ACADEMIA DE GASTRONOMIA DE SALAMANCA

EL ARTE EN LA MESA

BOLETIN N° 5

FEBRERO DE 2011

DESDE LA ACADEMIA:

Aunque hoy nos encontre-
mos en la magnifica ciudad de
Toro, este escrito no versara
sobre su enclave sino sobre el
animal que le da nombre y su
relacion con nuestra historia y
nuestra cultura. Parafraseando
a Ortega y Gasset no se puede
conocer la Historia de Espafia
sin tener presente la historia y
la importancia del toro.

La cultura, las fiestas, los
ritos populares; en todos ellos
el protagonismo del toro ha
sido tal que no podemos acer-
carmnos a nuestra cultura sin
vislumbrar a este animal como
simbolo y emblema de nuestra
tierra.

Es facil apreciar en él las
virtudes a las que aspira el
hombre recto y que actualmen-
te se ignoran y desdibujan con

la complicidad de quienes diri-
gen nuestro destino comun.

La nobleza, el honor, la
valentia, la libertad a pesar del
enchiqueramiento, el engafio y
la lidia a que son sometidos
estos animales, deberian
hacernos reflexionar sobre el
destino hacia el que nos dirigi-

Felipe Hernandez Zaballos

mos.

El toro ha estado presente
en nuestra historia; primero
con un caracter sagrado vy
cultural como podemos apre-
ciar en los toros de piedra que

# encontramos en toda la geo-

grafia espafiola (un claro ejem-

/ plo lo tenemos aqui en Toro) y

posteriormente, en las fiestas
taurinas (que Felipe IV estable-
ci6 como fiesta real), en la
pintura (Goya, Zuloaga, Picas-
so, Fortuny, etc.), en la poesia
(Lorca, Alberti, Neruda, Miguel
Hernandez), en la literatura, en
la escultura, en fin... en nues-
tra vida.

Y también, como no... en
la gastronomia.

A pesar de que la carne de
vacuno enfrara hace apenas

cuatro siglos en las mesas

Académico, letra “z”

espafolas, el consumo de
carne de toro sigue teniendo
ciertos rasgos atavicos que le
dan un encanto especial.

Julio Camba decia que
mientras el ganado espafiol se
asemejaba a un mitin de obre-
ros hambrientos, los Durhams
y Herefords ingleses parecian
la reunién de un cabildo. Esto
podia tener algun viso de reali-
dad hace unos afios pero, aqui
y ahora, yo pienso que consu-
mir la carne de una especie
Unica en el mundo, una reliquia
viva del pasado que disfruta de
la libertad de las dehesas, que
tras una orgia de lucha, sangre
y dolor nos regala su potente y
especiada carne, es un privile-
gio que debemos apreciar y
agradecer.

Como no... al TORO.

na tradicional de la tierra.

Un ano mas el Restaurante Casa
Conrado de Villaseco de los Gamitos
ha elegido Matanceros de Honor para
celebrar sus Jornadas Gastronémicas
en torno a la tradiciéon popular de la
matanza del cerdo. Y ha querido Con-
rado que el 2011 fuera el ano de bus-
car sus distinguidos matanceros en-
tre quiénes desde asociaciones, co-
fradias o academias, defienden la
buena mesa, los productos y la coci-
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Por ese motivo, la Academia de
Gastronomia de Salamanca se trasla-
d6é hasta Villaseco de los Gamitos
para recibir los “trastos de matar” del
oficio y compartir con alrededor de
doscientos invitados y varios medios
de comunicacion, la que fue una jor-
nada, aunque fria, soleada y llena de
referencias a la memoria de nuestra
tierra: flauta, tamboril, fogata, perro-
nillas, vino, baile y romances.

Casa Conrado, de Villaseco de los Gamitos, otorga el titulo de Matancero de Honor a la Academia de Gastronomia.

Conrado.

se va curando sin novedad
ya del techo se alcanzan
charafallos pa’ poder asar

Defender
cultura es, sin duda, uno de nuestros
mas grandes compromisos. Gracias,

Hicimos la matanza

Diringan, diringan...

nuestra tradicion y
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‘Guia Repsol

La Academia de

Salamanca selecciond, y asi figuran en la
Guia Repsol 2011, los
restaurantes:

En Salamanca:

Asador Arandino
Casa Paca
Casa Vallejo

La Hoja

Plaza 23

Victor Gutiérrez

En Ahigal de los Aceiteros:

Gastronomia

Pagina 2

de

siguientes

Posada de las Médicas

En Alba de Tormes:

Don Fadrique

En Béjar:

La Plata

En Candelario:

Artesa

En Ciudad Rodrigo:

Estoril

En Guijuelo:

Alvarez
Barbacoa La Amistad

En Hinojosa de Duero:

El Pendoldn

En Penaranda de Bracamonte:

Las Cabarias “El Tostéon de Oro”

En Vecinos:

Mesén Pacheco

En Vega de Tirados:

Rivas

a lamprea

| Imagen de la boca de un

-

DE LOS SELECCIONADOS POR LA GUIA REPSOL

Hoy desde Salamanca, CASA PACA

LA LAMPREA (PETROMYZON
MARINUS LINNAEUS)

En los tiempos que corren
en la restauracion, pienso que
lo mas importante es el produc-
to; ese producto que tantas
veces y obsesivamente intenta-
mos cambiarle el sabor original
rodeandolo de sustancias y ele-
mentos decorativos para acom-
pafnarlo.

Si hay un producto dotado
de un sabor y textura con iden-
tidad propia, ese es la lamprea.
Su boca es circular y en forma
de ventosa, para fijarse a las
presas de las que se alimenta.
Posee varios circulos concéntri-
cos de dientes corneos, ademas
de una lengua también coérnea
usada para raspar los tejidos.

Estas caracteristicas, le per-
miten raspar la carne y sorber
la sangre de animales tan di-
versos como los tiburones, sal-
mones, bacalaos y mamiferos
marinos. Es un animal Eurihali-
no. Nace en el rio, en donde
permanece durante 4-5 afios
en estado larvario, hasta llegar
a medir 20 centimetros de lar-
go, momento en el que se con-
vierte en adulto y desciende al
mar donde vivira entre los 200
y 500 metros de profundidad,
hasta llegar a la madurez
sexual. Es entonces cuando,
con una longitud entre 80-100
cm. y un peso de hasta 1 Kg.
en viaje migratorio, remonta el
rio para desovar. El desove tie-
ne lugar en primavera y verano
en lugares poco profundos,
donde construye un nido de
piedras que transporta con su
boca de ventosa. El nimero de
huevos varia entre 50.000 y
200.000; durante la puesta el

| macho se fija a la hembra con
|| su boca y permanece enrosca-
do a ella; la hembra, del mismo

modo, se fija a una piedra del

fondo. Después del desove las
lampreas mueren.

Su carne, aunque dura, es
muy apreciada (los romanos ya
la consideraban verdaderamen-
te exquisita) y con ella se hace
empanada o bien se puede de-
gustar guisada en su propia
sangre 0 cocinada después de
ser curada una vez abierta,
ahumada y seca para su con-
servacion fuera de la tempora-
da de pesca. Fue abundante en
todos los rios del oeste de Es-
pafia, pero hoy en dia ya ha
desaparecido de muchos de
ellos.

Producto que formd parte
importante de nuestra gastro-
nomia hasta casi finales del
siglo XIX en la zona de las Arri-
bes del Duero.

Pascual Madoz (Politico es-
panol del siglo XIX. 1806-
1870), en su diccionario geo-
grafico estadistico histdrico de
Espafia que habla de Salaman-
ca, hace una curiosa descrip-
cién de la bella localidad ribere-
fla de Mieza, muy relacionada
antiguamente con el Eurihalino.

La pesca de lampreas en las
Arribes era muy apreciada ya
desde antiguo, y parece ser
que personajes salmantinos de
la realeza eran aficionados a
ella, como el Infante Sancho I
Pérez, nieto de Alfonso X El
Sabio, Sefior de Ledesma, vy
que gustaba de estar entre La
Verde y Mieza, entre 1300 y
1314.

Como podemos ver las
lampreas formaron parte acti-
va de nuestra gastronomia
hasta hace muy poco; esas
lampreas que nos siguen dan-
do tanto juego en temporada,
en /as cocinas de Casa Paca:
en empanada, en Carpaccio,
en su sangre...
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“Y DE NUESTO ENCUENTRO ANTERIOR”...

En la Alberca

La Abadia de los Templa-
rios es un complejo hotelero
que se ha forjado a lo largo de
una década, donde los maes-
tros artesanos han dejado su
impronta en bévedas, torres,
artesonados, bordados, vi-
drieras, etc.

Con sus 55 junior suite, 4
suite, 2 suites imperiales, 47
villas, pistas deportivas, pisci-
na exterior, Spa “El Acueduc-
to” y un reciente auditorium,
podemos afirmar que nos en-
contramos ante uno de los
mejores complejos rurales de
Espana que dispone, ademas,
de un gran programa de acti-
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FERIA INTUR 2010

El Ayuntamiento de Salamanca
trata de participar en la gran cita
gastrondmica “Madrid fusion 2012” y
adherirse al club gastronémico
‘Saborea Espafa’, para
promocionara la ciudad desde la
gastronomia bajo el lema,
“Salamanca para comérsela”.

oy

lo cual

Fernando Rodriguez Puer-

to, gerente de Abadia de los k

Templarios, Alfredo Martin-
Cubas, presidente de la Acade-

mia, y los nuevos académicos
Felipe Hernandez Zaballos vy ||

Miguel Angel Recio.

El

Alcalde de la ciudad,

vidades como vuelos en globo, |+~

caballos, quads, rutas en cata-
maran...

La Abadia de los Templa-
rios es la culminacion de un
proyecto empresarial empren-
dido por la familia Rodriguez

Puerto que comenzo hace cin- ||

cuenta anos en la fonda de sus
padres y que, en los ultimos
quince afos, ha experimenta-
do un gran empuje con la
puesta en funcionamiento del
Hostal El Castillo, Hotel Donia
Teresa, Restaurante la Cate-
dral, los cuales han sido un
gran revulsivo para la zona.

acompanado de varios responsables
municipales, presentd este proyecto
en la XIV Feria Internacional de
Turismo de Interior de Valladolid
(Intur), cuya finalidad es impulsar el

sector de la Restauracion vy
proyectar al exterior una imagen

: | | diferente de Salamanca, todo ello

promovido por un Club integrado por
una veintena de restauradores de

Miembros de la Academia y
amigos recorrieron el entorno
de la villa y visitaron la iglesia
de La Alberca, siguiendo las
atentas explicaciones del profe-
sor Eugenio Garcia Zarza .

cocina tradicional y vanguardista,
Denominaciones de Origen, Marcas
de Garantia y la Academia de

Gastronomia de Salamanca.
' !

Alfredo  Martin-Cubas, como
presidente de la Academia y uno de
los socios de esta iniciativa, destaco
que “Salamanca para comérsela”
sorprendera al turista gastronémico.
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Desde el HOTEL RESORT & SPA..

En la provincia castellano-
leonesa de Zamora, y mas con-
cretamente en la localidad de Pe-
leagonzalo, comarca de Toro, na-
ce VALBUSENDA RESORT-SPA.
Un espectacular RESORT de 65
hectareas con un disefo futurista
formado por un Hotel de cinco
estrellas, un spa de ultima genera-
cion con tratamientos de vinotera-
pia, zona residencial y una bode-
ga. Precisamente esta ultima fue
el primero de sus equipamientos

inaugurados el pasado afo 2009.

La Bodega tiene en propie-
dad 15 hectareas de vifiedos de la
variedad tinta de toro, y controla la
viticultura de 80 hectareas mas de
vifiedos viejos, con una produc-
cion inferior a 3.000 Kg por hecta-

- Postre, Café y licores.

Valbusenda *****
HOTEL RESORT & SPA
TORO (Zamora)

Para esta ocasion fue designado “Brigadier” el académico
D. Felipe Herndndez Zaballos quien selecciond el siguiente

MENU:

- Patatas a la importancia con chipirones
- Carrillera de ternera al vino de Valbusenda y verduritas
- Vino blanco Abios vy tinto reserva Valbusenda.

rea, lo que permite conseguir vi-
nos de alta calidad en todas sus
variedades: Joven, Blanco, Rosa-
do, Crianza, Reserva, Gran Re-
serva y un Gran Expresion o vino
de autor.

La Bodega, en cifras, tiene
una capacidad de produccion de
750.000 litros, con producciones
anuales limitadas de 275.000 bo-
tellas, y un parque de barricas
(430 de roble francés y america-

! 1 it

Valbusenda, Hotel Resort &
Spa, cinco estrellas, es un com-
plejo de ocio y turismo ubicado en
Peleagonzalo, en un entorno natu-
ral rodeado de vifiedos en la vega
del rio Duero.

El centro cuenta con 35 habi-

Raal Huerga. Director

taciones, un spa de ultima genera-
cion con tratamientos de enotera-
pia, un restaurante de cocina inno-
vadora, varias salas para reunio-
nes y una bodega abierta para los
visitantes, referente arquitecténico
en el sector del vino.

El hotel ofrece un completo
Spa, que aprovecha la produccion
de vino y la tradicién vinicola de
Toro para crear el primer “Wine
spa’ de la zona. Esta integrado
por un circuito de hidroterapia con
cinco piscinas interiores, saunas,
bafio a vapor, duchas tropicales y
de hielo y servicio de masajes,
manicura, pedicura, etc. Piscina
exterior, gimnasio, guarderia, can-
chas de padel y tenis.

El Restaurante “Nube”, otro
de los puntos fuertes del complejo
de cara al turismo, tiene vistas a
los vifiedos de Toro y combina la
gastronomia innovadora y medite-
rranea con la cocina ibérica y tipi-
ca zamorana.

En cuanto al hotel, cabe re-
saltar que las habitaciones estan
equipadas con la ultima tecnologia
y que sus instalaciones estan pre-
paradas para organizar todo tipo
de eventos, pues ofrece un gran
abanico de posibilidades tanto en
el interior de sus salones, como
en el exterior.




