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EL ARTE EN LA MESA 

El diccionario de la 
RAE define la camarade-
ría como amistad o rela-
ción cordial que mantiene 
entre sí los buenos cama-
radas, siendo el camarada 
el que anda en compañía 
de otros tratándose con 
amistad y confianza. En 
esta definición camarade-
ría y amistad son práctica-
mente sinónimos pero 
existen una serie de mati-
ces que hacen que quizá no lo 
sean tanto. 

La camaradería es un vínculo 
cuantificable, mensurable, es una 
razón entre compañeros. Se es 
camarada en una circunstancia, 
mientras que la amistad es per-
manente. La camaradería implica 
la unión en un instante y durante 
un tiempo para llevar a cabo un 
ideal común en el que se concre-
tan los camaradas. 

No se me ocurre un término 
mejor para expresar lo que vivi-
mos todos los que acudimos a 
MadridFusión el pasado 28 de 
enero a apoyar la campaña que 
realiza nuestro Ayuntamiento de-
nominada “Salamanca para co-
mérsela”. Fuimos camaradas por 
una causa común, por la difusión 
de la Gastronomía Salmantina. 
Allí pudimos observar como to-
dos, absolutamente todos, se afa-
naban por promocionar nuestros 
productos entre todos los invita-

dos que acudieron al que es, hoy 
por hoy, el congreso de gastrono-
mía más importante de este país. 

La jornada transcurrió con un 
gran ambiente, toda la delegación 
salmantina comprobó cómo va 
dando frutos el trabajo realizado 
en otras ocasiones. 

En esta edición nuestros co-
cineros diseñaron un menú en el 
que pudimos encontrar platos tan 
tradicionales como las lentejas, la 
chanfaina, el farinato, la sobrasa-
da, las carrileras, las manitas de 
cerdo, la leche frita o la tarta de 
queso con una elaboración más o 
menos compleja; como otros con-
ceptos nuevos de platos como 
unos huevos poché con foie, unos 
burritos de oreja, una Gilda de tru-
cha del Tormes, un macaron de 
rabo de toro, una hamburguesa 
de bacalao o un tataki de solomi-
llo ibérico. 

También nos acompaña-
ron los vinos de nuestra 
provincia con los que 
hicieron un trabajo mag-
nífico la Asociación de 
Sumilleres. 

Fue una fiesta de sensa-
ciones que sorprendieron, 
incluso, a los maestros de 
cocina que asistieron al 
evento. Allí estaban Pas-
cal Barbot, que siempre 

es un encanto, Berasategui, Joan 
Roca, Subijana, Ricardo Sanz, 
David de Jorge, todos ellos disfru-
tando de nuestros productos y 
apreciando y ensalzando el traba-
jo de nuestros cocineros. 

Estuvimos con la gastrono-
mía salmantina porque había que 
hacerlo, estuvimos con nuestros 
cocineros, con nuestros producto-
res, con nuestros políticos, en de-
finitiva con nuestra ciudad. Ese 
día reinó de una forma envidiable 
la camaradería entre todos los 
asistentes por la promoción de 
Salamanca. 

Hemos hablado en otras oca-
siones del gran ambiente que se 
respira entre los cocineros de 
nuestra ciudad. Esta vez pudimos 
comprobar que lo que hay entre 
ellos trasciende la simple camara-
dería para entrar en el terreno de 
la amistad. Ellos hacen que esos 
dos términos sean sinónimos. 

Estuvimos en MadridFusión 2014 apoyando la promoción de Salamanca 
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“ACEITEROS DEL ÁGUEDA”“ACEITEROS DEL ÁGUEDA”“ACEITEROS DEL ÁGUEDA”“ACEITEROS DEL ÁGUEDA”    
    

RECIBIÓ EL PREMIO DEL 
DIARIO EL MUNDO DE CASTILLA Y LEÓN 

El jurado de los “I Premios La Posada de Castilla y 
León”.  galardonaron a “Aceiteros del Águeda” de Sala-
manca,  por la labor de recuperación del olivo en Ahigal 
de los Aceiteros y por el excelente aceite que llevan 
haciendo de forma natural desde hace años.  

Carlos González Sánchez, gerente de “Aceiteros del 
Águeda” nos comenta. 

Describir lo que hay en una botella de nuestro aceite 

es complicado. Al margen de las características propias 
del aceite de oliva virgen extra, un tesoro cuyas virtu-
des están siendo descubiertas ahora por muchas per-
sonas, las botellas de Abade y Arribera encierran mu-
cho más porque en su interior hay parte de una forma 
de vivir heredada de nuestros antepasados e impuesta 
por unas condiciones geográficas y climatológicas es-
peciales. 

Este aceite es la apuesta de un pequeño grupo de 
once personas por mantener vivo un recurso natural 
que heredamos de nuestros antepasados, los olivos 
centenarios. Es un pulso al presente para conquistar el 
futuro. Somos conscientes que con las características 
del terreno que cultivamos y la baja producción que 
ofrece, no podemos competir en el gran mercado del 
aceite de oliva. Por ese motivo, el reto es hacer un 
aceite de calidad suprema, acorde a los gustos más 
refinados del mercado, y con elementos diferenciado-
res, como es el cultivo en ecológico y el fomento de las 
variedades autóctonas. Con esas premisas podemos 
fabricar un aceite que seduzca a los paladares más 
exigentes. Y creemos que lo estamos consiguiendo. 

El zumo de aceituna que ofrecemos se obtiene 
cuando el fruto esta en el envero, momento en el que 
cambia de color verde a negro, con el fin de obtener 
una aceite mucho más frutado y aromático. En ese mo-
mento, nos ofrece un sabor a hierba recién cortada y 
en boca se puede diferenciar el amargo y el picante 
con claridad. Además, es un coupage de manzanilla 
cacereña y zorzal de las Arribes, la aceituna autóctona 
de la zona, que hace único en el mundo a este Aceite 
de Oliva Virgen Extra de Salamanca. 

1. Gil de trucha del Tormes y 
AOVE “Soleae”. De Emilio 
Muriel. Restaurante Casa Paca. 

2. Mano de “IGP Carne de 
Salamanca” con escabeche de 
“Lenteja de la Armuña”, vino 
“D.O. Arribes, AOVE “Soleae” 
con chorizo ibérico “Julián 
Martín”. De Cesar Niño. 
Restaurante El Alquimista.  

3. Chanfaina Salmantina. De  
Juan José Vega. Restaurante 
Don Mauro. 

4. Huevos “Industrias Agustín 
Riesco” con chips, foie 
“Montefer” y jamón ibérico 

“La Hoja del Carrasco”. De 
Héctor Carabias. Restaurante 
El Corrillo. 

5. Migas de “Farinato de 
Ciudad Rodrigo” y sabañón de 
huevo frito con AOVE 
“Arribera”. De Manuel Soto. 
Restaurante Casa de comidas 
Montero. 

6. Burrito de oreja “Cárnicas 
Iglesias” con carabinera y Rock 
& Roll. De Nicolás Sánchez. 
Restaurante Don Fedrique. 

7. Estofado de “Lenteja de la 
Armuña”, con carrillera ibérica 
“La Hoja del Carrasco y tortita 

de “Garbanzo 
de Pedrosillo” 
con AOVE 
“Abade”. De 
Ana Rodríguez. 
Restaurante Lis. 

8. Sobrasada 
Ibérica “La Hoja 
del Carrasco” 
con queso. De 
“Arribes de 

Salamanca” y AOVE “Abade” 
de Jesús López. Restaurante 
Doze. 

9. Macaron de rabo “IGP 
Carne de Salamanca” al vino 
de “D.O. Arribes” y setas con 
AOVE “Arribera”. De Oscar 
Cruz. Restaurante Vida & 
Comida. 

10. Tataki de solomillo ibérico 
“FISAN” y cítricos y AOVE 
“Soleare”. De Marco Rivera. 
Restaurante La Tentazión. 

11. Manitas de cerdo 
“Cárnicas Iglesias” con boniato 
asado. De Marcos del Valle. 
Restaurante el Mesón de 
Gonzalo. 

12. Hamburguesita de bacalao 
“Bueno” al pil-pil, ajitos 
tostados y pan de garbanzo de 
Pedrosillo. De David Berrocal. 
R e s t a u r a n t e  L i l i c o o k 
Gastroasador. 

13. Carrilleras Ibéricas “Julián 
Martín”. De Marcos del Valle. 
Restaurante Las Tapas de 
Gonzalo. 

14 Tarta de queso de cabra 
“Quesería El Cuco”. De 
Antonio Álvarez. Restaurante 
La Cocina de Toño. 

15. Leche frita, crujiente de 
miel de la Sierra de Salamanca 
y almendra Albercana. De Jon 
Garate. Restaurante Pucela. 
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Cada vez es más difícil la evaluación de las preparacio-
nes culinarias que degustamos habitualmente en nuestra 
ciudad. Es una opinión generalizada entre nosotros  el hecho 
de que el nivel gastronómico que nos encontramos en las 
distintas actividades que vamos realizando aumenta de año 
en año. 

Cada vez disfrutamos de platos más elaborados, en-
contramos más matices, más fusiones, elaboraciones con 
mayor complejidad. Pero existe un concepto básico en la 
degustación de cualquier producto que tiene que ser la base 
de nuestra valoración y que no debemos olvidar nunca: la 
armonía. 

En su artículo de enero mí admirado Juan Cruz de la 
Academia Navarra de Gastronomía nos cuenta que la armo-
nía en los platos se debe centrar en cuatro aspectos funda-
mentales: en el sabor, el olor, las texturas y la temperatura. 

Considero esto muy importante porque es lo exigible 
en toda valoración independientemente del producto del que 
se trate. Ya sea un café, un combinado, un pastel, un chule-
tón o una preparación de cocina molecular. Estos cuatro 
parámetros nos van a proporcionar toda la información ne-
cesaria que necesitamos para realizar una valoración acepta-
ble del producto. 

Tuvimos que tener todo esto muy en cuenta en el me-
nú de degustación que nos propuso el restaurante Lilicook 
Gastroasador el pasado 13 de Diciembre. Cita especial que 
contó con la presencia de la pintora Marina Gómez cuyo 
trabajo nos mostró y que se centra en una innovadora inter-
pretación del Bodegón.  

El menú fue presentado por David, uno de los propieta-
rios del Restaurante, actuando como jefe de sala y consistió 
en seis platos de la carta, una muestra de la cocina moderna 
y con unas preparaciones innovadoras que demuestran el 

excelente nivel culi-
nario que  están 
alcanzando. 

Comenzamos con 
una aperitivo, un 
carpaccio de presa 
de ibérico curada en 
sal, lo cual le daba 
una magnífica textu-
ra, con unas esferifi-

caciones de aove y acompañado de un tinto Conde de San 
Cristóbal. Fue un plato muy apreciado y que gustó especial-
mente. 

El primer entrante consistió en una ensalada de boga-
vante nacional acompañada de una exquisita vieira cocinada 
a baja temperatura con un pulpo a la brasa que potenciaba 
el conjunto del plato. En mi opinión la preparación más equi-
librada, maridada con el que es probablemente uno de los 
mejores verdejos de España, un José Pariente, hacían un 
conjunto inmejorable. 

Continuamos  con un milhojas de foie y mozarella de 
búfala acompañado de un Tomás Postigo crianza que estaba 
magnífico, un vinazo. 

Le siguió una merluza rellena con arroz negro elabora-
do al horno insuperable y una de las mejores salsas holan-
desas que he probado, muy ligera probablemente al ser 
ligada con aceite en vez de mantequilla. Neutralizamos con 
un sorprendente sorbete de mojito de ron añejo, muy logra-
do, dulce y cremoso con un toque de yerbabuena muy re-
frescante. 

Finalizamos con un cochinillo confitado maridado con 
un Marqués de Vargas reserva, otro de los platos más valo-
rados.  

El chocolate fue el protagonista del postre con una 
gianduja con crema inglesa y vainilla que constituyó un ver-
dadero pecado. 

Al principio del artículo comentaba la importancia de la 
armonía, entendida como equilibrio, y este concepto puede 
resumir nuestra visita a Lilicook. Un entorno adornado por la 
obra de Marina Gómez, una presentación de cada plato con-
cisa y amable por parte de David, un menú excelentemente 
elegido con una selección de vinos que conformó un marida-
je inmejorable solo podrían expresarse como armonía. Lo 
que encontramos en el Lilicook fue una apuesta de los pro-
pietarios de este establecimiento por una concepción  de 
gastronomía que funciona. Y lo hace por una implicación y 
una inversión en tiempo, profesionalidad e ilusión por parte 
de David, Marcos y Víctor que deseamos sea recompensada, 
y que todos aquellos que disfrutamos de la gastronomía en 
Salamanca estemos a la altura del esfuerzo que realizan 
nuestros cocineros. Sobresaliente. 

y comenta Felipe Hernández Zaballos, académico letra “z” 

Estuvimos en el Restaurante Lilicook Gastroasador 
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Restaurante El Pecado 
 

Nos seleccionó el siguiente 
 

MENÚ DEGUSTACIÓN 
●   Langostino oriental al curry 

●   Mi-Cuit casero de pato con espuma de frutos rojos y 
 ensalada de microbrotes salmantinos 

●   Crema de boletus trufada con buñuelo de bacalao 

●   Tataki de atún rojo sobre cama de verduras  
 salteadas con soja y jengibre 

●   Carrilleras ibéricas al vino tinto de la Sierra de 
 Salamanca, puré de patatas y zanahorias 
 glaseadas 

●   Brownie de castañas, salsa de chocolate blanco y helado 
 de violetas  

●   Café Lavazza y Petit Fours 
 

 BODEGA: 

Vino blanco Lusco 2012, albariño con crianza DO Rias Baixas 

Vino tinto Dominio de Tares Cepas Viejas 2009, mencía 
 DO Bierzo 
Pedro Ximénez de Sánchez Romate DO Jerez 

Ají amarillo, thai, musala Kashimiri, 
slow food, gastrobar, mandioca, sal-
sa chamoy, food trucks, Km. 0, gas-
trobotánica, ajónjoli, tiradito... uff!! 
¿Fusión?: ¡Confusión! 

Sucedió en 2001 en una ciudad de 
cuento llamada Salamanca cuando 
casi sin quererlo, o queriendo mu-
cho, se abrían las puertas de El Pe-
cado. Por aquel entonces la cocina 
española aún no había conquistado 
las cimas de la gastronomía mundial, 
ni teníamos tantas "estrellas" en el 
firmamento. De los fuegos de El Pe-
cado salían espumas, deconstruccio-

nes y fusión, mucha fusión... Una 
cocina fresca, desenfadada, joven e 
imaginativa, no muy abundante en-
tonces junto al Tormes. 

Con el paso del tiempo llegaron los 
éxitos, los llenazos, el reconocimien-
to nacional, las visitas de ilustres 
cocineros, actores con glamour y los 
más diversos personajes de la cultu-
ra y el espectáculo. Todos nos ense-
ñaron, de todos aprendimos, escu-
chamos y viajamos a bordo de un 
tren llamado fusión. Intentando cre-
cer, mejorar día a día con un restau-
rante honesto, no siempre compren-
dido. Una cocina evolucionando con 
los viajes, los gustos y los tiempos. 
Fusionando lo mejor de la despensa 
salmantina con las cocinas del mun-
do, siempre con un toque de compli-
cidad, un guiño a la diversión sin 
olvidar la honradez de la buena ma-
teria prima, pensando en la excelen-
cia... Siempre echando mano de ese 
Mercado que tan cerca tenemos  y 
llevando lo mejor de nuestra despen-
sa en nuestra mochila de viaje. 

Evolucionando siempre con un equi-
po joven, ilusionado y profesional, 
donde lo primero es la sonrisa y la 
complicidad. 

Y quien lo iba a decir! Estamos en 
2014 y después de 13 años segui-
mos aquí, con muchos clientes y 
cada día más amigos. 

¡Quién lo iba a decir, con aquéllos 
que nos miraban de reojo y se que-
daron en el camino!  

Abrimos nuestras puertas al mundo 
cada día, siendo un referente de una 
cocina que transita feliz entre la tra-
dición y la vanguardia, entre lo sal-
mantino y la fusión. Siempre restau-
rante por Dios! entre gastrobares mil. 

El paso del tiempo nos ha hecho 
mejores y los vientos y tempesta-
des... más fuertes. Y El Pecado se 
encuentra hoy en su mejor momento, 
quizá porque nunca confundimos 
fusión con confusión... Y parece que 
fue ayer... 

Luis Miguel Fernández Rodríguez 
Licenciado en Bellas Artes 

Experto en vinos   


