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La Academia de Gastronomia de
Salamanca esta de enhorabuena

Hoy La Academia de Gastronomia de
Salamanca esta de enhorabuena.

Dos de nuestros insignes academicos: la
Dra. D M?. Dolores Calvo Sanchez y el Dr.
D. Ricardo Rivero Ortega son parte
principal del nuevo equipo rectoral de la
Universidad de Salamanca. Nos estamos
refiriendo al nuevo Rector, que dirigira los
destinos de nuestra Universidad de
Salamanca durante los proximos cuatro
anos, y a su Jefa de Gabinete. Ambos
forman parte de nuestra Academia de
Gastronomia desde 2014 y 2015

junta Directiva respectivamente.
La actual Jefe de Gabinete del Rector, con rango de Vicerrectora, la Dr® Calvo leyo su discurso de entrada en La
Presidente: D. Alfredo Martin-Cubas Fernandez Realizacion del Boletin: Academia, para ocupar la letra “b”, el 14 de abril de 2014. El titulo de su leccién preludié una interesantisima velada “El
VicePresidente 1°: D. Felipe Hernadndez Zaballos D Alfredo Martin-Cubas Fernandez techo de cristal en la gastronomia espanola”. Su disertacion empezaba: “En la prestigiosa revista estadounidense Wall
: : , . 5 Street Journal (1986), aparece por primera vez el termino: “techo de cristal”, que referia de manera impecable la
0. d d
VicePresidente 2°: D" M*. Dolores Calvo Sanchez D. Felipe Hernanaez Zaballos discriminacion que por razon de sexo sufrimos las mujeres en el ambito laboral u organizacional, por el mero hecho de
Secretario y Tesorero: D. Alfredo Fraile Cruz De. M?. Eugenia Bueno Pastor ser eso, mujer....
Vicesecretario: D. José Ramon Cid Cebrian De. Vermos como afo tras afo obtienen los
Vocal: D. Miguel Angel Recio Flemminch tres afamados soles Repsol chef
Vocal: D. Valentin Castellanos Gonzalez Confeccidon y coordinacion: masculinos, de los treinta y ocho
, . _ . restaurantes en Espana con esta
Vocal: D. Joaquin de Vicente Jimenez D. Alfredo Fraile Cruz P

categoria, tan solo dos de ellos, estan
regentados por mujeres: Carme
Ruscalleda, que ostenta el top de soles (3*
en su restaurant de Girona y 3* en el de
Tokio), y las distinguidas hermanas
Paquita y Lolita Rexach (3*en su
restaurant Hispania, de Arenys de Mar),
estas ultimas declaran que “Las mujeres
hemos introducido la cocina tradicional y
familiar en la alta gastronomia espanola
con grandes resultados...”

Vocal: D. Agustin Macias Castillo
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Casi un ano despues se incorporaba a la Academia el Dr.
Rivero, catedratico de Derecho Administrativo entonces,
y en la actualidad Rector de la Universidad de Salamanca.
El 10 de diciembre de 2015 su discurso de ingreso
comenzaba asi:

“Aun cuando pareciera exagerado afirmar relaciones
entre la gastronomia y nuestra esencia humana, sabida
es la tesis de Faustino Cordon, cientifico del siglo pasado,
en su obra Cocinar hizo al hombre. La palabra, la
cooperacion del grupo, los utiles y por supuesto el fuego
son inherentes a la actividad culinaria, cuyo aporte
darwiniano seria trascendental, pues propiciaria
alteraciones proporcionales entre el cerebro y el
intestino, nuestros dos Organos con mayor consumo
energético (la discutida hipotesis evolutiva del tejido
costoso).”

Su leccion de ingreso se titulo: “Gastronomia vy
Civilizacion” y con este sugestivo titulo, ingresaba en La
Academia de Gastronomia de Salamanca con letra “R”,
curiosamente la “R” mayuscula, del que en un futuro no
muy lejano, acabaria siendo el actual Rector de la USAL.

La Universidad de Salamanca hunde sus raices en el
Humanismo de Nebrija y Barbosa y desde sus inicios, ha
hecho del pensamiento el baluarte mas importante del
conocimiento como bastion de la evolucion del hombre.

La Academia de Gastronomia de Salamanca y todos sus
académicos, se sienten profundamente orgullosos de
gque dos de sus miembros capitaneen el Octavo
Centenario de nuestra Universidad y los derroteros de
esta durante los proximos cuatro anos. Por todo ello les
transmitimos nuestra mas sincera enhorabuena.

Desde la Academia estamos completamente seguros de
gue ambos consideraran La Gastronomia, como un
patrimonio mas de nuestra cultura y de que seguiran
sumando esfuerzos con nosotros para que el trinomio
“Cultura-lgualdad-Gastronomia” se convierta en el pilar
de la nueva concepcion de La Gastronomia del siglo XXI.

Firmado.: D. Alfredo Martin-Cubas Fernandez
(Presidente de La Academia de Gastronomia de Salamanca).

Restaurantes de Salamanca en la Guia Repsol de 2018

Victor Gutierrez

El Meson de Gonzalo
Pucela

Don Fadrique

Rivas

Corrillo

Don Mauro (Asador)
El Alguimista
Jamon Jamon

La Hoja 21

Vida y Comida (Gastrobar)

En la Parra

Las Tapas de Gonzalo
Tapas 3.0

Casa Vallejo

Doze Premium Bar

El Pecado

Le Sablon

Lis

Montero (Casa de comidas)

O’'Pazo Counago
Rio de la Plata
Zazu Bistro

Las Bovedas
Entrevinos y Pigmentos

La Plata
Meson El Bosque

Artesa

Estoril
Zascandil

Alvarez

Las Cabanas “El Toston de Oro”

Casa Pacheco
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RESTAURANTE IZURPI
Cabrerizos (Salamanca)

Vivimos en un mundo en el que la
Instantaneidad y la rapidez en la vida
cotidiana hacen que ante cualquier
proyecto se pretenda una gratificacion
iInmediata. Esta prisa ante cualquier
estimulo proporciona mas valor a los
profesionales que como Elisardo,
propietario y cocinero del Restaurante
lzurpi de Cabrerizos, basan su proyecto
profesional y personal en la persistenciay
el trabajo paciente.

El pasado 24 de noviembre acudimos a
este establecimiento para degustar el
siguiente menu.

Comenzamos con unos aperitivos
compuestos por un guacamole con su
punto picante, unas tipicas patatas
“meneds” y una croqueta de jamoén. Esta
ultima es marca de la casa, suave, con una
bechamel muy cremosa casi liquida y un
doble rebozado muy logrado.

La primera entrada consistid en un
magnifico carpaccio de bola ibérica
acompanado de un queso téte de moine.
Este queso tiene un aspecto muy visual al
ser cortado en una tira muy fina, segun la
tradicion es debido a la picardia de
algunos monjes de la Abadia de Bellelay
sita en Suiza de donde es originario, para
evitar gque descubrieran su consumo
subrepticio. Estupenda combinacion para
el carpaccio.

A continuacion un arroz negro gue se nos
guedo un poco corto de sabor pero con un
buen punto de coccion.

Concluimos las entradas con un plato
estrella, un huevo escalfado en su punto
acompanado de una riguisima y nhada
pesada panceta asada en una pringada
frita junto a una excelente salsa de
Mantequilla. El diseno del plato y su
elaboracion  llaman la  atencion,
conjuncion de sabores alternando
diferentes texturas, la crema con Ia
tersura de la panceta y el crujiente de la
pringada. Es un ejemplo de lo que nuestro
anfitrion es capaz de hacer, que es
mucho.

Comenta Felipe Hernandez Zaballos Académico letra “z"

2

Los platos principales consistieron en un bacalao desalado en la casay
confitado, muy rico, y un entrecot de ternera muy tierno con buen
punto de asado, acompanado de las mejores patatas panadera que se
puedan tomar en la provincia.

El postre dio la razon al nombre, el mejor tocinillo de Salamanca, junto a
(me atrevo a apostillar) el mejor helado de galleta Maria.

La comida fue maridada con dos fantasticos vinos que desde aqui les
recomiendo vivamente, un blanco Nieva Martue, que puede no ser
mejor Rueda actualmente pero si lo es en relacion calidad precio sin
duda alguna. Es un verdejo perfecto, un estallido de citricos y aromas
perfumados, matices de fruta tropical y almibar, en boca untuoso y con
una acidez perfecta.

El tinto, un Abadia Retuerta Seleccion especial nos encanto, esta bodega
hace vinos muy competitivos y con una calidad muy alta. Encontramos
aromas de fruta negra y tabaco, tabaco y mas tabaco; seguimos con
balsamicos, tostados....un espectaculo. Muy sabroso en boca y con un
final largo.

El lzurpi es un establecimiento que asegura una buena velada
gastronomica. Elisardo ha sabido encontrar el lugar en ese dificil y
amplisimo espacio gque supone la concepcion (ya casi convertida en
coletilla) de comida tradicional con elaboracion moderna. Es
precisamente por eso por lo que echamos en falta algo mas. El local es
muy agradable, el servicio atento y profesional y al cocinero le sobra el
talento que ya querrian para si la mayoria de los restaurantes gque
triunfan fuera y dentro de nuestra provincia. Por ello estamos seguros
de que en un futuro, con persistencia, con trabajo y con innovacion, este
Restaurante dira mucho en la gastronomia de nuestra ciudad.

EL ESCENARIO
DE RESTAURANTE IZURPI (Cabrerizos)

El “Izurpi” nacio en Cabrerizos de la mano
de Elisardo Zurdo Hernandez alla por el
2007. Muchos piensan que el nombre es
vasco, pero nada mas lejos de la realidad.
Responde al nombre de su hijo: lvan
Zurdo Picado.

Ya han cumplido 10 anos de existencia
haciendo realidad aquello de que “el buen
hacer” lleva siempre a permanecer en el
mercado.

Elisardo es hijo de hosteleros, pero
decidio formarse para ser mas
competitivo y asi acceder a un sector cada
vez mas exigente. Forma parte de aquella
primera promocion de cocineros gue
salieron de la Escuela de Hosteleria de
Salamanca y que tan buenos
profesionales esta dando.

Al vivir en Cabrerizos y siendo consciente
del auge poblacional del municipio,
decidio ubicar alli su lugar de creaciones a
pesar de la lejania al centro. Elisardo
considera que si lo que se ofrece en
restauracion es bueno, el cliente se
desplaza. No estaba desencaminado pues
domina la margen derecha del Tormes, en
su atalaya, desde hace 10 anos. Nos
comenta que la crisis ha hecho mella en su
establecimiento, como le ha pasado a
todos. Pero sigue trabajando bien pues ha
sabido adaptar calidad a precio y tiempo.
A diario solo dan almuerzos, cierra:
domingo, noches y lunes.

El escenario de su casa sorprende por la
altura de los techos, acertando al colgar
su bodega a la que se accede por una
pasarela que recuerda a la proa del
Titanic. Las lamparas globos cuelgan
como pompas de jabon, aderezando un
espacio blanco, roto tan solo por el verde
gue cuelga de una de sus paredes. Las
tuberias al aire le dan un aspecto
equilibrado entre lo industrial y lo
estriccamente arquitectonico. La luz
embriaga todo gracias a los ventanales
gue iluminan desde la altura y que por su
disposicion, mantienen la intimidad del
comensal.

Por M?. Eugenia Bueno Pastor

En la blancura del techo destacan unas piezas que cumplen una
importantisima funcion: evitar las reverberaciones. Ingeniosa solucion,
estéticamente muy conseguida y tecnicamente acertada. Muy
recomendable para muchos locales en los que es practicamente
imposible hablar y oir. Enhorabuena.

La cocina bien ubicada facilita el transito de platos. Banos sobrios y
limpios. Gloria atiende a los clientes con esmero.

Las mesas con faldillas, sujetan manteles de algodon. Servilletas que se
intercalan en color, de dimension escasa. Las sillas de muy buen
tamano, algo de agradecer para la comodidad del comensal. La vajilla
Summa, normal sin pretension, convive con una cuberteria también
Summa, digna.

La cristaleria es de vidrio normal en agua y se alterna con Riedel para
algunos vinos.

Desde este espacio del escenario recomendamos siempre la
preocupacion por aquello que envuelve el acto fisico del buen yantar.
Izurpi, alla donde el Tormes cambia de rumbo hacia el Atlantico, sigue
ofreciendo un lugar agradable para visitar.
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RESTAURANTE “IZURPI”
CABRERIZOS (SALAMANCA)

“LA POSADA"

SIENTO LA POSADA EN MI.
ELLA ES GLORIA EN GASTRONOMIA.
ES RAPIDA Y EFICAZ.
iES UN ENTRAR Y SALIR!

i TAMBIEN UN QUEDARSE!
DILIGENTE EN EL SERVICIO.
AUTONOMA E INDEPENDIENTE.
SUSURRANTE.

SUMISA.

TACITURNA CUANDO TIENE QUE SERLO.
HABLADORA'Y DIALOGANTE.
HONDA'Y PROFUNDA.
SIMPATICA COMO UNA JOVEN DONCELLA.
PUBLICO AGRADABLE.

Y SONORA EN SU NOMBRE.

Por MANUEL ASEN]O.

Y todo empezé alla por el 1953 con JESUS
SILGUERO HONORATO y sus sabrosos vy
afamados bocadillos de calamares, enfrente
de una humilde posada de pernocta de
carros y carreteros venidos de diferentes
puntos de la comarca. Posada que en 1961
JESUS compré y transformé en uno de los
pocos y famosos restaurantes de aquella
Salamanca, ofreciendo grandes mariscadas
y platos tipicos castellanos degustados por
multiples clientes/amigos que a lo largo de
los anos han permitido que, a pesar de
multiples reveses, sus empleados se
arriesgaran a formar una sociedad
cooperativa para que este establecimiento
continuase dando a conocer el recetario de
aquel entonces y de esta hermosa tierra.

Y, senores, esto ha sido y es posible gracias a
todos ustedes, a los de antes y a los de
ahora... mil gracias a todos y deseando estar
a su lado para servirles otros 57 anos mas...

GRACIAS DE PARTE DE TODO EL EQUIPO DEL
RESTAUTANTE LA POSADA.

Nos selecciono el siguiente:

/ . v 7/
eny espec:|o| Jegusfouon

Pastel de boletus
y esencias de mar con salsa ligue

Crema Posada
y coronada con pinones

Torre Galamany. Brut Nature.
Gran Reserva 2012. Segura Viudas

* * X

Chipirones a la plancha en su tinta
Rellenos de langostinos

El Cuentista. Prado Rey. Tempranillo 2013

* * K

Guijot de Lechazo

Con patatas constanza, castanas y lasca
de jamon ibérico

Excellens 2014. Marqués de Caceres

* * %

Pena Santa.

Malvasia 2011. Cuveée Prestige

(e IR
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:ADIOS 2017!

ARTICULO DE OPINION

Adids 2017

La Navidad ya pasdé un ano mas, mientras yo me
pregunto en qué momento de mi vida el tiempo
empezo a volar como noto lo hace ahora. Cada ano
transcurre a mayor velocidad, me da la sensacion
de que el tiempo se me escurre entre los dedos sin
darme casi la oportunidad de disfrutarlo. El 2017 ha
sido un ano personal muy intenso -no voy
extenderme con detalles particulares- pero
también ha sido un periodo caracterizado por
infinidad de importantes acontecimientos vy
novedades culinarias en la ciudad.

El ritmo de aperturas de nuevos establecimientos
hosteleros ha sido positivo, con sonadas
inauguraciones, como la de La Barra de El Meson de
Gonzalo o Lio Salamanca, acertadas reformas como
la del Asador Don Mauro e inesperadas mudanzas
como la de LiliCook Gastrobar. Tambien han
aparecido nuevos conceptos gastro, como los bares
de cereales, ya disponemos de dos en Salamanca y
puedo asegurar que ambos traen locos a los
adolescentes salmantinos, que hacen cola por
tomar un tazon de leche rosa con cereales
importados de Canada.

El 2017 tambien se ha caracterizado por el
desembarco de numerosos establecimientos de
cocina asiatica (sushi bars, cocina china
tradicional...) y por la proliferacion de pastelerias y
cafeterias, entre ellas Confiteria Santa Lucia, Vasco
de Gama y Granier, todas ellas sumaron nuevos
locales durante el 2017.

En cuanto a eventos destacables, nuestra revista ha
organizado la Deécima Gala de Premios
HosteleriaSalamanca.es, que reunio a un millar de
invitados y en la que se premio la profesionalidad y
el buen hacer de establecimientos y profesionales
del sector. Del mismo modo, la ciudad acogio los Xi
Premios Nacionales de Hosteleria y el Primer Foro
Internacional del Ibérico, impulsado desde Ia
Concejalia de Cultura y Turismo del Ayuntamiento
de Salamanca.

Por su parte, la Guia Repsol renovo durante este
ano sus soles en Salamanca, que en 2018 lucen con
orgullo restaurantes como El Meson de Gonzalo, el
Pucela, Don Fadrique (Alba de Tormes) o el
restaurante Rivas (Vega de Tirados).

Comenta D2 Eva Gonzalez directora de www.hosteleriasalamanca.es

Y por ultimo destacar que Salamanca contd con visitas
ilustres durante el 2017, entre ellas, la de Martin
Berasategui, la del genio Ferran Adria, que impartio una
masterclass en la Universidad Pontificia, o Sus
Majestades los Reyes, que se acercaron a la ciudad con
motivo del octavo centenario de la Universidad.

Sin duda el 2017 ha sido un periodo muy enriquecedor
para la gastronomia y hosteleria salmantina. Creo que
este ano nuevo que acaba de comenzar va a seguir la
misma linea, nuestra ciudad ya es desde hace varios
anos un destino gastrondmico en toda regla y eso se
logra gracias al trabajo de todos. jFeliz 2018!



