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Desde la Academia:

Académico letra “R”

Aun cuando pareciera exagerado
afirmar relaciones entre la gastrono-
mia y nuestra esencia humana, sa-
bida es la tesis de Faustino Cordon,
cientifico del siglo pasado, en su
obra Cocinar hizo al hombre. La pa-
labra, la cooperacidon del grupo, los
Utiles y por supuesto el fuego son
inherentes a la actividad culinaria,
cuyo aporte darwiniano seria tras-
cendental, pues propiciaria altera-
ciones proporcionales entre el cere-
bro y el intestino, nuestros dos or-
ganos con mayor consumo energéti-
co (la discutida hipdtesis evolutiva
del tejido costoso).

Engels lo explicd con una propuesta
mucho mas prosaica, vinculando la
transformacion del mono en hom-
bre al trabajo, el desarrollo de la
mano y su empleo para realizar
todo tipo de tareas en comuni-
dad. Una vision interesadamente
marxista a tener en cuenta, pero
tan dificil de comprobar como la
anterior sobre la disminucién de
las tripas y el crecimiento de la
materia gris. Paraddjica correla-
cion entre cocinar, pensar, traba-
jar y progresar sobre las demas
especies, a las que aventajaria-
mos por nuestra capacidad para
modelarnos hasta hoy.

¢Acaso es tan importante la cocina
en una comprension antropoldgica?
¢Tan relevante seria su contribucion
a nuestra personalidad? Si revolu-
cion es un cambio fundamental en
cualquiera de los ordenes culturales
(politico, cientifico, social, econémi-
co), habremos de convenir el impac-
to revolucionario de los sucesivos
avances de la gastronomia, cuyo pa-
pel no puede limitarse al de mera
comparsa de los grandes procesos,
sino reivindicarse incluso como el
protagonista o principal precursor

de notables avances y transforma-
ciones.

El hogar es un primer espacio reco-
nocido de luz en la noche, calidez y
seguridad. Protege, consuela e ilu-
mina, al tiempo que permite recrear
el alimento en comunion. Asi como
las familias compartieron lecho casi
hasta nuestros dias, siendo tan re-
ciente el invento de la cama indivi-
dual —con sus efectos sobre la par-
ticularisima y nunca antes sentida
propiocepcion egoista de nuestras
sociedades— también sintieron el
fuego y el banquete de todos juntos
como la expresion fisica y auténtica
de un grupo unido en torno a la co-
cina del sustento.
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Ubi societas, ibi ius, decimos los ju-
ristas, pero, édonde hay sociedad?
éCuando pasamos de ser bandas
con el nimero de Dunbar y nos con-
vertimos en estructuras mas com-
plejas? Pues alli donde la agricultura
generd el excedente y éste propicio
la organizacion del poder adminis-
trativo. Lo que no hubiera sido po-
sible sin técnicas de conservacion de
los alimentos innovadoras, con un
impacto tan considerable como el de
las ingenierias hidraulicas o la rue-
da: el ahumado, la salazon, el seca-
do o el escabechado.

La cocina de los babilonios, los egip-
cios, los griegos, los romanos y to-
dos los grandes pueblos de la anti-
gliedad, fue incrementando el acer-
vo y la sabiduria gastrondmica de
una humanidad en progreso. En los
oscuros tiempos de la Edad media
observamos retrocesos importantes
en la riqueza cultural y el caracter
sofisticado del tratamiento de los
alimentos. Alli donde la barbarie y la
escasez se imponen, las revolucio-
nes son involutivas. Conviene recor-
darlo: un cambio politico puede sur-
gir de la indignacién y llevar a la
hambruna.

En los albores del Renacimiento po-
demos recordar a Bartolomeo
Platina, biografo de papas y au-
tor de un célebre tratado de gas-
tronomia de su tiempo, De ho-
nesta voluptate valetudine, vade-
mécum del recetario mas popular
del momento (el del Maestro
Martino) y al mismo tiempo pri-
mer texto preocupado por descri-
bir las propiedades salutiferas de
los diversos regimenes alimenti-
cios, con observaciones incluso
sobre el ejercicio fisico. La vuelta
a la mejor cultura siempre ha pa-
sado por un énfasis en la buena

mesa.

Norbert Elias describe en su muy reco-
mendable obra sobre el proceso de civi-
lizacion la influencia del texto de Erasmo
de Rotterdam sobre maneras corteses y
la educacién de los infantes. Menos co-
nocido que su Elogio de la estulticia
(confundida con la locura), este libro be-
bia de fuentes dedicadas a corregir los
mas burdos comportamientos en publi-
co, donde la graduacion de los
“umbrales de verglienza” habrian reper-
cutido sobre la misma psicogénesis de
los individuos. Comer con otros también
nos civiliza al educarnos.
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Estuvimos en el Restaurante Le Sablon
y comenta Felipe Hernandez Zaballos, académico letra “z2”

Pagina 2

“Alguien la vio banarse al claro de luna, en enero, en las
aguas heladas de las pequefias lagunas. Todo esto es lo que
se come cuando uno lleva a la boca un muslito de becada”

Esta reflexién pertenece a Don Alvaro Cunqueiro, uno
de los grandes autores gallegos nacido a principios del siglo
XX, ademas de un conocido gastronomo y cazador. Nos dejé
estas deliciosas palabras sobre la cocina de caza como
delicioso fue el sabor de boca que nos dej6é nuestra visita el
pasado 11 de Diciembre al restaurante Le Sablon.

Este establecimiento es obra exclusiva de Manuel y
Micheline, quienes han sabido hacerlo destacar por su oferta
gastrondmica relacionada con la cocina de caza.

Comenzamos el menu con un aperitivo compuesto por
tres elaboraciones. Un ciervo marinado en ensalada, una
carne tersa con el toque montuno muy matizado haciéndola
mas aromatica y sabrosa, muy rico. El segundo, una espuma
de queso de cabra muy cremoso, cortita de sabor y con una
mermelada de tomate con ligero exceso de azucar. Y la
tercera parte, un fantastico paté de jabali de sabor intenso
pero suavizado por la preparacion, equilibrado.
Acompafiamos estos aperitivos con un fino Hidalgo muy
herbaceo con un toque de salinidad punzante que
complementé muy bien sobre todo al jabali.

A continuacion probamos un foie gras ahumado
magnifico, con una textura O&ptima, acompafado de un
chutney de ruibarbo perfecto de acidez y dulzor. Fue muy bien
maridado con un vino blanco Dulce Menade, un Sauvignon
palido con aromas a mango y almibar.

El plato de pescado consisti6 en una vieira sobre un
sabroso estofado de puerros con un toque de farinato. Una
elaboracion que me encanté por ser valiente y por estar muy

Por José Ramoén Cid Cebrian
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EN TORNO A LA GASTRONOMIA TRADICIONAL
LA CULTURA DEL FARINATO |

bien solventada. Conseguir que la potencia del farinato no
s6lo no enmascare sino que ademas intensifique el delicado
sabor de una vieira hace que éste sea sin duda un plato a
recomendar. Y mas si lo tomamos con un blanco de Rueda
como el Nieva pie franco, un vino amarillo pajizo con aromas
a pera e hinojo, muy frutal en boca y con una persistencia
media pero muy agradable por el toque de acidez que
presenta.

El primer plato de carne consisti6 en unas carrilleras
guisadas con cerveza Grimbergen de abadia en vez del
tradicional vino tinto, un guifio a la cocina de Flandes. Bien
elaboradas con una salsa espafiola muy rica y con el toque
» amargo que le aportaba la cerveza.
| Acompafiadas, esta vez si con vino, de
un sabroso Cair cuvee, un ribera de 9
' meses de crianza con intensos aromas a
o café y fruta negra en nariz, muy
equilibrado y goloso en boca pero con
una persistencia media.

Por ultimo, y como no podia faltar, un
\final de caza. Un corzo estupendo,
. intenso sabor, tierno y acomparado de
un puré de boniatos y unos exquisitos bu-
- Auelos de parmentier ligeramente

El postre, unas texturas de calabaza con pan de
especias, pimienta rosa y chocolate amargo delataba las
influencias flamenca de la cocina de le sablén. Un postre
goloso, contundente, untuoso, enorme.

Nuestra visita a Le Sablon ha sido un reencuentro con la
cocina de temporada, con la cocina mas robusta, con la
cocina sin caretas, sin aspavientos, de cocciones lentas y de
ollas de cobre. Capitaneada por un excelente maestra de sala
y un cocinero que cuando piensa en cocina lo hace en
flamenco y no en castellano y que defienden una cocina que
evoluciona pero mantiene sus raices centroeuropeas. De
hecho, el nombre del restaurante proviene de dos plazas y el
conocido barrio de Sablon de Bruselas. En una de sus plazas
se encuentra una estatua conmemorativa de dos condes,
Egmont y Homes, que encabezaron la revuelta contra el reino
de Espafia en el Siglo XVI. Afortunadamente ahora una Belga
y un Zamorano que se formé alli han convertido Le Sablon en
un lugar importante de la gastronomia en Salamanca hasta el
punto de que cuando visitemos la place du Petit sablén nos
recordara al restaurante que tenemos aqui...seguro.

Apuntes.

Académico letra “n”

El cerdo, animal emblematico en la provincia de Salamanca,
que nuestros antepasados de La Edad del Hierro, los
arcaicos pobladores Vettones, veneraban junto al toro y
cuyo testimonio se conserva en las esculturas de verracos
de piedra, ha supuesto un elemento cultural de gran
importancia en la idiosincrasia de nuestras gentes.

Cuenta el viejo proverbio del terruiio: El cerdo tiene mas
sacadillas que un pastor. Pues bien, antiguamente por San
Pedro, cuando contrataban en las casas labradoras a los
sirvientes o criados, posiblemente los que menos dinero

ganaran en metalico fueran los pastores, ya que su ganancia
principal radicaba en el numero y tipo de sacadillas que se
ajustasen: la escusa de ovejas y cabras; segun la categoria,
desde el cebon a la racion de tocino, que solia ser cuatro
kilogramos al mes; el carro de lefia; las fanegas de trigo; la
soldada de sal; las arrobas de patatas, 6 la senara para
sembrar garbanzos y patatas; y el largo etcétera que se
negociase. Es asi que, en esta fiesta ancestral de la
matanza del cerdo, donde se congrega toda la familia y
amistades a modo de primitiva
celebracion, como del cerdo se

(Continta en pég. siguiente)




E L

BOLETIN N° 34

Restaurante Le Sablon

ESCENARIO

de

Por M2, Eugenia Bueno Pastor

Michel y Manuel en 1988 inauguraron este restaurante
en Salamanca después de haber estado en Bélgica dieci-
ocho afios dedicados a hacer de los productos de la caza
un referente para la cocina. Nuestra ciudad no suele ser

tipo de mesa se suelen establecer varios focos de conver-
sacion. Eso significa que las personas mas proximas man-
tendran una conversacién uniforme, pero serd imposible
coordlnar comunicacion con otras partes de la mesa senci-

facil y atin recuerdan los principios llamente por problema de distan-
dificiles y lo que supuso hacerse
visibles en una cocina muy diferen- |
te al concepto que ellos traian. Aho- |
ra no dejarian nuestra ciudad, aun-
que reconocen que los tiempos ac-

tuales no son faciles.

reuniones de multiples personas.

Adorno en mesa sencillo, pero acer-
tado. La colocacion de la mesa in-
cluia bajo-plato octogonal plateado
que siempre viste y maximiza una
vajilla digna, acompafiada de una
cristaleria Schott- Zwiesel con to-

El escenario es acogedor y las
pinturas de Miguel Elias hacen de
los pafios pintados una sala de ex- das las copas que se usarian a lo
posiciones. Regalos de algiin anti- ~ largo del almuerzo. La cuberteria
cuario y algin recuerdo de familia conviven con los mue- sobria, de 18/10, presentaba perfectamente los diferentes
bles que la propia Michel ha decorado. cubiertos que se necesitarian para cada plato.

El mantel de hilo, precioso y de agradecer aunque re-
comendamos una servilleta mayor, visti6 una mesa en
forma de U a nuestro parecer acertado. La mesa en U es
perfecta para la distribuciéon de las precedencias. En este

El servicio de mesa, siempre controlado por Michel
como jefe de sala, resulté encantador y profesional.

Muy recomendable.

EN TORNO A LA GASTRONOMIA TRADICIONAL

LA CULTURA DEL FARINATO I

(Viene de pag. anterior)

aprovecha todo, se materializaban las multiples sacadillas en el ritual mondonguero: sacadillas para consumir de fresco,
sacadillas para conservar en sal, sacadillas para mantener embutidas; unas sefioriales y de alta alcurnia como los
solomillos, los lomos, los jamones, o chorizos buenos; otras plebeyas y modestas, como los chorizos de bofes, de huesa y
de gorduras, las morcillas o los humildes farinatos a quienes hoy otorgamos el protagonismo.
El farinato es un embutido tipico en ciertas zonas de la provincia de Salamanca, en especial de Ciudad Rodrigo y sus
alrededores, compuesto de manteca o grasa de cerdo, pan, harina, pimentdn, cebolla, ajo, sal, anises y aguardiente. Posee
tal fama en esta ciudad que goza de un rico contenido de cultura etnografica. A pesar de ello, no hemos encontrado
referencias en las antiguas publicaciones, quizas por ser un producto tremendamente popular, en el que no suelen reparar
los historiadores y escritores de antafo. Posiblemente la cita mas antigua, referida al embutido caracteristico de Ciudad
Rodrigo, la encontramos en el libro de Casiano Sanchez Alres publicado en 1904. En eI capltulo dedicado a otras
costumbres peculiares de Ciudad Rodrigo: Las & :
matanzas particulares se celebran con asistencia
de toda la familia, & guisa de boda, dandole un
temple especial al embutido, sobre todo al
farinato, y terminan bailando las morcillas alegres &
de cabeza y pantorrillas.1 3y

El nombre de farinato viene de antiguo; u_w
proviene de la palabra farina, que significa harina
en latin, producto base para su elaboracion; con -
el tiempo se transformd la f en h (farina-harina) g..
Todavia he llegado a escuchar en nuestro Iéxico
tradicional las voces de farallo o farollo, para
denominar la miga de pan.  (Continuara)

1 SANCHEZ AIRES Casiano: Breve resefia, geografico,
histérica y estadistica del partido judicial de Ciudad Rodrigo.
Ciudad Rodrigo, Imprenta o Libreria de Castor Iglesias. 1904.
p.17.

Don Casiano Sanchez Aires era natural de Yecla de Yeltes y
se vino a vivir a Ciudad Rodrigo, por lo que resulta interesante
que a un paisano de un pueblo de Vitigudino le llame la
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atencion el farinato de Mirébriga. i AR Ko 3 2y
Verraco Vetton de La Edad de H|erro S|tuado en Ciudad Rodrlgo
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Restaurante Don Mauro

Nos seleccioné el siguiente
mend degustacion.

Berenjena, calabacin, zanahoria, pimiento y huevo poché

Manitas de cerdo, boletus edulis de la Sierra de Francia y
mostaza de pifa

Tartar de atun rojo de almadraba

Solomillo de morucha, higos, frambuesa y mostaza de
pimientos

Cremoso de yogur de chocolate blanco
MARIDAJE

Tinto Ribera del Duero Astrales 2012

Blanco Rueda Verdejo Marqués de Riscal

Jerez Pedro Ximenez Noe 30 afos

E-mail: academiagastronomiasalamanca@hotmail.com

Café, agua y digestivos.

Saboreando Salamanca

Un afio mas el Congreso Gastro-
némico MadridFusion ha sido el claro
protagonista del primer mes del aino.
Desde hace ya cinco ediciones el
Ayuntamiento de nuestra ciudad ha
apostado por esta importante cita culi-
naria para mostrar y demostrar los
atractivos gastronémicos de nuestra
tierra. La concejalia de Turismo, a
través del “Club de Producto

Por Eva Gonzalez (hosteleriasalamanca.es)

pagina web del Club de Producto
www.salamancaparacomersela.es)

Ana Capel, coorganizadora de
MadridFusién, valoraba la apuesta
que llevaba realizando las ultimas edi-
ciones Salamanca en su evento y re-
conocia las cualidades gastrondmicas
de nuestra tierra, lo mismo que Joan
Roca (Celler de Can Roca, Girona,

Salamanca para Comérse-
la”, que aglutina a mas de
una treintena de restauran-
tes salmantinos, ha moviliza- g
do a un centenar de perso- |
nas (restauradores, cocine-
ros, ayudantes, estudiantes
de escuelas, empresas...)
que se encargaron de contri-
buir a confeccionar de una u
otra manera el almuerzo
inaugural del congreso.

Con el afan de conquis-
tar el paladar de los invita-
dos vip de este evento de
trascendencia mundial, Sala-
manca ofrecié 23 tapas ela-

Anuchina Postigo (

), Imelda Moreno (Marquesa de Poza y
Presidenta de la Buena Mesa), Alfredo Martin-Cubas (Presidente Academia
Gastronomia.SA.), Eva Gonzalez (Hosteleriasalamanca.es) Javier Carretero
(Guia Repsol) y Alfredo Fraile (Academia Gastronomia. SA).

cen, abre un campo inmenso a la
creatividad culinaria.

Menos creativo estuvo sin em-
bargo Dabiz Mufioz -jsiempre con by
con z!- que en esta edicion defendid el
objetivo “disfruton” de la alta cocina,
donde “siempre debe primar el plato,
por encima del show” algo que tal y
como reconocio a los asistentes a su

ponencia le ha costado equili-
=/| brar.

Me quedé con ganas de en-
contrarme a José Andrés, el
|| asturiano que ha logrado ex-
pandirse por medio Estados
Unidos con las “Spanish Ta-
pas” como bandera. Me ape-
tecia verle porque hace unos
meses visité su restaurante
Bazaar de South Beach
(Miami) y quedé impresionada
por la exclusividad del lugar:
gente guapa, decoracion es-
pectacular, servicio impecable
y una extensa seleccion de
tapas (croquetas, patatas bra-
vas, ensaladilla rusa...) ade-

boradas, que daban fe de
los buenos productos y profesionales
que atesora nuestra provincia. Cocine-
ros de renombre como Elena Arzak,
Sergi Arola o Pedro Subijana queda-
ban encantados con nuestros boca-
dos, a la par que hablaban maravillas
de Salamanca y suspiraban por volver
a visitarla. (Podéis ver los videos que
grabamos con todos ellos en nuestra
revista digital

www.hosteleriasalamanca.es o en la

Mejor Restaurante del Mundo), una
persona con la que da gusto conver-
sar, con un encanto especial. Precisa-
mente su hermano Jordy presento
durante el Congreso un super artilu-
gio, que han bautizado con el nombre
de “Tocaplatos”, una especie de gra-
mafono del siglo veintiuno que, a tra-
vés de un sensor, percibe los colores
de la comida y los transforma en soni-
dos. Un invento que, segun recono-

mas ae embutidos "Fermin". jNo veais
cémo se chupaban los dedos los loca-
les!.

En fin, la voragine de MadridFusion ya
pasO, muchos hosteleros se acaban
de tomar en enero sus merecidas va-
caciones y ahora lo que toca es co-
menzar a preparar la Semana Santa,
que este afo se adelanta al 24 de
marzo... Pues nada ja hacer hueco a
las torrijas!.




