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aQUlEN ME HA ROBADO MI PAN? de Maite Terrén Garcia, académica letra “t”

Llegando esta época, comenzamos a plantearnos los excesos de los
meses anteriores y sacamos del cajon todas las dietas milagro que
un dia nos aconsejaron: y algo en comun en todas ellas, en unas y
otras nos quitan el pan.

iAy, mi pan!

Y es que jqué tristes y solitarias serian nuestras comidas sin el
pan! Imaginaos un mundo en el que no existiera el olor a pan tos-
tado por la mafiana, en el que tuviéramos que comernos el jamoén
de Carrasco asi, solo. Imaginaos no tener donde restregar un toma-
te maduro o donde echar un chorrito de aceite. Por no hablar de
las comidas, que no serian nada sin siquiera un churrusco de pan.
iQué seria del huevo frito, de la salsa de tomate, del juguito de la
carne... sin pan con que mojarlos! Y, por ponernos en lo peor, ce-
rrad los ojos y tratad de imaginar una fabada sin pan en la mesa; el
infierno debe ser algo parecido.

El pan, para muchos, es lo primero que se
llevan a la boca en una comida, antes de que
lleguen los platos; esta sabia combinacién de
trigo con agua, sal y levadura tiene presencia
en hogares humildes y en mesas de reyes, pero
sigue siendo, simplemente, pan.

Un buen pan puede ennoblecer una comida
mediocre, mientras que un pan vulgar y sin
sustancia llega a empeorar nuestra impresion
de un menu con grandes platos.

“El olor a pan es una tentacion suculenta.
Cuando llega recién hecho de la panaderia, su
rastro incita a la gula y al hurto rapido y a es-
condidas, ese trocito que sobresale de la bolsa
—la punta, el cuscurro..— y que sabe a gloria
bendita. El pan caliente huele a hogar y a bon-
dad. Ese pan tibio, crujiente, es un placer tan
tentador que invita a no cumplir las normas. Ese olor tan bueno,
tan apetitoso, que parece que habla: “comeme...”. Y cayendo en su
tentacidn, vas, y te lo comes.

Mi infancia, e imagino que la de muchos de vosotros, estd plagada
de vivencias donde siempre hay una barra de pan. Recuerdo con
claridad lo mucho que sufria para comerme el bocadillo cuando
empezaron a caérseme los dientes de leche. Un pan de hogaza
enorme, con una corteza crujiente y una miga esponjosa, como un
queso Emmental donde el aceite se escurre por los agujeros. El
recuerdo de mi abuela cortando el pan sobre un pafio en su rega-
zo, por la noche, y asi a la mafiana del siguiente hacernos unas
migas después de que el pan reposaran toda la noche bajo un tra-
po. Y como éstas, mil anécdotas mds: como el abuelo que siempre
ha de tener el pan a su lado y lo raciona solo bajo peticidn; o las
peleas por el cuscurro de la barra. Porque el pan forma parte de
nuestra vida y de nuestra cultura.

Por eso cuando a alguien se lo quitan en una dieta, no le queda
mas remedio que exclamar: jAy mi pan!

De centeno, de masa madre, de pita, de nueces y pasas, de espalta
o de kamut. Los panes estan de moda.

En 1871 fue el doctor Marti, un emprendedor médico valenciano,
el que copié vy patentd lo que por aquel entonces fue una delica-
tessen: el pan Vienés, llamado asi porque provenia de una receta
de Viena. La adquirié con la intencién de establecer un nuevo
negocio y para ello se asocié con Matias Lacasa, fundador de la
famosa pasteleria madrileiia y también tio de Carmen Nessi, madre
de Pio Baroja.

Asi surgio la que seria la primera panaderia que introdujera el pan
tal y como lo conocemos hoy, con levadura.

“Mi madre trabajo durante toda su vida sin salir apenas de casa,
sin ir a paseos ni a teatros, acostdndose tarde y levantdndose tem-
prano”, escribia Baroja afilos mas tarde.

Y ahi parece radicar la clave del buen panadero
y del buen pan, en el sacrificio y en la pacien-
cia.

Asi fue como Pio Baroja, una vez abandoné la
medicina, entrd a trabajar en el negocio del
pan. Conocidé a los escritores del momento y
tuvo también irénicos encuentros con algunos
de ellos: Rubén Dario bromeé diciendo que los
escritos de Baroja tenian "mucha miga", a lo
que el aludido respondié: "También Dario es
escritor de mucha pluma; se nota que es in-
dio”.

La industrializacién de las panaderias acabd
con un oficio milenario. Fueron muchos los
panaderos que sucumbieron a la oportunidad
de no trabajar mas de noche y vivir una vida
mas confortable. La consecuencia de aquello
fue inmediata: la oferta de pan se homogeneizd y este producto
perdié atractivo con la fiebre de las baguetes precocidas que podi-
an (y pueden) comprarse en el supermercado, en la gasolinera o en
la tienda de 24 horas. Incluso pasé a ser un alimento desprestigia-
do con la moda de las dietas: “El pan engorda”.

“Qué pan tan malo”, se escuchaba reiteradamente. “Se pone duro
en cuestién de horas”, se quejaban los consumidores. Hacia el afio
2008 fueron muchos los que escucharon tales quejas, a veces fruto
de su propia frustracion, y comenzaron a devolverle la dignidad al
pan recuperando aquellas recetas originarias donde se utilizaban
harinas de cereales sin aditivos procedentes de molinos de piedra
de silex, y masa madre -fermento natural creado por las reacciones
del agua con la harina- en lugar de levaduras en polvo; ademas un
buen amasado, lenta fermentacidn y hasta hornos de lefia.

Asi es como hoy, con levadura natural, con masa madre o con am-
bas, el negocio del pan es préspero en plena crisis. La vuelta a la
tradicidn, al trabajo duro y a la paciencia es lo que estd salvando la
industria del pan. ¢Podriamos utilizar esa misma receta en otros
sectores? Mi opinidn es que si.
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Estuvimos en el restaurante “CASA PACA” vy dice Felipe Hernindez Zaballos, académico letra “z”

La Academia de Gastronomia de Sala-
manca viene realizando durante este
ano visitas a los distintos establecimien-
tos salmantinos que participan en la
campaifia "Salamanca para comérsela”,
campafa que como todos saben trata de
promocionar la gastronomia salmanti-
na. En esta ocasion el restaurante elegi-
do fue Casa Paca, un restaurante que se
ha convertido en el buque insignia de la
comida tradicional para muchos turistas
que visitan nuestra ciudad.

La idea de este tipo de actividad que
desarrolla la Academia consiste en que
el establecimiento elegido proponga una
degustacion de sus productos de carta,
para luego ser evaluados por las miem-
bros de esta Academia. Es una pena
que no pudiera ser y que lo que se nos
planteara fuera un menu sin mas, con
unos entrantes y un segundo plato que
no permiten valorar algo mas de la am-
plia carta que ofrece el local.

El restaurante se en-
cuentra en pleno centro
de Salamanca y, esta
localizacion, junto a su
decoracion es lo que le
hace  tremendamente
atractivo para el turis-
mo. La decoracién es
sobresaliente, muy clasi-
ca, definida en alguna
ocasion como Art No-
veau charro. Tienes la
sensacion de encontrar- |
te a principios de siglo §
XX. Si te dicen que alli
comia Unamuno o que
la mesa de la entrada
era la preferida de Ga-
briel y Galan, jamas lo
pondrias en duda. La
verdad es que el restau-
rante se inaugurd en el ano 1998 adqui-
riendo locales de varios negocios de la
zona.

Buena decoracion, por tanto, con co-
rrecta distribucién de mesas y varios
salones que pueden albergar hasta 180
comensales. El servicio correcto, estuvo
en general muy pendiente de los comen-
sales, pero con poca comunicacién con
éstos.

El vino que eligi6 el establecimiento
para acompanar toda la comida, fue un
Cune crianza del 2006. A primera vista
el vino deberia encontrarse ya iniciando
su declive pero tengo que reconocer que
adn tenia matices interesantes que des-
cubri cuando el vino se atemperd. Se
descorcharon varias "Magnun", donde el
vino siempre evoluciona mas lento que
en una botella normal. El Cune es un
vino bien elaborado, comercial, para
quedar bien, un vino "seguro". Presenta-

ba un bonito color rojo cereza ya comen-
zando a velarse. En nariz con intensidad
media muestra fruta roja, algo que pudo
ser fresa ahora ya madura, notas de vai-
nilla y toques de canela. En boca es sua-
ve y goloso, sin excesos con un paso
neutro que se queda cortito. Muy co-
rrecto.

Comenzamos con una Sardina marina-
da sobre pan de cebolla y mermelada
de tomate. La encontré un tanto salada
y sin desespinar. La salsa de tomate
presentaba un exceso de acidez y una
textura deslavazada y acuosa. Continua-
mos con un Carpaccio de gamba roja
con poco sabor en general. El maridaje
con la maruja eliminaba el escaso sabor
del carpaccio aportandole simplemente
cierta untuosidad a la maruja.

El tercer entrante consisti6 en el pincho
que éste establecimiento presentd en
MadridFusion. Boletus confitados con
crujiente de admiracion (jamon ibérico)

y virutas de queso de Salamanca; éste
si, muy bueno; esta claro que este sitio
acierta cuando apuesta por lo clasico.
Los boletus muy aromaticos con un con-
fitado que no los dej6 muy blandos
(como viene siendo costumbre en otros
lugares) y que mantenia ese caracteristi-
co gusto dulzbén, aunque no encontré el
aroma avellanado tipico del edulis por
ningln sitio (este ano no ha sido buena
temporada de setas).

El confitado es una coccion a baja tem-
peratura en una grasa, ya sea de animal,
ave o aceite vegetal. Es una técnica que
se realiza con carnes o aves con sabor
intenso y que hace, aunque se pierda en
parte la intensidad de sabor inicial, que
el producto quede con una textura blan-
da y melosa. Las setas admiten esta téc-
nica de coccion muy bien y el boletus
edulis en especial, por su gran capacidad
aromatica.

El maridaje del boletus con el queso

hace que la cremosidad que adquiere el
plato sea fantastica matizando los aro-
mas terrosos del boletus con la acidez
del queso. Muy bien elaborado, goloso.

El dltimo entrante fue un Pimiento re-
lleno de txangurro, un plato que se con-
virti6 en tradicional en el Pais Vasco.
Poca gente sabe que fue Ramo6n Roteta
a principios de los anos 70 el primero en
servirlos en su restaurante, rellenando-
los de changurro por primera vez en
1978. Con la llegada de la nueva cocina
vasca, y en especial con el genio de Hila-
rio Arbelaitz en el Zuberoa, en el afio
1984 o en el 86 se dejaron de rebozar
por dos razones: primero, el plato queda
mas ligero sin la envuelta de huevo y
harina que provoca una pérdida de sa-
bor del pimiento y su relleno; y segundo,
queda mas vistoso ese color rojo del
piquillo al emplatar. En este caso si
estaban rebozados, poco "rendidos" y
con un relleno que habia perdido sabor
en la elaboracion.

Pasamos a continuacion
al plato fuerte. El segundo
que yo elegi, Paletilla de
cabrito asado con pata-
tas panadera: fue fantés-
tico, un producto de pri-
mera calidad con un asa-
do magnifico. Ahi si, pro-
bablemente uno de los
mejores asados que he
probado en la capital.
Otros segundos, como el
Besugo, el Cabrito cuchi-
frito o el Rape recibieron
criticas con division de
opiniones. Desde luego
los segundos ganaron a
los entrantes por goleada.

Los postres consistieron
en un surtido, muy bueno y de buena
calidad. Esta casa es un lugar en el que
hubiéramos preferido un surtido de
postres caseros y cuidados que hubieran
sido el colofon ideal a una buena comi-
da.

El presidente de esta Academia dijo que
no es nuestra intencion poner chinas en
el camino de ningun establecimiento,
sino colaborar con nuestra opinién y
criterio para mejorar la calidad y el ser-
vicio que se da desde los restaurantes
que integran esta idea.

Por eso creo estar en la obligacion de
decir que, si Casa Paca es un restaurante
emblematico de esta ciudad y si es pro-
bablemente uno de los establecimientos
maés visitados y recomendados, no pue-
de, ni debe "bajar la guardia". Casa Paca
es un referente en cocina tradicional y
creo que ese es el camino en el que des-
punta, y que siguiendo ese camino sim-
plemente "lo borda...". Bien.
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Fuimos al restaurante

Cuando alguien triunfa, sea en el campo que sea,
todo el mundo cree que el éxito de esa persona
comienza en el momento en que se le conoce
por el gran poblico. Sin embargo, todos los
triunfadores repiten, por activa y por pasiva,
que lo que les ha llevado a donde estén es un
trabajo muy duro y de muchos afios. Hace poco
escuchaba a Ferran Adrid comentando con
Andoni Luis Aduriz (alma mater de Mugaritz)
como en los afios en los que Andoni trabaja en El
Bulli (inicios de los 30), Adria no podia pagar a

sus empleados a finales de mes. Y ahi esta
ghora, permitiéndose el lujp de cerrar un
restaurante, ya mitico, para investigar...

Les cuento esto porque es lo que me viene a la
mente después de nuestra visita a |a cocina de
Tofin.

Antonio Luis Alvarez deja Salamanca a finales de
|os afios 70 para introducirse en el mundo de la
cocing y la hosteleria. Durante muchos afios
trabajo duro para volverse a Salamanca hace
apenas seis afos. En el afo 2005 abrid su
restaurante y en este tiempo se ha convertido
en un referente de la cocina en nuestra ciudad.
En apenas seis afios ha evolucionado como no lo
ha hecho casi nadie. Fue de los primeros en
abrir su casa a la divulgacion de |a cocina de
nivel a los aficionados que quisieran aprender,
fue de los primeros en adoptar en Salamanca la
cocing en miniatura (tan de moda en estos
Gltimos dos afios) y por tanto un pionero en la
creacian del concepto de gastrabar en nuestra
zona.

Todo esto no es fruto de |a casualidad, ni de una
idea afortunada. Todo esto se consigue con
trabajo, tenacidad, implicacian y afician.

La entrada del local esta dedicada a una barra
donde se pueden degustar las tapas que nos
ofrece. Méas adelante estd un comedor con
techos altos, una amplitud apreciable en las
mesas que son servidas por un personal de sala
muy amable. Con una decoracian sencilla el
entorno es agradable y tranquilo. El servicio

El dia 2 de marzo de 2012
“LA COCINA DE TONO” y... comenta Felipe Hernandez Zaballos, académico letra “2”

atento y cercano con una direccion de sala que
lleva Tofio: buenas explicaciones de los platos,
contestando a las dudas que le planteamos con
la autoridad que da ser el creador de los
mismaos.

Comenzamos con un aperitivo de la casa, se
tratd de un fazpacho de fresa, rico pero muy
gcido y con poco protagonismo de la fresa.
Continuamos con un Azmbin de faie rellens de
higos de la Sierra de francia con salsa de
mueces. exquisito, la textura magnifica y la
mermelada de higos perfecta, quizd repuntando
un poquito la acidez tipica del micuit.

Llas Aflcachofas en salsa verde con moluscos

gallegos demuestran que el paso de Tofio por el
Pais Vasco e ha marcado. La salsa verde de las
alcachofas la borda, la coceidn de los maoluscos,
perfecta; me gustd sobre todo el berberecho, la
almeja menos. £l detalle de |a ostra en tempura
no me gustd al perder ésta crujiente del
tempura en cuanto entra en contacto con la
salsa. Me parece un cambio en las texturas de
los moluscos un poco forzado que tampoco
necesita el plato.

El plato de pescado consistio en una Sops
castellang de bacalao pochado El bacalao jugoso
y en su punto, y la sopa servida con una
temperatura ideal, sabrosa. Fue el plato que mas
sorprendid, algo fundamental en cocina.

Por dltimo la carne, Tofio nos ofrecid una
Lrucets ibérica con terring de morro, salsa de

ving y teja de quesa de Las Arribes. Fue para mi
también un plato sorprendente, no por la
cruceta, un producto ya convencional en la
cocina de nuestra tierra sino por la terrina de
morro, muy bien especiada que maridaba
perfectamente con la cruceta, dandole una
untuosidad muy agradable.

A continuacidn nos presentd un chupito digestivo
de citrico al cava, muy goloso con predominio
casi absoluto de maracuyd y que yo hubiera
preferido en forma de granizado ya que el frio
junto a la acidez de la fruta te “limpia” mas la
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lengua para proseguir cualguier degustacian.

El broche final a una comida estupenda fue la
[arta de queso tostada con salsa de membrillo,
probablemente el plato que mas éxito tuvo de la
degustacian. Con una base hojaldrada, |a textura
de la tarta era fabulosa, muy cremosa, una
delicia... lo mas recomendable de |a tarde.

Para acompafiar la comida Tofio eligid tres vinos

decantandose por un rueda, un ribera y un
semidulce de Salamanca.

Comenzamos con un Mantel Blanco fermentado
en barrica, un verdejo con un amarillo dorado
correcto, especiado en nariz con togues de
heno, citricos y un elegante aroma de madera ya
integrado en el vino.

El tinto fue un Finca Villacreces Reserva, un
Tempranillo con Cavernet y un poquito de Merlot
con una intensidad media alta en nariz donde se
apreciaba vainilla, fruta negra y unos lacteos
estupendos; en boca goloso pero algo més corto
de Io que esperaba. Aun asi, una eleccidn
magnifica.

Por dltimo un vino de postre, un Arribes de
Vettonia, un malvasia con aromas de fruta y miel
con una calidad mas que aceptable.

Muy buena experiencia nuestra visita a la Cocina
de Tofio, donde pudimos observar que la
gastronomia en Salamanca evoluciona muy
favorablemente. Tofio es una persona amable y
trabajadora por lo que pudimos apreciar y con
un potencial enorme. Todos los afios que ha
estado fuera se justifican en lo que estd
haciendo por la gastronomia en Salamanca.
Evoluciona el tipo de cocina, la divulga entre los
aficionados y continda innovando.  Algunos
restauradores se quejan de que su cocina se ve
limitada por los gqustos de su clientela (ya
hablaremos en otra ocasitn de esto), pero algo
que es muy de valorar de Antonio Alvarez es que
trata de elevar el nivel gastrondmico de
Salamanca formando clientes criticos y con una
cocina de nivel. Notable alto.
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Restaurante El Corrillo, nos selecciono el siguiente:

Menu:

- Steak - Tartar con mostaza de Dijon. Tartar de salmén y aguacate.

- Huevo poché con arenas de sabores y crema de foie.

- Risotto de boletus, su crujiente, vieira rustida y parmesano.

- Pulpo a la brasa de tomillo, espuma de fortilla espafiola y caramelo de

pimentaon.

- Chipirén estofado en su tinta, relleno de gambas y pan de tinta.

- Cochinillo asado y deshuesado, naranja, calabaza y piedras trufadas.

- Manzana dcida caramelizada, su helado y aire de gin tonic.

- Milhojas de crema pastelera quemada, con galleta de naranja y helado

de rosas.
Bodega:

- Agua Mondariz.

- D.O. Penedés: XII Aqusti Torellé6 Mata. Subirat Parent
- D.O. Ribera del Duero: Carmelo Rodero Roble. Tempranillo.

Astronomos. Y una preciosa ga]leta, Maria. Nos dice German del Restaurante Casa Paca

...La otra tarde me despedia de un grupo de
amigos que habian comido en mi restaurante
(Casa Paca) y escuché decir "ah/ se van los
gastronomos". jVaya! jGastrénomo!, curioso
término.

Le pregunté a Emilio, nuestro cocinero:-; Qué
es un gastronomo? -y sin pensarlo, me dijo-,
yo, que lo sé fodo de guisos y viandas, para
gastronomo yo -recalco.

Como nunca le hago mucho caso a Emilio le
pregunté a Roger, nuestro publicista, y me
metié un rollo sobre una ciencia y la relacién
del hombre y los alimentos que le rodean, de
la cultura
estaba

universal y bla, bla, bla... Bueno, parecia que me
vendiendo algo muy caro; es publicista, claro. Le
pregunté a mi madre: fuego lento hijjo, dijo ella; a mi mujer:
ay, German, como no lo sepas tu; el frutero me habl6é de 100

tipos de patata; fragoncefe titulado dijo con
sorna mi socio Javi.

Me fui a casa con el run run y, al entrar, mi hija
Maria (7 afos) con esos 0jazos y su preciosa
sonrisa me dio un beso de los que te dejan
bien saciado, jeje: -jA ver, gastronoma! ;qué
haces?

-Los deberes y merendar estas galletas que
estan riquisimas, las mejores que he probado,
¢sabes? Son de trigo de Palencia, llevan leche
asturiana, tienen cacao, que lo frajo Colon de

Y América, un nifio de mi clase que es africano

les pone miel y le dan un sabor bien distinto;

mama dice que antes de ofrecerlas en el cole debo preguntar
si es celiaco o diabético, que le pueden sentar mal, pero ;
papal... ; Como me has llamado? Astronomo??

-Si hija, si. Un solete eres, un solazo.

Tono nos cuenta desde el Restaurante “La Cocina de Tono”

En noviembre de 2005 decide volver a sus

Antonio Luis Alvarez Hernando nace en La
Alberca (Salamanca) y con apenas
diecisiete afios comienza de pinche de
cocina en el restaurante Felipe IV en
Madrid.

Inquieto por formarse, trabaja en varios
restaurantes madrilefios como “Casa
Lucio”, “Zarauz’, “Mallorca”, etc. Realiza
varios madulos en la escuela de hosteleria

de Madrid donde conoce a Luis Irizar, B

maestro de maestros y una de las mas
positivas influencias de su carrera.

En 1986 decide irse al Pais Vasco, donde
inaugura junto a Vicente Saez el Hotel-
Restaurante “El Caserdn” de Armentia en
Vitoria. Compatibiliza este trabajo con la
formacion en restaurantes como “Zuberoa”,
“Akelarre”, “Arzak”, “Koldo” “Lasa” y “Martin
Berasategui”.

Con veinticinco afios le proponen el puesto
de Jefe de cocina en el restaurante “El
Caseron” en Vitoria el cual desempefia
durante dieciocho afos.

raices e inaugura en la Gran Via de
Salamanca el restaurante “La cocina de
Tofo”, en el se instala para aplicar sus

e CONOCIMientos. Su cocina se basa en

Colabora en varios libros como “Los
cuarenta grandes maestros de nuestra
cocina’, “Gastronomia en Alava’, “Alava al
gusto”.

productos de la tierra con raices vascas,
ofreciendo en el comedor una cocina en
miniatura (medias raciones) y su barra
ofrece una gran variedad de tapas
elaboradas al momento.

La cocina de Tofio tiene un lema: “Te
regalamos el delantal si cocinas con
nosotros”. En el restaurante ofrece cursos
de cocina a gastrénomos, aficionados,
grupos de amigos 0 a cualquier persona
que quiera cocinar con él, dandole buenos
consejos, experiencia compartida y ganas
de aprender y ensefiar.

Tofio y su equipo hacen de la Gastronomia
una forma de vida, cultura y amistad.




