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No hay mal que por bien no 
venga. 

Las mesas de los restaurantes, 
grandes, pequeños, y medianos, 
estrellados y soleados, han sido las 
primeras afectadas por la crisis 
económica que nos invade. Las 
comidas se redujeron de manera 
proporcional a la desaparición de 
las tarjetas oro de empresa, y las 
cenas de familia y amigos se reser-
van para efemérides importantes 
con lo que las sillas vacías se multi-
plican por doquier, poniendo en 
serio peligro la viabilidad económi-
ca de muchos de ellos. Esta situa-
ción ha hecho surgir un nuevo es-
tablecimiento con un nuevo enfo-
que culinario, que empieza a po-
blar nuestro mundo gastronómico: 
Los Gastrobares. 

 Ante la falta de ingresos en sus 
restaurantes nuestros grandes co-
cineros, dando muestras de unos 
reflejos empresariales verdadera-
mente dignos de encomio, han de-
rivado en el redescubrimiento de 
nuestras siempre famosas tapas y 

así nos encontramos a grandes 
cocineros haciendo pequeña coci-
na, tapas que, mayoritariamente 
ganan en originalidad, variedad y 
calidad, a unos precios más conte-
nidos que en sus mesas tradiciona-
les, aunque desde luego no sean 
baratos: Estado Puro de Paco Ron-
cero, Tickets de Adriá, Tapas 24 de 
Carles Abellan, El Plató de Pedro 
Larrumbe, son parte de un largo 
etc. que crece todos los días. 

Esta nueva forma de entender 
la gastronomía tiene a mí entender 
tres grandes ventajas fundamenta-
les. 

Dado sus precios, permite a 

muchas más personas disfrutar e 
incluso en  muchos casos descubrir 
la alta gastronomía, numerosas 
veces de restaurantes estrellados y 
soleados, que de otra forma no 
habrían podido hacerlo. 

Comidas mucho más variadas, 
donde puedes probar multitud de 
realizaciones. 

Y además dado el tamaño de 
los platos, nos permite un solaz 
con la conciencia más tranquila a 
los que vivimos a régimen perma-
nente. 

Espero por una parte que cuan-
do pase la crisis, que alguna vez 
pasará, la formula perdure y por 
otra que en nuestra ciudad, que ya 
sabemos que todo llega más tarde 
por nuestras precarias comunica-
ciones, pronto se hagan eco de 
esta tendencia y disfrutemos de 
Gastrobares sin tener que despla-
zarnos y sirvan para mantener eco-
nómicamente algunas Mesas que 
de otra forma me temo que des-
aparecerán.   

“Y DE NUESTRO ENCUENTRO ANTERIOR”…  TORO (ZAMORA) 

El pasado  día ocho de abril, 
tuvo lugar otra de las tradicionales 
reuniones de la Academia de 

Gastronomía de Salamanca. 

En esta ocasión se dirigieron 
en autocar a la ciudad de Toro 
(Zamora) y como viene siendo 
habitual, durante el trayecto, el 
profesor Eugenio García Zarza fue 
haciendo un minucioso y detallado 
comentario histórico de la zona 
que iba a visitarse. Así recordó 
cómo antes de que los romanos se 
estableciesen junto a la ciu-
dad, se preparó un campa-
mento para el ataque a los 
cántabros y astures. Toro era 

conocida en la antigüedad 
con los nombres de Albocela 

y Arbucala.  

Durante la Edad Media 
fue una de las ciudades más 
prósperas del  Reino de León 
por su producción vitivinícola. 
Se atribuye a Alfonso IX, rey 
de León, la siguiente frase: 
"Tengo un Toro que me da 
vino y un León que me lo 

bebe". 

Seguidamente acudimos a la 
plaza de toros, donde nos espera-
ba una guía municipal que explicó 
detalladamente su historia. Fue 

construida en el año de 1.828. El 
Ayuntamiento adquiere en propie-
dad la plaza de toros por el precio 
de 600.000 euros. En el año 2.002 

comienza la restauración, con la 
finalidad de conseguir un edificio 

exactamente igual al de 1.828, 
respetando estrictamente sus 
características constructivas y 
evitando cualquier recreación o 
añadido. Después de casi doscien-
tos años de historia y de los últi-
mos veinticinco sin actividad, se 
inauguró oficialmente el día 14 de 
julio de 2010 por D. Juan Vicente 
Herrera, presidente de la Junta de 
Castilla y León y la inauguración 
taurina se realizó el día 18 de 
julio con la actuación de los dies-
tros Morante de la Puebla, Lean-
dro y Cayetano que lidiaron reses 

de la ganadería de Jandilla.  

Sigue en la página siguiente 
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DE LOS SELECCIONADOS POR LA GUÍA REPSOL 

Hoy desde Guijuelo,  RESTAURANTE ÁLVAREZ 

Guía Repsol 
 

La Academia de Gastronomía de 
Salamanca seleccionó, y así figuran en la 
Guía Repsol 2011, los siguientes 
restaurantes:  

 

En Salamanca: 
• Casa Paca 
• Casa Vallejo 
• La Hoja 
• Plaza 23 
• Víctor Gutiérrez 
 

En Ahigal de los Aceiteros: 
• Posada de las Médicas 

 

En Alba de Tormes: 
• Don Fadrique 
 

En Béjar: 
• La Plata 
 

En Candelario: 
• Artesa 
 

En Ciudad Rodrigo: 
• Estoril 
 

En Guijuelo: 
• Álvarez 
• Barbacoa La Amistad 
 

En Hinojosa de Duero: 
• El Pendolón 
 

En Peñaranda de Bracamonte: 
• Las Cabañas “El Tostón de Oro” 
 

En Vecinos: 
• Mesón Pacheco 
 

En Vega de Tirados: 
• Rivas 

Escribir sobre Gastronomía en 
Guijuelo puede parecer fácil 
porque de todos son 
conocidos los productos que 
el cerdo nos ofrece. Pero es 
precisamente por esta amplia 
variedad de materia prima 
con la que contamos, por lo 
que se hace difícil resumir en 
poco espacio el juego que 
todos estos productos dan en 
la cocina. 

El jamón y los embutidos 
ocupan ya un lugar 
privilegiado, no sólo en la 
gastronomía nacional sino 
también fuera de nuestras 
fronteras, por eso debemos 
dignificar esos otros platos 
que disponemos en nuestros 
manteles: las chichas, las 
patatas meneadas, la presa, 
esas manitas de cerdo tan 
exquisitas y esos carrillitos 
que invitan a pellizcar en 
nuestro paladar, y que no son 
más que una pequeña 

muestra de la gran cantidad 
de sabores con los que 
contamos para disfrutar tanto 
del guiso natural y tradicional 
como del toque gastronómico 
de vanguardia. 

Yo, personalmente, que me 
he criado entre fogones y que 
estoy muy contenta de seguir 
entre ellos, me esfuerzo por 
poner en práctica todos mis 
conocimientos, por mejorar y 
renovarme cada día para 
ofrecer a mi clientela todas 
las posibilidades que tiene la 
cocina del cerdo ibérico. 

Además de todas estas 
alternativas, tengo la 
satisfacción de procurar en mi 
casa otros sabores diferentes 
como el de “las pulgas”; ese 
dorado y gran secreto 
culinario que heredé de mi 
madre, y que es una de las 
estrellas que día a día sale de 
mi cocina; una deliciosa seña 
de identidad a la que mis 
conciudadanos y gentes 
venidas de otros lugares no 
quieren renunciar. Una de mis 
más queridas y gratificantes 
medallas. 

María Ángeles 
Álvarez Bernardo  

Posteriormente visitaron la 

localidad de Peleagonzalo, comar-

ca de Toro, donde se halla VAL-

BUSENDA RESORT-SPA. 

Un espectacular RESORT 

de 65 hectáreas con un diseño 

futurista formado por un Hotel de 

cinco estrellas y una bodega en 

propiedad con 15 hectáreas de 

viñedos de la variedad tinta de 

Toro, y que controla la viticultura 

de 80 hectáreas más de viñedos 

viejos, con una producción no 

inferior a 3.000 Kg por hectárea, lo 

que permite conseguir vinos de 

alta calidad en todas sus varieda-

des: Joven, Blanco, Rosado, 

Crianza, Reserva, Gran Reserva y 

un Gran Expresión o vino de autor. 
 

Finalmente acudieron al res-

taurante donde degustaron un 

menú formado compuesto por 

Patatas a la importancia con chipi-

rones. Carrillera de ternera al vino 

de Valbusenda y verduritas. Vino 

blanco Abios y tinto reserva Valbu-

senda. Postre y café. 

“ Y DE NUESTRO ENCUENTRO ANTERIOR”…  TORO (ZAMORA) Viene de página anterior 
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HIJOSDALGO EN EL HIDALGO 

VICTORIANO SALVADOR MACIAS Y EUGENIO GARCIA ZARZA 

 Académicos de Honor de la Academia de Gastronomía de Salamanca 

por Isabel Bernardo Fernández 

Sobre 

Víctor Salvador Macías: 

“…ya casi apenas parpadea-
ban las luces de 1977, cuan-
do se encendían otras luces 
en el cielo que iluminarían 
el paisaje gastronómico es-
tacionario y manso de nues-
tra ciudad”. Así comenzaba 
un artículo 
que hace años 
firmé en el 
diario La Ga-
ceta de Sala-
manca para 
hablar de la 
cocina de Chez 
Víctor. Esas 
luces se con-
virtieron en 
nuestra pri-
mera estrella 
gastronómica, un regalo 
para una ciudad aún dormi-
da en sus recetas más tradi-
cionales. Hoy Víctor Salva-
dor y Margarita Bourcereau, 
su incondicional compañera 
en la vida y en la cocina, 
merecidamente han conver-
tido su restaurante en feliz 
memoria y descanso. Es 

mucho lo que Salamanca 
gastronómicamente les debe 
y, sin embargo, cuando Víc-
tor recibió la noticia del 
premio volvió a preguntarse 
por qué. Con orgullo comen-
ta cómo en treinta y tres 
años ha podido ver paso a 
paso la evolución culinaria 
en Salamanca: ¡Fue algo 
sorprendente! -apunta-. 

Han sido 
años en los 
que la gente 
ha viajado 
más, ha com-
parado con 
otras cocinas, 
ha conocido 
nuevas cultu-
ras… Nada 
tenía que ver 
aquella pri-

mera clientela a la que 
había que explicarle la car-
ta y siempre se mostraba 
sorprendida, con la de los 
últimos años, que ya tenía 
suficiente criterio y conoci-
miento para dejarse llevar 
por su paladar. Esto nos 
obligaba a superarnos -
concluye Víctor. 

Sobre 

Eugenio García Zarza:  

Al profesor de caminos le 
gusta especialmente la Gas-
tronomía, no como cosa de 
llenar la panza, sino porque 
forma parte de la cultura 
popular y es un aspecto más 
dentro de la cultura turísti-
ca. Por eso es 
habitual que 
nos acompañe 
en los viajes 
gastronómi-
cos de la Aca-
demia para 
irnos desve-
lando los se-
cretos de las 
piedras y de 
los lugares. 
Apeado ya del rocín que le 
llevaba diariamente a dar 
sus clases a la Facultad de 
Geografía, García Zarza per-
manece amarrado al duro 
banco / de una galera tur-
quesa / ambas manos en el 
remo / y ambos ojos en la 
tierra -utilizando los versos 
de Góngora-, para seguir 
atesorando datos para sus 

libros y guías paisajísticas. 
Cuando le telefoneo para 
interrogarle, y le digo que 
hasta en su figura tiene mu-
cho de hidalgo de los de 
lanza en astillero, adarga 
antigua, rocín flaco y galgo 
corredor, se sonríe y me 
confiesa que ha leído El 
Quijote tres veces. Entonces 

le propongo 
elegir entre 
una olla de 
vaca o de car-
nero, y presto 
se inclina por 
la oveja. Euge-
nio García 
Zarza se ha 
unido a la 
Academia de 
Gastronomía 
de Salamanca 

con el corazón y sin sospe-
char que un día esta institu-
ción se lo agradecería con su 
título más destacado. Atrás 
quedan otros reconocimien-
tos y premios como la Cruz 
de Alfonso X El Sabio que le 
concedería el Ministerio con 
motivo de ganar el Premio 
Nacional fin de carrera. 

Así son nuestros dos nuevos Académicos de Honor. Así se forjan los nuevos hidalgos, con dedicación, entrega y, no 
podía ser de otra manera, mucha fe en el oficio. ¡Enhorabuena, y bienvenidos a la Academia de Gastronomía de 
Salamanca, ya vuestra casa! 

Los hidalgos desaparecieron definitivamente como grupo social en los primeros 
años del siglo XIX. 

Si en aquellos tiempos de los viejos 
reinos de Castilla y León, la hidal-
guía, según las Partidas, era la no-
bleza que venía a los hombres por su 
linaje, el siglo XXI prefiere distinguir a 
sus “infanzones” en base a otros 
hechos que tienen que ver mucho 
menos con su estirpe y bastante más 
con sus capacidades para ayudar al 
progreso y desarrollo de su lugar de 
origen. 

Es por esto por lo que la Academia 
de Gastronomía de Salamanca ha 

querido designar a Víctor Salvador 
Macías y Eugenio García Zarza como 
Académicos de Honor, para recono-
cer dos trayectorias profesionales  
que han dejado huella en Salamanca 
y su provincia.  Dos  trazas que nos 
obligan a buscarles en diferentes 
oficios, la cocina y los caminos, pro-
fesiones que han hecho de ambos 
esos “hijos de algo”, hombres desta-
cados a los que hoy se premia con el 
título y la medalla de honor de nues-
tra Academia. Un homenaje necesa-
rio y sentido a la Gastronomía y a la 

Geografía, porque si la olla es el pa-
ladar de la tierra, de la propia tierra 
se alimenta la olla. 

Olvidado ya el “Código de los Hijos-
dalgo”, Fuero viejo de Castilla que 
dictaba las leyes sobre los hidalgos, 
la Academia de Gastronomía de Sa-
lamanca ha recuperado simbólica-
mente el título para dos de sus mejo-
res salmantinos. Y ¿qué mejor que 
concederles este galardón en un 
restaurante que lleva por nombre “El 
Hidalgo”? 
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    Restaurante el Hidalgo   Plaza del Corrillo nº. 20      Salamanca       Tfno 923 211 323 

En una zona privilegiada de 
la capital charra, en la Plaza del 
Corrillo, junto a la Plaza Mayor, 
abrió sus puertas hace tres 
años el restaurante "El Hidal-
go", un restaurante donde na-
da se ha dejado al azar. 

 Al abrir su carta lo primero 
que nos sorprende son sus en-
trantes. Si lo que queremos es 
ibérico, aquí no nos equivoca-
mos. Excelentes. En especial el 
jamón y lomo. Pero si preferi-
mos algo más sofisticado, en-
contramos unos entrantes es-
pectaculares que además tie-
nen una peculiaridad y es que 
son individuales, como "mini 
raciones", como nos explica su 
propietario, Tito. Así no tene-
mos la necesidad de pedir ra-
ciones para compartir. 

 Seguimos con los pescados. 
Es tan importante la calidad, 
que, nos cuenta Tito, él mismo 
se levanta a las cuatro de la 

mañana para ir a comprar al 
Merca Salamanca y poder esco-
ger el mejor pescado que llega 
a la ciudad. Con esto pueden 
imaginar ustedes la importan-
cia que se le da a las materias 
primas en este establecimiento. 

Y los incondicionales de la 
carne que estén tranquilos por-
que degustarán las mas sabro-
sas. Desde la ternera de moru-
cha con denominación de ori-
gen, o el cordero lechal, hasta 
el exótico Kobe. 

 ¿Y que bebemos? Pues co-
mo no podía ser de otra mane-
ra, su bodega dispone de toda 
suerte de aguas, vinos cavas, 
champán... para hacer de la 
cita familiar, de empresa, o de 
amigos, un encuentro gastro-
nómico perfecto. 

 Tres años de una nueva 
oferta gastronómica en Sala-
manca, sin olvidar que produc-
to de calidad y conocimiento en 
la cocina, siempre estallan deli-
ciosamente en el paladar. 

Para esta ocasión fue designado “Brigadier”, el académico 

D. Ventura Julián Rodilla y seleccionó 

el restaurante Hidalgo con el siguiente menú: 

 

 
• Paté de tomate de Mazarrón y berenjena con aroma de aceite 

de oliva. 

• Milhoja de cola de langosta y sardina ahumada sobre carpaccio 
de aguacate con vinagreta de tomate y caviar de anchoa. 

• Solomillo de vieira con perdiz escabechada y vinagreta de 
frambuesa. 

• Carpaccio de tomate y troncos de cigalas en su salsa verde. 

• Helado de salmorejo y boquerones con su refrito. 

• Rodaballo salvaje con verduritas de temporada al vapor. 

• Entrecot de morucha con patatas finas. 

• Canutillo de crema con helado de vainilla natural y su tarta 
cremosa. 

• Vinos: Tinto Rioja Marqués de Vargas.  Blanco Verdejo 
100x100 

• Agua Solán de Cabras.  Café. 


