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Alfonso Fernandez Maiueco, Alcalde del Ayuntamiento, le ha dicho a
la Academia de Gastronomia de Salamanca

La gastronomia en Salamanca ultima-
mente se estd superando y tenemos plena
confianza de que en breve serd otra moti-
vacion para incrementar el turismo. Quiza
el impulsor mds trascendental y funda-
mental haya sido el propio alcalde de
Salamanca, Alfonso Ferndndez Mariueco.

Tengo un compromiso personal para im-
pulsar, desde el Ayuntamiento, todas las
acciones que creen empleo, dinamicen
nuestra economia y generen mas oportu-
nidades para las personas de Salamanca.
La gastronomia moviliza nuestra econo-
mia. De ahi el interés del Ayuntamiento en
incrementar el turismo gastrondmico e
impulsar un sector tan importante en la
ciudad para generar riqueza.

Sr. Ferndndez Marnueco. (A qué se debe
su interés por la gastronomia salmanti-
na?

En 2011, mas de 59 millones de turistas
visitaron nuestro pais, de ellos cinco millo-
nes vinieron exclusivamente por motivos
relacionados con la gastronomia. Estamos
convencidos de que Salamanca puede ser
un destino gastrondmico de referencia. De
ahi que, a lo largo de la legislatura, trabaja-
remos junto al sector privado para poten-
ciar esta otra faceta de nuestra ciudad que
se suma a otros grandes activos de Sala-
manca, como nuestro turismo cultural o
que somos una ciudad idonea para el
aprendizaje del espafiol.

éCuenta Salamanca con cocineros que
pueden aspirar a ser reconocidos como
Juan Mari Arzak, Ferrdn Adrid, Pedro
Subijana...?

Estamos ante una generacidn de cocineros
jévenes, muchos de ellos con responsabili-
dades importantes en cocinas de restau-
rantes de la ciudad y que, por su edad,
tienen por delante toda una vida profesio-
nal y un futuro muy esperanzador. Son un
activo para Salamanca y un orgullo para la
ciudad que estos cocineros hayan tenido
sus inicios y progresado en los restauran-
tes salmantinos. También queremos que
nuevos valores continien formandose en
nuestra querida Escuela de Hosteleria de
la Fonda Veracruz.

En la actualidad, en la Escuela de Hostele-
ria se desarrollan ciclos formativos de
Hosteleria y Turismo, que incluye cursos
especializados de cocina, barra y sala en
grado medio. ¢No seria importante conse-
guir, como en otras escuelas nacionales,
otro curso de grado superior?

La Universidad de Salamanca ha incorpora-
do un titulo propio, Especialista en Cocina
contempordanea, promovido por la Asocia-
cidon de Empresarios de Hosteleria de Sala-
manca en el marco del convenio de cola-
boraciéon entra esta Asociacion y la Univer-
sidad de Salamanca.

En los restaurantes también es importan-
te la calidad de los productos y especial-
mente los autéctonos. Me gustaria cono-
cer su opinion sobre équé productos au-
toctonos aconsejaria al restaurante que
deberia ofrecer en su menu?

Yo recomiendo todos los buenos produc-
tos de nuestra tierra. Salamanca es una
gran despensa. Creo que es obligado que
en los restaurantes de la ciudad aparezca
la carne, esa carne tiene que ser de Sala-
manca, al igual que las legumbres de nues-
tra tierra, el queso de Las Arribes, etcéte-
ra. En MadridFusiéon 2012 Salamanca ha
estado representada por catorce marcas
de calidad. La principal caracteristica de
estos productos no es sélo que sean autéc-
tonos, sino que, ademas, presentan una
gran variedad. Los mas famosos de todos
son los derivados del cerdo ibérico, pero
Salamanca es una despensa inagotable y
ahora tenemos también otros productos
de grandisima calidad como el aceite.

El servicio de mesa de sala, la simpatia, el
servicio de vino; asi como el tipo de mon-

taje de las mesas, el mantel, la vdjilla,
cristaleria, etc. También tiene su impor-
tancia a la hora de valorar un restauran-
te. (Vd. cree que estos detalles los tienen
en cuenta? ¢Cudl es su consejo para estos
detalles?

Soy un firme defensor de la calidad en
todos los ambitos, como los servicios mu-
nicipales que disfrutamos las personas de
Salamanca, que son de una gran calidad.
Este mes de enero el Ayuntamiento ha
recibido la “Q” de Calidad para nuestra
Oficina de Turismo, lo que ratifica la buena
atencion que reciben nuestros usuarios, el
buen trabajo de nuestro personal y las
buenas instalaciones que ofrecemos. Con
un restaurante tiene que suceder exacta-
mente lo mismo, no sélo en la cocina, sino
también en el servicio, la decoracidn, el
ambiente agradable, etcétera. Todo cuen-
ta y todo puntuia. Salamanca se caracteriza

| por tener un turismo de calidad y ahi su-

man todos los servicios, tanto los turisticos

como los que no se agrupan en esta drea

de forma tan directa. Y todas las personas
implicadas, instituciones, empresarios,
comercios, etcétera debemos ofrecer el
mejor servicio a las personas que nos visi-
tan. Es importantisimo para generar eco-
nomia, ofrecer servicios profesionales y
productos de calidad.

é¢Piensa continuar el Ayuntamiento de
Salamanca la labor iniciada de apoyo y
difusion de la gastronomia salmantina
como atractivo turistico y acicate econo-
mico?

Hemos puesto en marcha el club de pro-
ducto “Salamanca para comérsela”, una
iniciativa que, como hemos demostrado,
no es flor de un dia. Los materiales de
promocién estaran en las ferias nacionales
e internacionales y ya hemos organizado
eventos importantes como la presentacion
de la cena en el Mercado de San Antdén
(Madrid) o nuestra presencia en MadriFu-
sion de la mano de 17 restaurantes sal-
mantinos, de 14 marcas de calidad y con la
colaboracién de la Academia de Gastrono-
mia de Salamanca para potenciar la restau-
racion, la gastronomia y la economia sal-
mantina. Y ésa serd una pauta que seguire-
mos a lo largo de toda esta legislatura.



“Y DE NUESTRO ENCUENTRO ANTERIOR”... el 19 de enero en el restaurante EL ALQUIMISTA
Felipe Hernandez Zaballos, académico letra “2”

Cuando paseo por Salamanca en una de
estas frias pero luminosas mafianas de enero,
cada vez que me paro a observar un
monumento, y en Salamanca hay muchos, no
puedo evitar que mi mente divague y me imagine
como serian la vida de la gente en la época en
que fue construido. En este caso fui un poquito
mas alla. Entraba en la Plaza de San Cristobal y
pensé en Godofredo de Bouillon. Me lo imaginé
con su reciente titulo de Protector del Santo
Sepulcro nombrando a los cincuenta primeros
caballeros que formarian la legendaria Orden de
Caballeria que se encargd de la defensa del
Santo Sepulcro de Jerusalén tras la primera
Cruzada, la Orden del Santo Sepulcro.

Esta orden que con el tiempo derivaria a

otras funciones como el rescate de cautivos en |

la Berberia y llegd a unirse a los Hospitalarios,
fue la orden que construyd y a la que pertenecio
|la iglesia romanica de San Cristdbal.

Y alli me encontraba en la Plaza de San |

Cristobal
Alquimista.

para Vvisitar el Restaurante El

El Alquimista es una apuesta que hicieron

buen conocimiento de los platos del menu asi
como un control estupendo de los tiempos en
cambios de plato, servicio de bebidas, efc....

Cesar Nifio preparé un menu de seis platos,
escogido, con un excelente gusto en la
presentacion y con cantidades optimas.

Comenzamos con un foie curado en sal con
ajonjoli y anchoa en aroma de trufa. El foie tenia
un buen punto, limpio, buen color, untuoso con
un gusto tapado por una anchoa con un ligero
exceso de sal que desmerecié un poco el plato
pero que dejaba un retrogusto agradable.

ya hace un tiempo César Nifio y Sandra Martin y \’

que se ha convertido en una realidad tal y como
pudimos comprobar ese dia.

Localizado como he dicho en la Plaza de
San Cristdbal, segln uno de los comensales la
mas bonita de Salamanca, el restaurante
presenta una decoracion moderna, limpia y sin
estridencias. El local logra un buen ambiente con
buena sonoridad y en nuestro caso escaso de
amplitud, algo de culpa tuvimos nosotros, si bien
Sandra hizo todo lo posible para que nos
encontraramos comodos.

Sandra realiza su funcion de maitre con la
consistencia y profesionalidad que emana de
una solida formacion en el oficio.

El servicio estuvo en todo momento atento y
solicito a todas las mesas del establecimiento.
Las explicaciones solicitadas sobre el menu
fueron respondidas amablemente mostrando un

Que cuando se conocieron nada
les hizo sospechar que iniciarian una
importante aventura gastrosentimental

que continla hasta hoy. Fue en Begur, Girona, trabajando en

el Hostal Sa Tuna en el afio 2001.

que tenian en comun, entre otras muchas cosas, su amor por

la profesion hostelera.

por tanto, montar su propio negocio, pero todavia no tenian ni

los recursos ni la experiencia necesarios.
Motivados  por
juntos un viaje que les

sus ganas de aprender,

llevd de la

restaurantes donde fueron perfeccionando sus conocimientos en
el mundo de la hosteleria, ademas de llenar su alforja con

nuevas técnicas, sabores y experiencias.

El viaje culmind con un breve pero fructifero paso por el
ayudaron al
su propio
no soélo madurar

restaurante  Mugaritz, en Renteria.
Sergi Climent a

restaurante en Begur,

Ademas,
poner en
lo que les permitio,

restaurador

como hosteleros, sino ademas conocer de primera mano los

entresijos y dificultades del mundo empresarial.

Dispuestos a lograr su independencia,

Ya por entonces notaron

No es de extrafiar que se plantearan,

emprendieron
mano por

marcha

viajaron

Continuamos con una ensalada de verduras
tibias, cocinadas en su punto, una correcta
elaboracién que permitid apreciarlas con una
estupenda textura acompafada de un alifio de
grasa de paleta ibérica que encontré sublime.

Algo que me encanté encontrar fue una
nueva interpretacion del limén serrano, la
segunda que veo pero afiadiendo salmén que
maridd sutil y agradablemente con la acidez de
los citricos de la preparacion.

El tumo del pescado llegé con un bacalao
inyectado que a pesar de las criticas que
presenta esta forma de manipulacién del bacalao
(inyeccion de salmuera al vacio con lo que se
gana tiempo en la elaboracién aunque se le
criica la falta de punto de sal y peor
consistencia) mantuvo el tipo. La textura del

Sandra ¢ (ésar nos cuentan. ..

r,‘ e

o

un tipo

Tapeo”.
que quisieron volcar toda su experiencia y talento.

bacalao era excelente si bien se echaba de
menos el punto de sal que se critica a esta forma
de salar el bacalao por los puristas del mismo en
salazon y desalado tradicional.

Por Gltimo una bola de ibérico, muy sabrosa
acompafiado por una parmentier de calabaza y
farinato con magnifica textura y en la que eché
de menos un poquito mas de protagonismo del
farinato y que constituyé un maridaje perfecto
para la bola.

Si me permiten otra pequefia divagacion a la
que me llevaron dos de mis compafieros de
mesa, ilustres “farinatos”, fue que me hizo gracia
que la parmentier (preparacion tipo puré que
tiene como base la patata y cuyo nombre se
debe a Antonio-Agustin Parmentier que fue el
introductor del consumo de la patata en la
Francia napoleonica) tuviera farinato, producto
originario de la ciudad cuya toma marcé el inicio
de la caida del imperio al que sirvid Parmentier.

Del postre, texturas de chocolate, aceite de
oliva y sal no les digo nada, fantastico postre.
Vayan y pruébenlo.

El ment fue maridado con un Valdubén
verdejo de 2010, rico aunque falto de un punto
de acidez, pero sin duda el mejor descubrimiento
fue el tinto, De Blas Serrano 2008, un vino de la
Ribera con excelente rojo cereza con mucha
fruta y unos aromas de canela que denotan un
excelente roble francés que se aprecia a
distancia. Espero que la calidad de este vino se
mantenga a lo largo de las afiadas, me pido el
del afio que viene también...

En resumen, local agradable, servicio
excelente, cocina de calidad con un cocinero
joven que expresa y ofrece muy buenas
sensaciones con su cocina. César Nifio tiene un
buen bagaje, una filosofia de cocina atractiva y
ganas de hacer cosas. Creo que estd en el
camino, le falta tiempo pero espero que llegue a
donde desee.

En mi opinion un Restaurante de Notable.

Salamanca en 2005 e iniciaron su
proyecto con un pequefio bar de
tapas y vinos llamado “Teveré de

Se trataba de un proyecto muy personal en el

Pero

era también de un proyecto arriesgado ya que proponian

de cocina muy elaborada y moderna en una calle

de la ciudad conocida principalmente por sus parrilladas y

asadores tradicionales.

diversos

No en
notoriedad,
convertirse en un

vano, su bar de tapas elaboradas alcanzo

pasando de ser la nota discordante a

PSR -
oasis” culinario en aquella zona de la

ciudad. Al cabo de soélo tres afios, Sandra y César podian

darse por satisfechos con el tremendo éxito obtenido. Sin

espacio
ambitos
placita

a” minutos

marcha

Por ello,

embargo, ambos sentian que todavia no habian cumplido
su suefo.

decidieron traspasar su bar para mudarse a un
mayor donde poder desarrollarse en nuevos

creativos y culinarios. Encontraron un local en una

discreta e intima que estd a escasos cuatro

de la Plaza Mayor de Salamanca, y pusieron en

el restaurante que regentan en la actualidad: El
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Los jueves de la Academia. Alfredo Martin-Cubas Fernéndez, académico letra “A”

Es agradable comprobar la respuesta de los
académicos asistentes al primer encuentro
gastronémico de la temporada, marcado y
condicionado por la apuesta del Ayunta-
miento de Salamanca por la gastronomia
local.

Cuando el pasado mes de septiembre, el
alcalde Alfonso Fernandez Maifueco me
coment6 su deseo de apostar por la gastro-
nomia salmantina como acicate y motor
econémico de la ciudad e incluso de la pro-
vincia, vi que por fin habia llegado la volun-
tad de tomar el tren de la puesta a punto de
la cocina salmantina.

Inmediatamente pudimos comprobar que el
objetivo no seria un mero deseo y se torna-
ba en compromiso y apoyo verdadero ante
las primeras medidas, como fue la presenta-
cién de “Salamanca para comérsela” en el
mercado de San Antén de Madrid. Doce
establecimientos salmantinos, de la mano
del Ayuntamiento de la ciudad y de la Con-
cejalia de Turismo, se unian en pifia para
presentar la gastronomia charra en el
“Foro”.

La Academia de Salamanca no podia que-
darse atras. Por ello, acompasamos nuestras
actividades para apoyar a este movimiento,
que por vez primera cuenta con la implica-

1. Caldo castellano de jamén y
garbanzo Pedrosillano con relleno de
huevo y jamon Ibérico. Restaurante El
Hidalgo.

2. Lenteja de la Armufa con
"Ibéricos de Salamanca" y hongos
de Salamanca. Restaurante Vida &
Comida.

3. Tiradito de trucha salmantino con
leche de tigre y oreo de guacamole.
Restaurante Victor Gutiérrez.

4. Boletus confitados con crujiente
de jamén Ibérico y viruta de
"Quesos Arribes de Salamanca".
Restaurante Casa Paca.

5. Steak-tartar de "Carne de
Salamanca", toques orientales, pan de
mostaza. Restaurante Tablanca.

6. Patatas meneas con crujiente de

ci6n de gran parte de los principales estable-
cimientos gastronémicos de Salamanca.

La Academia se ha comprometido a visitar
uno a uno, todos los establecimientos que
colaboran en este proyecto, a valorarlos y a
opinar con sentido critico sobre su activi-
dad. No pretendemos poner chinas en su
camino, tan solo y con gran humildad, que-
remos colaborar con nuestra opinién y cri-
terio en aquellos temas que pueden ser utili-
zados para mejorar la calidad y el servicio
que se da desde los establecimientos que
integran la idea. Posteriormente, se elabora-
ra un informe del que daremos traslado a la

Real Academia Espanola y a la Cofradia de
la Buena Mesa con el fin de, valorando su
actividad, plantear su posible incorporacion
en la Guia Repsol.

Estos jueves de la Academia han calado
hondo entre sus miembros. Son encuentros
reducidos, tal vez por la cotidianidad, pero
de verdaderos amantes de la gastronomia,
que dejan un hueco en sus multiples activi-
dades para valorar con criterio estricto y
con mucho respeto, el trabajo de nuestros
profesionales. Y creedme, da gusto compro-
bar como las nuevas generaciones respon-
den a criterios de profesionalidad, tal como

Detalle y restaurantes que elaboraron los 1.200 pinchos en MadridFusion

Ibérico. Restaurante Don Mauro.

7. Limon Serrano de carne asada e
“Ibéricos de Salamanca”. Restaurante
Don Fadrique.

8. Nemh de Rabo de Toro con
menta y caldo sangre de toro.
Restaurante Zazu Bistro.

9. Ensalada de bacalao y verduras
escabechadas. Restaurante Pucela.

10. Gyoza de farinato con
yema trufada. Restaurante El
Meso6n Gonzalo.

11. Semifrio "Queso Arribes de
Salamanca", albahaca, piedras de aceite
trufadas y confitura de mango.
Restaurante El Corrillo.

12. Carrillera de Ibérico estofada en
vino de "Las Arribes" y crema de patata

Péagina 3

pudimos comprobar en nuestra primera
visita al “Alquimista”.

Estas reuniones criticas en torno a la mesa y
con un guién establecido en base a unos
platos presentados libremente por el estable-
cimiento, circunstancia que incrementa
considerablemente el nivel de exigencia,
merecen verdaderamente la pena. Asistimos
a un momento muy interesante de la gastro-
nomia salmantina. Hay inquietudes que se
reflejan en una inusitada actividad y un
deseo de estar en el sitio adecuado.

Desde la Academia nos comprometemos a

hacer un seguimiento continuo de la activi-
dad gastronémica salmantina. Somos cons-
cientes de que la gastronomia supone ade-
mas de un importante motor econémico,
ahora que por desgracia otros motores se
nos estan gripando, un reclamo y aliciente
para el turismo de interior y de calidad,
como el que oferta esta tierra. Tenemos la
materia prima, el producto, tenemos profe-
sionales, contamos esta vez con los apoyos
necesarios, nos queda sabernos vender. Por
ello desde la Academia, ofrecemos a la gas-
tronomia salmantina nuestro apoyo critico y
activo con el fin de conseguir el objetivo de
una gastronomia dinamica y de calidad.

chip. Restaurante Montero.

13. Hamburguesa de presa ibérica y
mantequilla de "Queso Arribes de
Salamanca". Restaurante Plaza 23.

14. Papada de Ibérico ahumada, sobre
crema de guisante con Chutney de
calabaza y castafia. Restaurante Lis.

15. Cremoso "Queso Arribes de
Salamanca", praliné de rosquillas de
Ledesma y aove Soleae. Restaurante El
Alquimista.

16. Leche frita con turrén de
nueces de La Alberca y fresas de
Linares. Restaurante la Cocina
de Tono.

17. Esfera con cremoso de farinato
dulce y esponja de hierba limén.
Restaurante Lilicook Gastrobar.



Restaurante Casa Paca
selecciono para esta ocasion el siguiente meni:

ge

TS

ACADEMIA DE GASTRONOMIiA
DE SALAMANCA

Entrantes: Sardina marinada sobre pan de cebolla.

Carpaccio de gamba roja sobre lecho de maruja.

Boletus confitados con crujiente de admiracién

y virutas queso de Salamanca.

Pimiento relleno de changurro con salsa de marisco.
Presidente: Alfredo Martin-Cubas Fernandez Plato principal: A elegir entre carne o pescado.
Cabrito o cochinillo asado cuchifrito.
Chuletillas de cabrito.
Carrilleras de ternera en salsa.

Consejo de redaccién: Carne:

Direccion: Isabel Bernardo Fernandez

Entrecot de ternera charra.

Coordinador: Alfredo Fraile Cruz

Pescado:  Besugo grande al horno (minimo e pax).
Merluza o rape en salsa verde con almejas o gambas.

Dorada a la espalda.

Alfonso Fernandez Manueco
Felipe Hernandez Zaballos
Restaurante El Alquimista

Colaboradores:

Salmén a la plancha con salsa tartara.

Surtido de postre al centro. Pan, vino (Cune crianza en Magnum Rioja). Agua, Café y copa

Teléfono y Fax: 923 223 876

de cava Aria de Segura Viudas.

MadridFusién

Impresiones desde la Academia de Gastronomia de Salamanca

No se trata de hacer el resumen de un acontecimiento que ha sido
ampliamente seguido por los medios de comunicacion, a los que desde
aqui, agradecemos su seguimiento y entusiasmo. Se trata mas bien de
hacer un ejercicio reflexivo sobre un evento que ha conseguido aunar
en un mismo acto, sectores claves con un Unico objetivo: SALAMANCA.

(i
Wity

Dicen quienes creen conocernos, que el individualismo mesetefio es
nuestro comun denominador. Puede que no sea cierto, o que una bue-
na gestion para un buen proyecto, haga que las fuerzas se unan para
sumary no para restar.

Somos conscientes de que no llueve a gusto de todos y de que las criti-
cas forman parte intrinseca de cualquier proyecto.

Pero en esta ocasion creemos que es mejor crear sinergias positivas y
felicitarnos porque el esfuerzo de todos ha conllevado la obtencion de
un objetivo que, en un principio, parecia inalcanzable, atin siendo cons-
cientes de que son muchas las cosas que se pueden mejorar.

Las Instituciones publicas, concretamente el Ayuntamiento de Sala-
manca han conseguido que cocineros, camareros, ayudantes, produc-
tores, empresarios del sector... convivieran en un mismo espacio bajo
un mismo lema.

Fomentar nuestras capacidades gastrondmicas potenciara ain mas, el
atractivo que tiene nuestra ciudad y nuestra provincia.

Desgraciadamente, muchas veces somos nosotros mismo quienes
echamos por tierra nuestra propia patria, y eso no beneficia a nadie.

MadridFusién ha sido un escenario donde actores, actrices, guionistas,
tramoyistas, ... y todos aquellos que forman parte del éxito de una obra,

han colaborado. En la parte que corresponde a la Academia de Gastro-
nomia de Salamanca, hemos puesto a disposicion del proyecto
“Salamanca para comérsela” todos y cada uno de los recursos con los
que ella cuenta, agradeciendo desde aqui a D. Rafael Ansdn, Presidente
de la Real Academia Espafiola de Gastronomia y a D2 Ymelda Moreno y
de Arteaga “Marquesa de Poza”, Presidenta de la Cofradia de la Buena
Mesa, la acogida que han dado al proyecto que alli se presentd. Chez
Victor ha sido la clave y el pentagrama donde nuestros restaurantes El
Hidalgo, Vida&Comida, Victor Gutiérrez, Casa Paca, Tablanca, Don
Mauro, Zazu Bistro, Pucela, El Meson de Gonzalo, El Corrillo, Montero,
Plaza 23, Lis, El Alquimista, La Cocina de Tofio y Lilicook Gastrobar,
junto con sus correspondientes restauradores, han escrito pagina en
este MadridFusion del 2012. Tal vez lo mds extraordinario es demos-
trar que los equipos funcionan, que sélo con la unién se hace la fuerza,
y que si se pretende hacer “un sector gastrondmico fuerte” deberemos
seguir trabajando todos en la misma direccion. Sabemos que mejorar
forma parte del futuro y al igual que en Casablanca, esto es el principio
y de una larga y fructifera amistad.

Deseamos que D. Alfonso Fernandez Mafiueco y D. Julio Pérez Revuel-
ta, el primero como Alcalde de Salamanca y el segundo como Concejal
de Cultura empiecen a preparar de nuevo MadridFusion para el 2013, y
si este afno han sido 17 restauradores, el afio que viene puedan ser
otros mas.

La Academia por su parte con la ayuda inestimable y desinteresada de
sus académicos, pretende hacer una labor de estudio de este riquisi-
mo sector econdmico-cultural-empresarial que tiene nuestra ciudad y
provincia, con el fin de hacer una critica constructiva para un sector
tractor en nuestro territorio.




