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GASTRONOMIA EN EL ABADENGO |

El Abadengo es una comarca si-
tuada al oeste de la provincia de Sala-
manca, con una superficie total de 742
km. cuadrados y una poblacién, segun
el instituto nacional de estadistica de
2010, de 6.250 habitantes; estas cifras
nos generan una realidad de una bajisi-
ma densidad de poblacién, de 8 habi-
tantes por kildbmetro cuadrado...

Sus limites no se corresponden
con una division administrativa, sino
con una demarcacion historica, tradicio-
nal, cultural y geografica.

La comarca hunde sus raices en
la edad media en la que estas tierras
estaban bajo la jurisdiccién del Abad o
Abadén, al que debe su nombre, de la
orden de los templarios

Su geografia esta delimitada por
los rios Duero, Agueda, Huebra y Yel-
tes. Limita al norte con La Ribera, al
sur con el Campo de Arganan, al no-
reste con las tierras de Vitigudino, al
sureste con campo del Yeltes y al oes-
te con Portugal.

El lugar mas bajo de la comarca,
es el muelle de Vega de Terrén, puerto
fluvial del Duero, navegable desde aqui
hasta la bella ciudad portuguesa de
Oporto, situado a 130 metros sobre el
nivel del mar y con un microclima medi-
terraneo que permite cultivos como la
vid, el olivo y naranjos; el mas alto, el
Cerro de la Berzosa, a 831 metros, en
Villavieja de Yeltes.

Comprenden a la comarca, 14
municipios: Ahigal de los Aceiteros,
Barfobarez, Bermellar, Bogajo, Cerral-
bo, Fuenteliante, La Fregeneda, Hinojo-
sa de Duero, Lumbrales, Olmedo de

Camaces, La Redonda, San Felices de
los Gallegos, Sobradillo y Villavieja de
Yeltes, algunos de los cuales forman
parte, total o parcialmente, del denomi-
nado parque natural de Arribes del
Duero.

Esta comarca del Abadengo cuen-
ta con gran sentido de identidad , con
caracteristicas econdémicas, sociales e
histéricas afines, y con cierto patrimonio
histérico, artistico, monumental y cultu-
ral: encontramos pinturas y grabados
rupestres, castros, calzadas romanas,
iglesias, ermitas, antiguos monasterios,
conventos, cruceros de piedra, mura-
llas, castillos, casas seforiales, fuentes
y numerosos puentes, pontones y moli-
nos que constituyen un legado secular.

En esta zona vecina de Portugal la
gran obra de ingenieria del siglo XIX
fue la linea férrea internacional Po-
cinho-La Fuente de San Esteban, que
en el tramo comprendido entre La Fre-
geneda y la localidad portuguesa de
Barca Dalva se horadaron en la roca
veinte tuneles y se salvaron los grandes
desniveles del terreno con doce puen-
tes.

Esa via férrea era, hasta hace no
tantos anos, la forma de entrada del
escaso pescado fresco que se consu-
mia en la zona: sardinas de Oporto que
llegaban a las estaciones de Lumbrales
y de Olmedo de Camaces o pescadilla
de Galicia que llegaba a la estacion de
Bogajo envuelta en sal para su conser-
vacion. A la riqueza patrimonial se su-
ma el altisimo valor de un sinfin de tra-
diciones y celebraciones, de ritos y cos-
tumbres ancestrales: encierros y corri-
das de toros, bailes, procesiones, rome-
rias, subasta de roscones, hornazos
campestres...

Asi como el comer es la mas basi-
ca necesidad humana, la reposteria es
la esencia de todas las celebraciones y
acontecimientos. En la zona que nos
ocupa, debemos remontarnos a la épo-
ca de la romanizacion para encontrar el
origen de algunos productos que estan
siempre presentes en el elaboracion de
nuestros mas exquisitos dulces: el trigo,
la vid, el olivo y el almendro. Almendras
garrapinadas, mantecados, perronillas,
queso de almendra, repelados, flores y
obleas, pifionate y sacatrapos, dulces

todos presentes en la fiesta del almen-
dro en la Fregeneda o en la de Santa
Cruz en San Felices.

La reposteria es un regalo de la
mujer, que tradicionalmente ha sido y
sigue siendo, la elaboradora de estos
manjares a los que dedica tiempo, cui-
dado, esmero y carifio, ...y mimo en su
presentacién, obteniendo con ello me-
recidos halagos y felicitaciones de los
paladares mas exigentes.

Los convites tipicos de los pueblos
del Abadengo para bautizos y comunio-
nes, bodas, onomasticas y otras cele-
braciones, estan preparados a base de
chochos o altramuces, obleas, mojico-
nes, pastas de almendra o manteca
(dependiendo del nivel econémico de la
familia), los repelados de almendra, las
almendras garrapifiadas, bollo maimén
o rosca...

Era costumbre también, cuando
una pareja se iba a casar, celebrar las
tres amonestaciones, preparandose

tres convites. El primero, se celebra en
casa de la novia y era costeado por
ella; el segundo, en casa del novio y
costeado por él; y el tercero, en casa de
la novia pero costeado, esta vez, por la
familia de los dos. A ellos acudian to-
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dos los vecinos del pueblo para darle la
enhorabuena a los novios sin olvidarse
de llevar un pafiuelo blanco, donde
guardar los dulces que no hubieran
podido comer y llevarselos a casa, pues
era obligatorio aceptar y tomar todo lo
que te ofrecian, pues al contrario supo-
nia hacerles un feo a los novios.

El dia de la boda, terminada la
celebracion religiosa, se agasajaba a
todos los invitados con un muevo ban-
quete. Esta vez, el de la madrina.
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Estuvimos en la entrega de Premios de
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Hosteleriasalamanca.es y nos comentan...

Un afio mas, y ya van siete, la Gala de Premios Hosteleria de
Salamanca.es, que organizamos desde nuestro periodico digital
Hosteleriasalamanca.es se celebré el pasado 11 de noviembre. Lo
que empezd en 2007 como una fiesta casi “intima” con algunas
decenas de invitados y un escenario improvisado, se ha convertido
hoy en dia en un evento de referencia para el sector de la hostele-
ria y la sociedad salmantina. Algo que sin duda me enorgullece
enormemente.

He de reconocer que los meses de duro trabajo comercial y
organizativo dieron sus frutos y la Gala salié “a pedir de boca”;
superamos los 800 invitados y batimos el récord solidario, recau-
dando mas de 1.500 kilogramos de comida para el Banco de Ali-
mentos de Salamanca.

Casi todos los invitados vinieron guapos, respetando la
‘media etiqueta” que sugeriamos este afio. Hubo excepciones si,
pero tras la reprimenda a alguno de ellos por parte de nuestro pre-
sentador Santiago Juanes, estoy convencida de que el préximo
afio nos sorprenden en la Gala ataviados por lo menos con un
elegante frac.

Lo cierto es que la noche fluyd por si sola. Se respird en todo
momento un ambiente simpatico y afectuoso, la gente se reencon-
traba con compafieros de profesion, a los que hacia meses o afios
que no veia, con sus proveedores habituales o con empresas nue-
vas que les sorprendian por la originalidad y calidad de sus produc-
tos. Me consta que muchos hicieron fructiferos negocios durante el
coctel, aspecto que me satisface, pues también ése es uno de los
propositos de este evento.

Recuerdo la emocion con la que Conrado (Casa Conrado),

Aurelio (La Oficina) y
Helio (Los Alamos)
recibieron el galar-
dén, el orgullo por el
trabajo bien hecho
de Gonzalo Sendin
(Las Tapas de Gon-
zalo) y de Pedro
Pérez Castro (Casa
Lis), la sorpresa que
se llevd nuestra blo-

guera Patricia Sanchez y los saltos de alegria que dio una entu-
siasmadisima Pilar Troconiz en el escenario, tras recibir la estatui-
lla que reconocié al Castillo del Buen Amor como ganador del Pre-
mio Excelencia, el mas especial de la noche.

Particularmente emotivo resulté ser el homenaje al reciente-
mente fallecido Juan Santamaria, fueron muchos, incluida su hija
Elisa, los que no pudieron contener las lagrimas tras visionar el
video, que con tanto carifio le habiamos preparado. Juan Santama-
ria no solo era un virtuoso del arroz, como lo demostraba cada dia
en su restaurante Cala Fornells, ni un enérgico intérprete que fun-
dé una compania teatral, también era nuestro amigo y nuestro
compaiiero, y de vez en cuando nos sorprendia en nuestro periddi-
co con alguno de sus articulos de opinién, siempre tan polémicos.

Fabian, el tercer clasificado del programa Masterchef, aporté
el toque mediatico a la noche. Me sorprendi6 por su simpatia y
cercania con la gente -no dejo de hacerse fotos y de charlar con
los invitados en toda la noche, que culminé os confieso a las 4.30
de la madrugada- pero sobre todo por su inteligencia y porque, a
pesar de tener tan solo 19 afitos, nos demostré tener las cosas
meridianamente claras.

Mil gracias a todos aquellos que hicieron posible este gran
evento, cada granito de arena por minusculo que haya sido ha
supuesto una valiosisima ayuda. Ahora a comenzar a preparar la
octava edicion de los Premios...

DE CLARA PEETERS A MARINA GOMEZ

La Academia Gastronémica de
Salamanca, rinde, en este boletin, un
homenaje al BODEGON como forma
de interpretacidon pictorico-artistico de
una parte del Arte de la Mesa.

Esta

Dos mujeres, dos tiempos, dos
interpretaciones, dos maneras de sentir
y dos técnicas para ejecutar un mismo
mundo: EL BODEGON.

todos los tiempos.
Marina

piezas de caza, carnes,
micro mundos de sorprendente belleza.

extraordinaria
infravalorada debido a su condicién de
mujer. Afortunadamente el siglo XX la
rescatdé y reconocié como una de las
mejores especialistas en bodegones de

Gomez.

..creando  siempre

dentro de
un lengua-
je concreto
y desarro-
llando la

forma.
a
“Pinto |
lo que se
ve, lo que se entiende, pero también

pintora fue

Nacio en

Clara Peeters ( 1594-1657) nacio
en Amberes. Pintora flamenca
especializada en el género del
bodegdn. Meticulosa, habil en distinguir
texturas. Representa maravillosamente
objetos que, a menudo, coloca sobre
una mesa con fondo oscuro. Son
escenas de alimentos o florales en las
que se entabla un diadlogo entre
objetos: ceramicas, lujosas piezas de
plateria, alimentos como nueces,
quesos, panes, aves, mariscos, peces

Salamanca, en Alaraz. Enamorada del
Campo Charro, su obra se balancea
entre la encina y el bodegdén. Un
bodegdn intimo cargado de poesia. “Lo
que mas me interesa es el bodegon. Mi
objetivo es el desarrollo de la forma y
en el bodegén es donde mejor lo puedo
conseguir. Cuando en mis cuadros
aparece por ejemplo una manzana, no
es la manzana ftradicional, es una
sintesis de todas las manzanas. Asi

dejo un espacio a la emocién y el color.
Juego siempre con los planos, con la
geometria, para llegar a eso tan dificil
que es el lenguaje personal”.

Marina va desde el collage
misterioso hasta el vinilo. Representa la
naturaleza muerta y los objetos
cotidianos, como un cantico vivo de un
mundo en transito. Su espiritu femenino
tiende puentes entre pinceles y poesia;
didlogo entre lienzo y espectador

5 3 3 i , , consigo que sea algo original. Trabajo ia i .
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Todos estamos de acuerdo, y mas este pais
en el que todo se celebra comiendo, en la impor-
tancia de la comida como acto simbélico. Trans-
ciende el hecho bioldgico para relacionarse con la
forma en que nos vemos e interaccionamos.

En este aspecto, la Madre ocupa un espacio
central ya que es ella la que nos introduce, en la
infancia, en el mundo de la alimentacién y por
ende, de la gastronomia.

No en vano nuestros gustos se generan en la
infancia que es la época del desarrollo humano en
la que éste es excepcionalmente sensible a los
aromas. Esto es lo que hace que la cocina tradi-
cional, de que siempre hemos disfrutado, nos sea
tan querida y tan apreciada llegando incluso al
inmovilismo mas absoluto en los gustos y expe-
riencias, culinariamente hablando.

Pero esto no deja de ser un efecto muy subje-
tivo de cada persona. Indudablemente lo dificil
consiste en que esta formula del gusto tradicional,
llevada a un Restaurante, despierte esa sensacion
en todos los comensales.

Y esa circunstancia es la que sucede en el
Restaurante Pucela.

El pasado 15 de Noviembre visitamos el
Pucela en lo que fue la apertura de nuestro nuevo
“curso gastrondmico”.

Manel nos recibio con la simpatia que le
caracteriza haciendo gala de una profesionalidad
del que ostenta un oficio en el que lleva toda la
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Estuvimos en Restaurante Pucela

y comenta Felipe Hernandez Zaballos, académico letra

vida.

Comenzamos nuestra degustacion del menu
preparado para esta ocasién con una tortilla de
patata jugosisima, por algo es el sello indiscutible
de esta casa. Continuamos con un jamén ibérico
brillante con un buen veteado, gran intensidad
aromatica, gran punto de sal y muy equilibrado. Le
siguié una estupenda anchoa de Santofia con un
excelente salado, jugosa, un pelin corta de grasa
pero magnifica de cualquier modo, acompafiada
de un pan de cristal de Arapiles pero realizado con
una férmula de la casa.

La segunda parte de los entrantes consistie- |

ron en una gamba en tempura finisima, con una
intensidad de sabor estupenda, otro clasico. Es-
tando en temporada de setas Manel nos ofrecid
unas riquisimas setas de cardo a la plancha rega-

das con un chorrito de aceite, simples.... No nece- |

sitan mas.

Terminamos los entrantes con un Steak Tar-
tar con Larios, muy especiado, muy fino.... dema-
siado, excesivamente especiado, diluia demasiado
el sabor de la carne.

El plato final fue otro de los que ha sido un
sello de la casa, una perdiz estofada de una ela-
boracion muy lenta, de las de tapar la cazuela y
dejar cocer y cocer manteniéndola durante mas de
tres horas. Una elaboracion tradicional con un
resultado espectacular. Una carne de perdiz con
un aroma montuno, un sabor intenso... de caza, y
una textura de carne tierna pero muy firme y una
intensidad de ese estofado antiguo que es tan
dificil encontrar. Un plato de 10.

Finalizamos con un postre que realzd mas la
comida, una leche frita con un helado de nata que
estaba para tomarlo todos los dias.

La seleccién de vino para acompaiiar la comi-
da fue simplemente perfecta. El blanco un José
Pariente de Rueda, un verdejo estupendo. El tinto
que tomamos fue un Astrales, un vino rojo cereza

Unos merecidos premios
Rl PREMIO DEL DIARIO DE
" ) CASTILLAY LEON/EL MUNDO A

“ACEITEROS DE AGUEDA”

El pasado dia 18 de noviembre, tuvo lugar el
fallo del jurado de los “I Premios La Posada
de Castilla y Le6én”. El bodeguero toresano
‘Manuel Farifia se alzd con el premio “La
Posada” a toda una vida. Estos incipientes, pero prometedores premios, galardonaron también a
“Aceiteros de Agueda” de Salamanca, por la labor de recuperacion del olivo en Ahigal de los Aceiteros y
por el excelente aceite que llevan haciendo de forma natural desde hace afios. iEnhorabuena!
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picota que en cuanto acercas la nariz aparecen los
aromas a fruta roja muy intensos, cambia a una
madera excelente, tostados y toques minerales;
en boca es untuoso, sin una arista, elegante. Una
pasada...

Con el ultimo vino Manel simplemente se
salié.... Un Lustau palo cortado de Pedro Ximé-
nez, ligero en copa con mucho contenido glicérico,
ambar, oscuro, con aromas a tabaco, mucho,
muchisimo café, chocolate negro, vamos una
maravilla... me lo hubiera llevado a casa.

La seleccién que nos prepararon ese dia fue
un recorrido por la historia de un restaurante que
lleva mas de 50 afios abierto en nuestra ciudad,
pero también nos mostraron una cocina del re-
cuerdo. Del recuerdo de una Madre, la de Manel y
José Luis que les mostrd el camino de eéste mun-
do en el que se encuentran, un recuerdo materiali-
zado en la tortilla, en la perdiz, en la leche frita, en
su concepto de cocina, al fin y al cabo.

En el Restaurante Pucela han encontrado su
formula, productos de temporada de altisima
calidad con una elaboracién tradicional que cono-
cen perfectamente. Es una filosofia dificil pero que
gusta, que ellos conocen a la perfeccidn y que
tienen perfectamente clara, una filosofia al fin y al
cabo que es un auténtico placer para los sentidos.
Sobresaliente.
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El restaurante Lilicook Gastroasador
nos selecciond el siguiente MENU DEGUSTACION

APERITIVO INDIVIDUAL:

. Carpaccio de bola de ibérico con tomate semimontado y
esferificaciones de aceita de oliva. Se podra tomar Conde San
Cristobal Magnum D.O. Ribera del Duero.

ENTRANTES INDIVIDUALES:

. Ensalada templada de bogavante, pulpo y vieira a la
plancha con vinagreta de su coral y tirabeques crujientes.
Se podra tomar José Pariente. Varietal Verdejo

. Milhojas de foie y Mozarella de Bufala con salsa de mango
y reduccion de Ribera del Duero crianza. Se podra tomar
Tomas Postigo. Crianza D. O. Ribera del Duero.

« Merluza rellena de langostinos, arroz negro al horno de
lefia, fideos de sepia y salsa holandesa. Se podra tomar V3
Vifias Viejas Verdejo.

Sorbete de Mojito con Ron Anejo Barcelo Imperial

. Sandwich de cochinillo relleno de beicon y queso con
patata de sartén y su jugo reducido. Se podra tomar
Marqués de Vargas, reserva Magnum D.O. Rioja

POSTRE:

. Guianduja de chocolate, crema inglesa y vainilla, y helado
de galleta Maria.
. Para finalizar se podra tomar champagne G.H. Mumm Brut

E-mail: academiagastronomiasalamanca@hotmail.com

Cordon Rouge, café y licor.

Lilicook Gastrobar

Hola. Lo primero presentarnos:
somos tres chicos de Salaman-
ca (David, Victor y Marcos) que
decidimos emprender una alo-
cada aventura hace tres anos
con un concepto totalmente
diferente en Salamanca.

Venimos de la escuela de La
Fonda de la Veracruz de Sala-
manca en la cual estudiamos el
modulo de cocina de FP. con
unos profesores excepcionales.

Empezamos con un local en el
Pasaje de Azafranal por el afio

2011 el cual lo enfocamos al
concepto de gastrobar.

Al principio contabamos con
una carta que contenia siete u
ocho tapas la cual ibamos am-
pliando cada 2 meses, hasta
hoy, que contamos con mas de
sesenta tapas elaboradas al
momento, que creamos mez-
clando la base de cocina tradi-
cional, como marinados, esca-
beches, guisos etc. con técni-
cas mas avanzadas, como el
vacio.

Dos afios mas tarde, por abril
de 2013 nos planteamos dar el
salto con el local de al lado pa-
ra completar nuestra oferta
gastronémica.

Aprovechamos el horno de lefia
que lleva cerca de treinta afos
funcionando en el cual trabaja-
mos asados como el toston, el
cordero lechal, el cabrito y todo
tipo de arroces.

Otras opciones que tenemos
son los menlds degustacion,
también en base a tapas, y los
sabados preparamos un menu
tradicional que incluye embuti-
do, arroz en horno de lefia y
también asado en horno de le-

Nuestra bodega cuenta con
unas setenta referencias de
caldos espanoles, cavas Yy
champagnes.

Para terminar contamos con
una copa normal o Premium y
amplia variedad de ginebras,
rones y whiskys.




