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EL ARTE EN LA MESA 

         Es para mi un gran honor entrar en 
esta Academia y lo es por varios motivos; 
el primero y principal es, porque después 
de haberles conocido, me hace mucha 
ilusión seguir compartiendo con todos no 
solo mesa y mantel degustando una 
comida sino también las amenas 
sobremesas que nos permiten a todos 
conocernos más y mejor. Esta es, sin lugar 
a dudas, la forma más ancestral de 
fomentar la amistad. El segundo motivo es 
porque me llena de orgullo hacerlo aquí en 
la Academia Gastronómica de Salamanca, capital de la 
provincia, donde se valora y se mima toda la gastronomía, y el 
tercero y final, porque para mi, una mirobrigense de adopción, 
es un gran privilegio que ustedes, académicos con solera y 
expertos en la materia, tengan la deferencia de incluirme en la 
lista de su insigne Asociación.   

        Entro en la Academia de la mano de la “d” “d” “d” “d” minúscula, 4ª 
letra del alfabeto y 3ª consonante del abecedario español. Es 
pequeña, discreta y de fácil construcción, tiene siglos de 
existencia, nació del hebreo DALETHDALETHDALETHDALETH y su significado etimológico 
es muy apropiado para esta ocasión. PUERTA es su significado y 
como tal ejerce aquí; ahora y en este momento es la puerta 
imaginaria que me permite acceder a todos los comensales para 
agradecerles, sobre todo, su gran hospitalidad. 

        En psicología tiene además varios significados dependiendo 
de su grafía, se la relaciona directamente con la CAPACIDAD CAPACIDAD CAPACIDAD CAPACIDAD 
CREADORA, FANTASÍA Y ORIGINALIDAD. CREADORA, FANTASÍA Y ORIGINALIDAD. CREADORA, FANTASÍA Y ORIGINALIDAD. CREADORA, FANTASÍA Y ORIGINALIDAD. Sinceramente les digo 
que mi sorpresa fue grande al ver que la letra que elegí haciendo 
honor a mi nombre, me ayudaría también a escribir este 
discurso con el que aspiro a aprobar.  

             En la primera parte del mismo analizaré sucintamente 
todos y cada uno de los significados mencionados, tratando de 
relacionarlos con mi entrada en la Academia y con lo mucho que 
tienen que ver con el Arte gastronómico y la elaboración de un 
manjar. “d” = PUERTA y PUERTA según el diccionario de la RAE 
tiene varios significados, pero en este momento opto solo por 
dos. El 1º el que la define como el hueco que nos permite el 
acceso para salir o entrar a un lugar, y el 2º que dice ser el 
principio o el medio para entablar una pretensión. 

        Respecto a la primera definición, solamente decirles gracias 
a todos ustedes por haberme abierto las puertas de este 
maravilloso espacio tan acorde para la ocasión, y gracias 
también a todos por acompañarme en este día en el que el 
Presidente me impondrá la medalla acreditativa de tan 
prestigiosa Asociación.  

        En cuanto a la segunda , decir que mi querida letra “d”,“d”,“d”,“d”, la 
que he usado tantas y tantas veces a lo largo de mi vida sin 
haber reparado jamás en sus muchos significados, será la que 
me acompañe en este nuevo recorrido por los atractivos 
caminos que conducen a dar realce y potenciar toda la 
gastronomía, moderna y tradicional .  

         He de reconocer que la novedad me motiva y a la vez me 
hace ilusión colaborar con ustedes en este tema, tan amplio y 

tan concreto de esta cultura ancestral. 

        Como ya dije anteriormente, la “d”“d”“d”“d” 
tiene también en psicología significados 
diferentes dependiendo de su grafía, y se la 
relaciona directamente con la capacidad capacidad capacidad capacidad 
creadora, fantasía y originalidadcreadora, fantasía y originalidadcreadora, fantasía y originalidadcreadora, fantasía y originalidad. Los tres 
en gastronomía  son ingredientes 
necesarios para la elaboración de un 
manjar y la ausencia de uno de ellos 
repercutirá, como no, en el resultado final. 

            El arte es creación, y si entendemos 
el mismo como el conjunto de procedimientos para producir un 
determinado resultado, queda justificado que cocinar es un arte 
pues en la cocina se crea siguiendo el procedimiento adecuado 
solo para conseguir el resultado deseado. Este proceso se inicia 
preparando los materiales y útiles necesarios para pasar a la 
acción. El artista lo tiene todo muy bien calculado: la materia 
prima necesaria, el tiempo y la temperatura más todo lo 
accesorio para iniciar su creación personal.          

            El proceso implica paciencia, tiempo y dedicación hasta 
conseguir no sólo texturas armonizadas sino aromas y sabores 
que deleiten al comensal y, consciente de que la obra debe salir 
a la mesa con sus mejores galas de fiesta, juega con la fantasía 
adornándola y acicalándola con colores apropiados para 
conseguir en los asistentes la sorpresa emocional y el impacto 
visual. 

            Y por fin la originalidad,la originalidad,la originalidad,la originalidad, ella es la rúbrica que identifica y 
distingue al artista creador. Se identifica con ella imprimiéndole 
ese “toque” tan único y personal. Ese punto diferente es el que 
hace que, las personas con criterio, asociemos obra con artista y 
artista con comedor.        

La Academia Gastronómica de Castilla y León en la reunión 
celebrada el pasado día 18 en el Parador de Turismo de 
Tordesillas, designó nuevo Presidente a D. Ramón Villa, 
Presidente de la Academia de Gastronomía de León. 

DISCURSO DE INGRESO de  Adoración Cañamero Varas, académica letra  “d” 
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   El gastrónomo y 
maestro de gastróno-
m o s  B r i l l i a n t -
Savarin decía que 
“el gusto en el plano 
individual, vinculado 
con el paso del tiem-
po, se transforma en 
un relato que nos 
habla de fragancias y 
aromas constituidos 
como un recuerdo”. 

   Se refería a la comi-
da en la infancia, a la 
formación del gusto a 

partir, sobre todo, de los alimentos que tomamos (o que somos 
conscientes que tomamos) en los primeros años en que perduran 
nuestros recuerdos. 

   Los aficionados al placer de alimentarse recordamos no uno, 
sino varios platos, y los asociamos a recuerdos de distintas situacio-
nes en que fueron elaborados, comidos y, sobre todo, con quienes 
fueron compartidos. 

   Ésta fue, entre otras cosas, a las que se refirieron los nuevos aca-
démicos (enhorabuena a los dos de todo corazón) cuando nos mos-
traron la cocina de su infancia con sus magníficas disertaciones 
antes de la comida. 

   Dori Cañamero con su entrañable repaso de la cocina tradicio-
nal mirobrigense, 
del pollo de los do-
mingos, de la ma-
tanza, del farina-
to…; y Jesús Alaejos 
con su brillante re-
paso de la gastrono-
mía en el Abadengo, 
de los tres convites 
más uno “el de la 
madrina” de las 
bodas tradicionales, 
de la chanfaina, la 
asadura, los harta-
brutos, los sacatra-
pos… en fin, fueron 
unos discursos de 
ingreso en nuestra Academia envidiables. 

   Acudimos en esta ocasión, al Restaurante Lis, propiedad de Ana 
Rodríguez Blanco, una cocinera que en dos años ha conseguido 
colocar su restaurante como un activo en el ambiente gastronómi-
co de nuestra ciudad. 

   No quiero dejar de reseñar la ilusión 
que nos hizo la compañía de Adora 
Calvo que nos acompañó como invita-
da y, como no, la sorpresa del día. 
Después de unos meses sin contar con 
ella acudió María Eugenia, a la que 
tanto hemos echado de menos en estas 
reuniones y que le dio una luz muy 
especial al evento. 

   Comenzamos la comida con unas 
croquetas variadas de jamón, gambas, espinacas y bacalao; éstas 
últimas, en mi opinión, fueron las más logradas. 

  Continuamos con un sushi de aguacate y gamba en tempura, un 
plato más arriesgado que resultó agradable y donde destacaba una 
estupenda cebolla caramelizada. 

   Le siguió un exquisito ravioli de patata y yema de huevo, un 
auténtico “platazo”, acompañado de una parmentier muy rica 
pero un poco gruesa con unas chichas de chorizo. Este fue el plato 
más contundente. Tras él, nos sirvieron una merluza con unas 
verduritas glaseadas magníficas y una crema de guisante. 

   El plato final consistió en una minitortilla de patata realmente 
fabulosa, acompañada de un salteado de tomatitos cherry y una 
estupenda hamburguesa de morucha picada a mano. 

   Los postres los inicia-
mos con el que fue el 
plato estrella de la vela-
da, un hojaldre templa-
do de crema y manzana 
con helado de tofe. 
Cualquier cosa que diga 
de este postre es poco: 
sencillez, clase, tempera-
tura óptima, manzana 
perfecta, crema genial… 
Hacía tiempo que no 
tomaba un pastel de 
manzana tan rico, una maravilla que realzó notablemente la comi-
da. Finalizamos con el postre de Víctor, un recuerdo hacia el 
maestro, chocolate, café y cereales… Genial. 

   Acompañamos la comida con un cava Roger de Flor Brut, un 
blanco Peñas Rejas 100% Malvasía con una intensidad media, 
algo justito en nariz pero con unos aromas a flor de almendra y un 
caramelo en boca muy agradable. El tinto fue un Peñas Rejas 
crianza con tinta de toro 100% mejor en nariz, con cacao y unos 
tostados muy interesantes, y unos toques de madera que junto a un 

intenso paso por boca lo hacían muy 
agradable. 

   El local situado en el patio chico, un 
lugar privilegiado de nuestra ciudad, es 
acogedor, con un servicio atento y pro-
fesional que estuvo en todo momento 
pendiente de nosotros, excelente.  

   En tan solo un par de años, Ana está 
alcanzando un nivel estupendo en la 
gastronomía salmantina, con una for-

mación sólida, una gran afición por la cocina y una envidiable 
ilusión, conseguirá lo que se propone, sin duda. Notable. 

Restaurante Lis  y comenta Felipe Hernández Zaballos, académico letra “z” 
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Los dos nuevos académicos con el 
Presidente 
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Los Arapiles y Alba. Los Arapiles y Alba. Los Arapiles y Alba. Los Arapiles y Alba. 

Destacadas  referencias de Destacadas  referencias de Destacadas  referencias de Destacadas  referencias de 

nuestra historia y cultura.nuestra historia y cultura.nuestra historia y cultura.nuestra historia y cultura. 

La provinca de Salamanca está 
situada en el SO. de la cuenca del 
Duero, Centro-oeste peninsular, en 
situación con mucha influencia 
histórica. Acrecienta su importancia el 
ser fronteriza con Portugal, con un 
tramo entre Arribes y S. Central, 
favorable a las comunicaciones. 
Debido a su situación, está cruzada 
por dos importantes Rutas, una de N. 
a S., enlazando Asturias con 
Andalucía y otra, cruzando la cuenca 
del Duero, dirección  NE-SO. En el 
cruce de ambas, cuando salvan el 
Tormes, está  Salamanca, en lo alto 
de un cerro, junto a un vado del 
Tormes, salvado por un puente desde 
el S. I. Dichas Rutas han tenido y 
tienen mucha importancia en la 
historia y evolución urbana 
salmantina. La primera noticia 
histórica de Salamanca es del S. III a. 
de C., al pasar por aquí Aníbal, 
cuando venía de 
asegurarse el control 
de las minas de cobre 
de Riotinto e iba hacia 
el N. para hacer lo 
mismo con las de  oro  
de las Médulas y 
estaño gallego, antes 
de su famosa marcha 
sobre Roma.  

La importancia 
posterior de esta Ruta, 
con carretera y 
ferrocarril, está fuera de 
dudas, pese al expolio, 
olvido y marginación de 
estas tierras. Otro tanto 
puede decirse de la 
Ruta NE-SO, primero 
por su importancia 
entre Castilla y Portugal, y después, 
al ser el enlace terrestre de dicho país 
con Centroeuropa. La actividad 
universitaria supo sacar provecho de 
tan ventajosa situación. Ambas Rutas 
perdieron importancia al establecerse 
una red radial con centro en Madrid, 
marginando Rutas como las citadas y 
expoliando estas tierras, sin 
preocuparse por su desarrollo. 

Esta privilegiada situación  en 
tan importantes Rutas peninsulares, 
no ha impulsado el desarrollo 
contemporáneo, por causas 
conocidas, pero sí fue motivo para 
que Salamanca tuviera un destacado 
y lamentable papel, para su 
patrimonio monumental, en la Guerra 
de la Independencia o Peninsular.  Al 

estar Salamanca en el cruce de tan 
importantes Rutas, fue un objetivo 
destacado para los ejércitos aliado y 
francés. En varias ocasiones fue 
ocupada por unos y otros, convertidos 
varios monumentos, S. Vicente, la 
Merced y S. Cayetano en fortines, 
otros  destruidos y expoliada su 
riqueza artística. Fue, con mucho, la 
ciudad más catigada por la Guera de 
la Independencia y rematado 
después, por las nefastas 
Desamortizaciones. De ahí  la 
importancia en la marcha de la citada 
guerra, de lo que aquí ocurrió. Cerca 
de la ciudad, los franceses sufrieron 
la segunda gran derrota, los Arapiles Arapiles Arapiles Arapiles 
o Salamancao Salamancao Salamancao Salamanca y empezó a declinar su 
hegemonía en Europa. Perdieron  
todo el O. Peninsular: Portugal, 
Andalucía y Galicia, Wellington ocupó 
Madrid y José I tuvo que  marcharse a 
Valencia.  Esto supuso un grave 
problema al proyecto de Napoleón de 
invadir Rusia, al tener que enviar aquí 
más tropas. Además de su 
importancia, dicha batalla está 
considerada como una gran lección 
de estrategia militar por parte de 
Welington que ratificará después en 

otra gran batalla, Waterloo,Waterloo,Waterloo,Waterloo, punto final 
del Imperio Napoleónico. 

Muy diferentes son las causas 
de la importancia histórica de Alba de 
T. Surge, como Salamanca, en un 
cruce de rutas, en lo alto de un cerro, 
junto a un vado del Tormes, salvado 
por un puente desde antiguo. Esta es 
la causa de la presencia de varias 
iglesias mudéjares en Alba, al igual 
que en su Tierra. Su importancia 
histórica está unida a ser capital de 
un señorío, Ducado de Alba, cuyo III 
Duque, será el personaje más impor-
tante de Carlos V y Felipe II. 
Siguiendo la costumbre de la época, 
de residir en su señorío, convirtió Alba 
en una Corte Renacentista por la que 
pasaron grandes artistas y  los 
mejores escritores del S. de Oro 

español: J. del Encina, Boscán, Lope 
de Vega, Tirso de Molina y Garcilaso 
de la Vega, entre otros; este último  
describió así a Alba: En la ribera 
verde y deleitosa/ del sacro Tormes, 
dulce y claro río,/ hay una vega 
grande y espaciosa,/ verde en medio 
del invierno frío,/ en el otoño verde y 
primavera,/verde en la fuerza del 
ardiente estío./Levántase al fin della 
una ladera/ con proporción graciosa 
en la altura,/que sojuzga la Vega y la 
Ribera./ Allí está sobrepuesta la 
espesura/ de las hermosas torres, 
levantadas/ al cielo con extraña 
hermosura./  

 Tan destacado papel de Alba, 
perdido al marcharse el Duque 
a Madrid, se acrecentará por 
su estrecha vinculacion con 
Sta. Teresa, gran amiga de la 
Duquesa de Alba, reformadora 
y gran escritora, con el primer 
Doctorado H.C. de la 
Universidad de Salamanca. 
Fundó un convento en Alba, 
visitó varias veces la Villa y 
aquí murió en la última de sus 
visitas. Esta es la razón por la 
que Alba de Tormes  es hoy, 
junto con Ávila, lugar teresiano 
por excelencia y lo hubiera 
sido más de terminarse la 
Basilica que empezó a 
construir el obispo P. Cámara 

a finales del S. XIX. Tal importancia 
teresiana se centra en el convento 
que fundó y, sobre todo, en la iglesia 
del mismo donde está enterrada, 
siendo centro destacado para muchos 
devotos de la Santa. La breve reseña 
anterior, ratifica la gran importancia 
histórica, cultural y religiosa de Alba 
de Tormes y que los salmantinos 
debemos conocer y promover. Dicha 
importancia de la Villa Ducal, como 
suele ocurrir casi siempre, suscitó la 
envidia de salmantinos y 
peñarandinos, como lo refleja el dicho 
que deja malparada su hospitalidad y 
que dice: Alba  de Tormes, mala de 
camas y peor de mesones. Sabemos 
que esto hoy no es cierto, como nos 
va a demostrar con creces el 
Restaurante D. Fadrique. 

DESDE LA ACADEMIA:        Eugenio García Zarza  
                          Académico de Honor 
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Restaurante Don Fadrique nos seleccionó el siguiente 

MENÚ: 
Aperitivos:   Bocado de sabores de Salamanca en primavera 
     Jamón y foie en tostada 
      Paté al armagnac con manzana ácida y queso de cabra 
 

Entrantes:    Salmorejo rústico como lo hacen los hortelanos 
                      Ensalada de trucha del Tormes con aguacate, verduras escalibadas 
                                    y salsa acida de  jengibre. 
 

Principales: Ojos de ibérico con machado de matanza (magro, morcilla, farinato,  
                                   berza y  patata) 
     San Jacobo charro con lenteja de la Armuña guisadas con setas 
                                   de primavera. 
 

Pre-postre:   Leche ecológica en sus diferentes fases: mantequilla, nata, cuajada 
                  con miel de romero, almendra garrapiñada con queso azul y 
                  queso campos góticos añejo. 
 

Postre:           Chocolate salado y especiado con aceite de oliva negrilla de los arribes, 
pastel ruso y mazapán de avellana rebozado en kikos con helado 
de regaliz. 

BODEGA 

Agua Mineral Aquabona 
Tinto Discolo D.O. Toro 

Vino Dulce 

R e s t a u r a n t e  D o n  F a d r i q u eR e s t a u r a n t e  D o n  F a d r i q u eR e s t a u r a n t e  D o n  F a d r i q u eR e s t a u r a n t e  D o n  F a d r i q u e     
   Desde el año 2000 la familia Sán-
chez Monge regenta la Hostería Don 
Fadrique, una construcción típica cas-
tellana con materiales nobles, barro 
cocido, pizarra, granito y las mejores 
maderas para dar forma a un edificio 
sólido enclavado en la parcela de los 
pinos del obispo, un alto privilegiado 
que Ángela la madre mantiene deco-
rado con sencillez elegante. 

   Don Fadrique fue el II Duque de 
Alba, abuelo y maestro del Gran Du-
que e iniciador de la expansión del 
ducado que posteriormente Fernando 
Álvarez de Toledo, Gran Duque de 
Alba, llevó a su máximo esplendor . 

   Don Fadrique además tenía un cui-
dado especial por su pueblo, legislan-
do en muchos aspectos cotidianos, lo 
que facilitaba la vida social de Alba de 
Tormes, con ordenanzas por ejemplo 
que regulaban el comercio del vino y 

sobre todo la primera normativa sobre 
como debían celebrarse las bodas de 
la época. 

   Después de más de 10 años la 
Hostería Don Fadrique llega a su 
madurez y equilibrio entre sala y 
cocina. 

   Inspirados en la grandeza del 
Duque, la familia Sánchez Monge 
cuida del bienestar de sus huéspe-
des y comensales exigentes. Dis-
frutan de un salón espacioso y 
vestido elegantemente, con man-
telería de hilo, vajilla Villaroy 
Boch, cristalería Riedel. Mención es-

pecial para las vistas del res-
taurante, al castillo de los 
duques y un recorrido desde 
la Sierra de Gredos hasta la 
sierra de Béjar, y todo esto sin 
moverse de su mesa. 

   En cuanto a la cocina, se 
propone una apuesta muy 
localista tanto en recetas co-
mo en productos, cercanos a 
la mentalidad km.0 donde los 
productos viajan pocos kiló-
metros, incluso en algunos, 

son autosuficientes provenientes de su 
huerto de verduras y hortalizas y otro 
de hierbas variadas, gallinero ecológi-
co y hasta dos vacas suizas que pronto 
empezaran a dar leche. Mención espe-
cial para el huerto de verduras y hor-

talizas que ha seleccionado las mejo-
res semillas de los mejores huertos de 

la zona. 
   Profesionalmente han tenido una 
preparación larga en los mejores res-
taurantes de España e incluso del 
mundo. Lugares como Mugaritz, San-
to Mauro, Zalacaín y otros muchos 

   La cocina de Don Fadrique es la con-
junción del clasicismo y la moderni-
dad, las raíces y la evolución. En Don 
Fadrique, nos dicen, proyectamos 
nuestra experiencia hacia una cocina 

de sensaciones cuyo principal ele-

mento es el producto estacional, don-

de cobran especial relevancia los ex-

traordinarios productos que nuestra 

tierra pone a disposición de nuestro 

chef, Nicolás S. Monge, que da forma 

a una apuesta gastronómica actual 

que solo en Don Fadrique se puede 

disfrutar. 


