa) | M
(
(

Pefiaranda de Bracamonte)

Las Cabanas "El Tostéon de Oro" | R

(Vecinos) Mesén Pacheco M

(Vega de Tirados) Rivas R

Aclaraciones:
[] = Soles
R = Recomendado. M =Mencionado

Papel: Figura en la Guia Repsol impresa.

On Line: Figura en Internet.

La cena tuvo lugar en la casa de
Fulano, con el que contactan Pedro y
Juan por indicacion del Maestro. Era
la cena de la Pascua, aquella que
recuerda el paso -—eso significa
“pasaj”, pascua— del angel extermi-
nador la noche anterior de la salida
del pueblo judio de Egipto. Pasaba de
largo de aquellas casas con sus
puertas marcadas con la sangre de un
cordero macho sin defecto y menor
de un afio. Un cordero sin quebranto,
luego asado y que debia comerse
entero; sus restos debian acabar en
el fuego. Y junto al
cordero, el pan azi-
mo, como exige el
Exodo:

comeréis

“siete dias
panes
4zimos pero desde
el primer dia apar—
taréis de vuestras
casas la levadura”.
Y el vino. Un menu

ma de la mesa, una copa y dos reci—
pientes de cristal que apenas se ven,
uno de ellos sobre un cestillo. El as—
pecto de los apostoles es triste. Uno
duerme. Otro, Judas, acerca su mano
al cordero, que no estd ahi para ser
comido, pero fiel a su codicia es el
tnico que hace por él. El retrato del
gesto deja bien claro al espectador
de que se trata del traidor.

El cordero une a arabes, judios y
cristianos. Lo sacrifican y comen.
Jesus es, ademas, el cordero de Dios,
manso, inocente, libre de defectos y

preparado

sacrificio:

para  su
su sangre
liberard a su pueblo,
como protegi6 enton—
ces al pueblo judio en
Egipto.

El vino también esta
presente en la mesa.

Vino de la villa de

austero, que toma-
rian como modelo
muchos conventos.

La tabla de la Catedral que repre—
senta la Ultima Cena recoge todos
estos elementos. En el centro de la
mesa estd el cordero, al que acerca
su mano Judas, y alrededor de la
fuente se muestran cuatro panes en-—
teros, seguramente “pit”, panes re-—
dondos y hechos de trigo de Jezreel;
y varios trozos de otro pan y una
rosca. En una esquina de la tabla un
apostol entrega un pan a una figura
joven que aparece, mientras Jesus
hace lo propio con otro pan con as—
pecto de bollo que le entrega al dis—
cipulo que estd a su derecha: quizas
esté a punto de proclamar que ese es
su cuerpo. Hay cuatro cuchillos enci—

Yosef el hermano de
Fulano. Vino judio,

hecho por judios, vino
kosher para que no se confunda con
el ofrecido a los idélatras. Vino que
recuerda al de las bodas de Cana,
como el pan evoca un milagro multi-

plicador.

El autor de la tabla, fiel a su tiem-
po, pintd una estancia muy distinta a
la de Fulano donde tuvo lugar la Ulti-
ma Cena, que una estancia sobria, sin
ningun adorno y con una ventana que
mirase al Huerto de los Olivos, pode-—
mos Iimaginar, para tener esa otra
referencia, el aceite, de la trilogia
gastronomica del Mediterraneo —pan,
vino y aceite— al que miran las tres
grandes religiones, frecuentemente
con demasiado odio.




El dia 22 de febrero de 2013 estuvimos en el restaurante

Victor Gutiérrez y comenta Felipe Hernandez Zaballos, académico letra

El pasado 22 de Febrero participamos en un evento
que deseariamos se repitiera con otros restaurantes de nues-
tra ciudad y provincia mas veces al afio. Acudimos al res-
taurante Victor Gutiérrez para hacerle entrega de los dos
soles de la guia Repsol.

Victor abrio su restaurante en el 2001 aunque su
carrera, que ha desarrollado en numerosos restaurantes
tanto en esta ciudad como fuera de ella, comenzo6 hace ya
bastante mas tiempo. Es de agradecer la forma en que nos
acogio en su casa y la velada que nos ofrecid, asi como la
entrega y cordialidad que nos mostr6é en todo momento.

Esperando la llegada de todos los académicos que
acudieron a la comida y mientras ojeaba el boletin del en-
cuentro anterior, me surgié una reflexion que comparto con
ustedes. Nuestro boletin tiene un titulo muy sugerente: “El
arte en la mesa”, un
titulo que indica lo que
debemos encontrarnos
cuando acudimos a un
restaurante 'y lo que
deben ofrecernos los
cocineros: Arte.

Pero, ;existe el
arte en la mesa?, y mas
concretamente en el
caso que nos ocupa,
(Victor Gutiérrez nos
ofreci6 algin tipo de
arte con su elaboracio-
nes?

La concepcion
del Arte cambi6 radi-
calmente con la llegada
del siglo XX y la apari-
cion de multitud de
artistas que rompieron
los esquemas previos de lo que se consideraba arte. Pre-
viamente a esto varios criticos se habian arrogado la capa-
cidad de decidir lo que era arte y lo que no. Desde Giorgio
Vasari en pleno renacimiento hasta el todopoderoso Cle-
ment Greenberg, maximo idedlogo del modernismo, deci-
dian que era y que no era arte. Con la llegada del postmo-
dernismo y sobre todo las reflexiones de otro critico, Art-
hur C. Danto, todo cambio y la cuestion de “si esto es arte
o no lo es” paso a ser /por qué esto es arte? Esta discusion
llenaria horas o paginas de ensayos aunque pienso que qui-
74 no sea tan complicado.

Retomando la idea anterior la pregunta seria: ;por
qué la comida de Victor Gutiérrez es arte?

De las muchas explicaciones que podriamos dar la
mas sencilla y académica seria someterla a las exigencias
de una de las muchas corrientes de filosofia estética que
nos ayudan a sistematizar esta materia. Estas exigencias
serian la originalidad, la universalidad, la representacion o
la extension del entendimiento.

(Es original un entrante de aceite en varias texturas,

“uyn
Z

una galleta oreo de guacamole o el magnifico bocadillo de
cochinillo ibérico que degustamos con ese estupendo pan
de corteza? Desde luego el tipo de cocina que elabora Vic-
tor tiene archiconocidos precedentes, pero la elaboracion
de su cocina y el concepto vinculado a su trayectoria vital,
es claramente innovador en nuestra ciudad.

Victor ha realizado su labor profesional en un am-
biente internacional, ha trabajado en EEUU, Inglaterra,
Peru, Brasil, Portugal, etc... y esto se refleja en sus platos
que denotan una cocina de fusion. Lo apreciamos en algu-
na de sus creaciones como el Niguiri de trucha con aji
amarillo donde se encuentran tres tipos de cocina como la
peruana, la asiatica y la espafiola. Es un claro ejemplo de la
universalidad de su cocina.

La exigencia de representacion se ha definido como
no pensar en la belleza como representacion de una cosa
bella, si no co-
mo la bella
representacion
de wuna cosa.
Esa representa-
cion se solven-
t6 de una forma
cuidada y es-
merada  con
platos como los
mejillones  on
the rocks o el
huerto de alca-
chofas con tie-
rra de morcilla
en una piedra
caliente  que
constituyd una
presentacion
preciosa.

Los que estuvi-
mos alli debemos preguntarnos si la cocina que degustamos
transformo el acto fisiolégico de comer en un placer del
espiritu. Yo creo que efectivamente se establecié un didlo-
go entre la creacion del cocinero y todos nosotros que con-
siguio cambiar el espiritu de la velada y transformo6 el am-
biente sosegado del inicio en una animacion envidiable.

Platos como el arroz de caza, con una coccion per-
fecta y una textura de la carne magistral, la magnifica ciga-
la, el ciervo con yogurt y citricos o las vieiras con leche de
tigre y lima (en mi opinion el plato estrella de la jornada)
hicieron que la simple degustacion del plato se transforma-
ra en un lenguaje artistico con el comensal.

Victor consigue superar esa diferencia que hace que
la comida pase de artesania a arte, que el comensal perciba
emociones con la degustacion de sus platos, en definitiva
que el gastronomo “viaje al placer tras el entendimiento”.

Deseo que, el que es actualmente la cabeza de la
restauracion salmantina, abra un camino al que le acompa-
fien muchos mas cocineros de nuestra tierra. Magnifico.
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LA GASTRONOMIA EN EL REFRANERO ESPANOL

por Isabel Bernardo
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“Mujer y sardina, ni la mas grande ni la mas pequeiina”

Si alguien me preguntara con quién me perderia yo para compartir mesa y sobremesa, no dudaria
en pedir que resucitaran a Julio Camba y que lo sentaran junto a mi porque encantada le pagaria el almuerzo. Siempre se
ha dicho de este periodista arosano -al que no le gustaba que le llamaran escritor-, que a pesar de tener un genio revirado
era uno de esos comensales que te alegraban la digestiéon. Y es que si algo le concedi6 Camba a la mesa, fue chispa y
agudeza en sus escritos para que la cocina tuviera otro punto. Por ejemplo, ese comentario sobre las sardinas asadas que
segin cuenta “saben muy bien aunque saben por tanto tiempo que parece que uno se hubiera envilecido para toda la

vida”.

Nada dice Camba en “La Casa de Luculo” del tamaiio ideal de la sardina; tampoco menciona las dimensiones a lo largo
o ancho del patréon de la mujer con que se regalaria un banquete carnal, pero en cuanto a una y a otra, hace algunas

recomendaciones que aqui les transcribo:

“Una sardina, una sola es todo el mar, a pesar de lo cual yo le recomendaré al lector que no se coma nunca menos de una docena;
pero vea como las come, donde las come y con quién las come. No se trata precisamente de un manjar ‘de buena compariia’, sino mas
bien de eso que los franceses llaman un ‘petit plat canaille’. No es para tomar en el hogar con la madre virtuosa de nuestros hijos, sino
fuera, con la amiga golfa y escandalosa”.

Del genio e ingenio de Camba, disfrutaron sus amigos entre los que se
encontraba el torero Juan Belmonte, a quien traigo aqui por lo que quedé

relacionado con las sardinas en el anecdotario de su vida:

Era el otofio de 1918 y un gentio esperaba en el puerto de Cadiz la llegada de

i . % El Pasmo de Triana, quien tras varios meses ausente de Espafia se habia
\L’:ﬁy A casado por sorpresa con una jovencita limefa. Todos querian saber como era

la mujer de Juan. jMenudo chasco se llevaron! Aquella muchacha recién
desposada era refinada y distinguida, si, pero una sardina, una elegante sardina. Y es que si atendemos al canon nacional
de belleza de aquella época, nadie quedaria convencido de la certeza de este refran porque los tamafios que gustaban en las

sardinas, poco o nada tenian que ver con los voluptuosos volimenes que gustaban en las mujeres.

USOS Y COSTUMBRES DE LA BUENA MESA

Algunas cuestiones sobre como comer la fruta:

Para comer frutas deben utilizarse el tenedor y el cuchillo especiales

para postre. Tras cortarlas en mitades o cuartos, se pasa a quitarles la

piel o cascara. Luego se van partiendo porciones de pequefio tamaio
para que puedan introducirse en la boca y con la Gnica ayuda del tenedor.
Nunca se pincha el trozo con la punta del cuchillo. Tampoco se parte mas CANASTA DE FRUTA
trozo que el que inmediatamente vaya a comerse. il

Las frutas pequefas, como uvas y cerezas, pueden comerse con la mano. Las mandarinas y las
. ciruelas también.

Los kiwis deben cortarse a la mitad y, sujetando una de las mitades con una mano, cucharearlo
% con la otra para comer la carne de esta fruta.

. Las semillas o pepitas se deben colocar en una esquina del plato, nunca sobre el mantel. Para
3 ello se coloca la mano en forma de puiio, llevandola hasta la boca. Y en el hoyito que se forma al

o poner la mano en forma de vaso, se deposita la pepita con delicadeza, sin escupirla, con la
mayor discrecion para que no resulte desagradable a los demas comensales.




Restaurante Lis nos selecciondé el siguiente

MENU DEGUSTACION

Croquetas variadas: de jamon ibérico, de gambitas y espinaca y de bacalao.
Sushi de aguacate, gamba en tempura sobre cebolla marinada y vinagreta de soja.
Ravioli frito de patata y yema de huevo sobre parmentier y chichas de ibérico.
Merluza, crema de guisante y verduritas glaseadas.

Hamburguesa de Lomo de Morucha, Mini Tortilla de patata
y Salteado de Tomatitos Cherry.

Hojaldre templado de crema y manzana con helado de tofe.

Postre de Victor: chocolate, café y cereales.

ACADEMIA DE GASTRONOMIiA
DE SALAMANCA

Presidente: Alfredo Martin-Cubas Fernandez

Consejo de Redaccibn:

Direccion: Isabel Bernardo Fernandez

BODEGA
Cava Roger de Flor, Brut.
Vino Blanco, Pefia Rejas, 100 % Malvasia, D.O. Toro.
Vino Tinto, Pefia Rejas, 100% Tinta de Toro, D.O. Toro.

Restawranle Lis

Coordinador: Alfredo Fraile Cruz

Teléfono y Fax: 923 223 876

Viendo el mend que hemos ofrecido a esta Academia de
Gastronomia de Salamanca, pueden apreciarse algunas
de las caracteristicas que distinguen al Restaurante Lis. Se
trata de lograr un ment adecuado a este grupo de comen-
sales, buenos y atentos gastronomos. Intentamos, tenien-

do como norte la variedad y el equilibrio entre la perma-
nencia de lo mejor de lo clésico y la seduccion de los nue-
vos sabores, conseguir un menu en el que estuvieran pre-
sentes, sometidos a cierta seleccion, representantes de los
tres 6rdenes fundamentales de la alimentacion.

Asi, de las carnes se escogen el cerdo ibérico y la morucha
salmantina. Del pescado, gambas, bacalao y merluza. De
las verduras, las espinacas, la cebolla, los tomates y ligeras
cantidades de puerros, zanahorias, apio, nabo... Y con to-
do, no hemos olvidado los huevos y las patatas, tan nobles
siempre en su comportamiento ante paladares exigentes.

También entre los postres hemos buscado, dentro de sus
limites, cierto equilibrio. El hojaldre, bien trabajado, siem-
pre resulta una de las masas méas agradables que combina
sabores que se amplian en el paladar, acompanado, para
elevar su origen, de cremas, manzanas y helado de tofe, sin
excedernos en dulzuras. Y el conocido Postre de Victor que

nos permite, para él, un continuo homenaje carifioso y,
para el comensal, siempre ese tltimo sabor seductor del
chocolate.

El Restaurante Lis ha cumplido en estos meses anteriores
sus dos primeros afios de vida. Es su propietaria y Jefa de
cocina, Ana Rodriguez Blanco. Ana posee una amplia for-
macion cultural y gastronémica; estudiante de Bachillera-
to en nuestra ciudad, se traslada a Avila para realizar estu-
dios de Topografia en su Facultad, terminados los cuales
inicia, obedeciendo a una antigua vocacion, sus estudios
de Restauracion en la Fonda Vera Cruz de Salamanca. Fi-
nalizados éstos, comienza su trabajo en el Restaurante
“Chef Victor”, del que conserva sus mejores ensefianzas.
Mas tarde, su aventura por tierras Catalanas y Mallorqui-
nas le permiten conocer y experimentar con la cocina eu-
ropea y mediterranea.

El Restaurante Lis est4 situado en un bello paraje de esta
ciudad de Salamanca, El Patio Chico, nimero 18; bello,
tranquilo y lleno de sugerencias. A tal ambito quiere res-
ponder en su interior una sobria y calida decoracién de su

i’ il

—

espacio. Un amplio ventanal da vistas a la magnifica puer-
ta sur de la Nueva Catedral y a los aledafios de los apsides
de la Antigua. Hay momentos del dia en los que la luz do-
rada de las piedras de Salamanca, inunda las mesas de su
Sala.




