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LA CARTA DEL

EDITOR

omenzamos este segundo numero de nues-

tra revista, con la grata noticia del nombra-

miento a mediados de septiembre, del aca

démico y ex Presidente de la Academia Madri

lefia de Gastronomia, Lui Suarez de Lezo,
como Presidente de la Real Academia de Gastronomia
espafiola (RAG).

Luis Suarez de Lezo, de 49 afios, con dilatada experien-
Cia como empresario, es un apasionado de la buena
mesa desde nifio. Cuenta como anécdota, que quedd
embelesado cuando al cumplir 13 afios, su padre cele-
bré el cumpleafios en Zalacain, restaurante espafiol de
referencia en aquel momento y este fue el inicio de su
aficion por la buena cocina.

Desde entonces su apoyo a la restauracion ha sido in-
cesante.
iiENHORABUENA DON LUIS POR SU NOMBRAMIENTO!

Desde Espafiam deseamos que sea un So-
plo de aire nuevo en la Real Academia y que
sirva para seguir mejorando la gastronomia
espafiola, como potencia mundial en la alta
cocina, pero también para mejorar nuestro
posicionamiento en cuanto a producto de ca-
lidad, donde queda camino por recorrer.

Llevo afios siendo “fan” de Julie Andrieu y su
programa televisivo “Les Carnets de Julie” (Las
recetas de Julie), en sus diferentes facetas y
tengo que reconocer que me causa envidia,
mucha envidia.

Creo sinceramente que Francia es uno de los
principales referentes a nivel mundial, donde
mejor se come a nivel popular y donde mejor
se cuidan el producto “real”, las tradiciones y
las recetas ancestrales. En ese sentido tene-
mos mucho que aprender de ellos.

Francia vive pory para la gastronomia, para la
comida, para el producto. La panaderia (bou-
langerie-patisserie), la fromagerie (quesos y
lacteos), la boucherie (carnes, embutidos y
patés), los mercadillos gastrondmicos loca-
les, todo es cuidado, artesano, bien presen-
tado, como un patrimonio a transmitir.

De hecho, en el 2010 la UNESCO concede a
“Le repas gastronomique des Francaises” el
titulo de Patrimonio Inmaterial de la Humani-
dad, precisamente con el fin de proteger las
practicas culturales y el saber hacer tradicio-
nal de sus gentes.

Todo esto en Espafia se perdio, aungue pare-
ce que la tendencia es a volver a
avanzar en el buen sentido.

Y es lo que todos debemos apoyar, desde
la Real Academia de Gastronomia, desde el
mas humilde restaurador hasta el chef mas
laureado, desde el mas pequefio productor
hasta el Sefior Juan Roig, propietario de Mer-
cadona.

Y tenemos dos grandes enemigos:

El dinero facil, que hace que los empresa-
rios del sector prefieran pingues y rapidos
beneficios, antes que la calidad del producto.

Las propias administraciones que supues-
tamente defienden al consumidor y al pe-
quefio emprendedor y en realidad le perju-
dican. Mucha norma sanitaria estipida que
obedece a criterios politicos e impositivos, en
lugar de amparar al ciudadano y otras mu-
chas normas que no se han implementado y
si defenderian nuestros intereses.

En definitiva, nuestra revista se fundamen-
ta en la defensa de la proximidad en primer
término, del producto de calidad y soste-
nibilidad, en segundo término y del regre-
so a aquellos productos fabulosos que se
compraban en los colmados de barrio, en
los ultramarinos. Aquellas elaboraciones ar-
tesanas de las abuelas, de los reposteros y
panaderos de los pueblos, de las comidas y
conservas que se preparaban en comunidad.

Envidia de Francia, donde muchos pueblos
tienen hornos de pan comunitarios, donde
incluso con el horno ya apagado, en su calor
residual, se elaboran muchas recetas y seca-
do de productos para su conserva.

¢Siellos lo hacen tan bien, no podriamos ha-
cerlo igual o mejor?

Trabajemos desde hoy mismo para conse-
guirlo.

Espafiam no cejara en el empefio de poner
su granito de arena.
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ANADES GALICIA

Visita A La Granja En Vilardevos

Crrles {fernasy

n las estribaciones del Mazizo Central
Galaico el medio natural es exhuberan-
te y la cohesion entre este y el humano,
casi perfecta.

Abundan los bosquetes de castafnos, aquellos que
plantaron los romanos. Muchos de ellos estan casi
naturalizados.

En el limite de la aldea de Vilardevos existe una
finca llamada Quinta da Curriza, en la que convi-
ven carballos y castafios. En mi opinion, la castafa
como alimento a los animales, mejora extraordina-
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riamente las cualidades organolépticas de los pro-
ductos finales que se obtienen de estos. A travées
de Tuiter descubri que en esa finca criaban patos,
aungue equivocadamente pensé que eran gansos.

Aprovechando una proxima ruta gallego-nortefia,
concerté con JesUs, pareja de Maria, hija de Silverio
(luego abundo en el asunto), una visita a la granja.
Total, solo tenia que desviarme ciento cincuenta ki-
l6metros (ironia ON), de mi ruta original y muy cer-
ca existia una apetecible Fervenza...

Mi proverbial caraja, hizo que no cayera en la cuen-

ta del cambio horario entre Portu-
gal y nuestro destino y llegamos un
poco tarde.

La finca es preciosa en su entrada
dos castafios centenarios, su zona
alta es plana y ubica una pequefa
construccion con una buena cocina,
una gran mesay mobiliario para des-
cansar, organizar comidas familiares
y po der presentar sus productos a
los visitantes.

Después la finca baja en suave pen-
diente entre castafios de diferentes
portes y edades, algunos robles car-
ballos, variados arbustos y buena
hierba que también complementa la
alimentacion de los animales.

En ese momento no habia patos,
pero llamaban la atencién un grupo
de rollizas y ruidosas ocas “guardia-

n

nas..

Mientras caminabamos, Jesus me
iba relatando la historia de la granja,
tremendamente interesante y que
irradia pasion y romanticismo.

Todo empezd cuando el patriarca,
Silverio Tallén, comenzd a ir al sur
de Francia en los veranos de finales
de los 60, para mejorar su francés
y para costearse su estancia, traba-
jaba en un restaurante de la Cos-
ta Azul. Alli descubrié uno de sus
productos estrella, el Foie Gras. Se
enamoro de esta delicia y desde en-
tonces, no dejo de rondarle en su
cabeza la idea de producirlo en al-
gun momento de su vida.

CRONICA ESPI\NAM

La empresa Anades Galicia se fun-
dd en el afio 1990, es decir, esta en
la cuarta década tras su fundacion.

De todo lo que me contaba JesUs
me llamaron la atencion tres cosas,
que desde mi punto de vista acen-
tdan la SINGULARIDAD de los pro-
ductos de Anades Galicia.

Los patos estan sueltos en la finca.
La finca de unas cuatro hectareas,
se divide en varias secciones que
los patos van ocupando sucesiva-
mente.

Se alimentan (lo que en el argot del
cerdo ibérico se llamaria premon-
tanera) de castafas. Lo que confie-

G Rodolfo ) MABANCA
igue;

Vilardevds integrado en la comarca
de Verin, se sitta a 83 kilometros
de lo capital provincial. El relieve
del municipio constituye la zona
montafiosa de la comarca. El pai-
saje se caracteriza por una sucesion

de valles profundos y estrechos
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CRONICA ESPANAM.

re un perceptible dulzor al foiey a
la carne.

Las ocas actuan como lideres de
manada y a la vez “perros guar-
dianes” avisando de alimafias vy
depredadores y defendiendo a
los patos.

El pato utilizado para los produc-
tos de Anades Galicia es el Mu-
lard, una variedad obtenida de un
cruce de razas, que es optima por
su rapido crecimiento y la calidad
de su carney su foie.

Viajan a las Landas, donde ad-
quieren alrededor de 250 pollitos
de pato en cada ocasion, todos
machos, que van creciendo y en-
gordando en libertad durante
algo mas de tres meses.

Después, durante doce dias ali-
mentan manualmente a cada
pato dos veces al dia, para produ-
cir el foie.

Una vez visitado el entorno de la
finca, nos dirigimos a la construc-
cidn donde se elaboran todos los
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productos. Desplumado, desan-
grado, despiece, embotado, co-
cinado y autoclaves. Me parecio
tremendamente interesante.

Esos dias el trabajo es agotador
para una pequefia empresa fami-
liar de produccion artesana. Eso
también contribuye a la singula-
ridad y excelencia de los produc-
tos.

Finalizada la visita, fuimos a la co-
cina-comedor, donde Maria esta-
ba preparando la degustacion.

El Foie Gras tenfa un perfecto
punto de sal y al mismo tiempo
se percibia el ligero dulzor de la
alimentacion con castafias. Es
de resefiar que el engorde final
lo hacen “a modifio”, sin forzar.
Mantienen los higados en pesos
dentro de la normativa, pero en
su escala baja, alrededor

de 400 gr.

El jamon de pato es un diez ab-
soluto. Perfecto en punto de sal,
punto de grasa, curacion. Nun-

“Viajan a las
Landas, donde
adquieren al-

rededor de 250
pollitos”

ca en mi vida he probado uno
de tanta calidad.

Unos dia mas tarde probé en
casa el confit de pato en su
propia grasa. Elaboré un par
de recetas y también destaca-
ba por su calidad y un acertado
punto de sal.

En definitiva, una visita muy in-
teresante e instructiva, en un
entorno de gran bellezay agra-
deciendo la amabilidad y aten-
ciones de Maria y Jesus.

CRONICA ESPANAM.

ER SORIA

Visita al Restaurante La Lobita

n septiembre la tem-

porada de setas en la

provincia de Soria se

presentaba inmejorable,
algunas lluvias y las suaves tem-
peraturas presagiaban grandes
cosas. Sin embargo, las intensas
precipitaciones registradas des-
de mediados de octubre fueron
lentamente anegando los bos-
ques. A pesar de que la hume-
dad propicia la aparicion de los
hongos, el exceso de la misma
los arruina rapidamente.

Retor Bernaten

A pesar de las circunstancias,
el otofio supone una seductora
invitacion a los amantes del uni-
verso micologico para visitar la
provincia. Y con esa excusa nos
planteamos un fin de semana en
Navaleno, municipio referente
dentro de la provincia y localidad
en la que se ubica el restaurante
La Lobita.

El establecimiento abri6 en 1952
y ahora su gestion esta en ma-
nos de la tercera generacion,
Elena Lucas en la cocina y Die-
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AUTOFRAN TALLERES

Navaleno es una localidad y tam-
bién un municipio de la provincia
de Soria. Se encuentra situado en
la zona de Pinares Bajos, a 1.117
metros de altitud, y entre las sie-
rras de Urbion y de Resomo por el
Norte, las sierras de Nafria al Sury
Cabrejas al Este.

Evolucion del torrezno

“HUEVO PO-
CHADO CON
UNA CARBONA-
RA DE CECINA

DE CUELLAR, UN
ESPECTACULO”

DICIEMBRE 2023 | 09

go Mufioz en la sala y bodega. El
compromiso con el paisaje de pi-
nares y el producto del entorno,
las setas, es absoluto. A pesar de
la complicada temporada, salvo
las amanitas cesareas, todos los
platos incorporaban setas fres-
cas.

Ejemplares magnificos, en su pun-
toy sin restos de los estragos que

Los primeros platos del menud nos
presentan un trampantojo. Copri-
nos, enormemente delicados en
SuU conservacion pues se arruinan
a las 4 o 5 horas de su recolec-
cion, cuyos pies son presentados
COmMO navajas y sus sombreros
con un guiso de tinta de calamar,
una particular vision del mar vy
montana.

UNA COCINA DELICADA Y SENSIBLE,
MANTENIENDO UN PIE EN LA TRADICION

la humedad estd causando este
otofio. Coprinos, lengua de vaca,
pie azul, niscalos, boletus, cesarea
0 macrolepiota van conformando-
se en protagonistas absolutas del
menu. Mencidn aparte la presen-
cia de trufa blanca o de Alba, re-
cibida desde el Piamonte mientras

Sopa fria de cebolla dulce con setas

llega la temporada de la trufa lo-
cal, a partir de enero.

Elena propone una cocina deli-
cada y sensible, manteniendo un
pie en la tradicion y obligada al
diffcil y autoimpuesto ejercicio de
brindar siempre el protagonismo
de sus platos a los elementos mi-
colégicos. Este posicionamiento,
reforzado por Diego en la sala,
conviene ser recordado a lo lar-
go del mend, ya que ingredientes
potentes en otro contexto aquf
buscan un encaje diferente, el de
acompafiantes.

Los entrantes rinden homenaje
a la antigua barra que antafio se
encontraba a la entrada del local.

Estupenda una ligerisima revision
del tradicional torrezno soriano y
destacados también la ensaladilla
y la tortilla de patata con Miguel
(Boletus Edulis). Y sublime la sopa
encebollada fria con tartar de se-
tas.

Escabeche de setas y verduras verdes

Continla una elaboraciéon que se
ha convertido en un clasico de la
casa, el homenaije a la serreria del
pueblo, un delicado paté de foie
gras y boletus presentado como
un tronco de pino con tierra de
migas y setas.

Y sigue el desfile ya con un abso-
luto protagonismo micolégico. Un
finisimo surtido de setas (niscalos,
pie azul, y lengua de vaca) en esca-
beche con el contraste de verdu-
ras verdes.

De nuevo un mar y montafia, can-
tarelas con velouté de anguila
ahumada.

La amanita cesarea, Unica seta fue-

ra de temporada en una conserva
que elaboran en el propio restau-
rante, acompafiada de una sopa
de ave, pan y mantequilla rancia
quiza demasiado contundente.

En este momento del menu se
abre un paréntesis. A la espera de
la temporada de trufa local (Tuber
Melanosporum) nos presentan un
plato con el intenso y enigmatico
aroma de la trufa blanca de Alba
(Tuber Magnatum Pico). Aqui la
sirven con un huevo pochado con
una carbonara de cecina de Cue-
llar, un espectaculo.

Le sigue la elegante vieira acompa-
flada de seta de cardo, cacahuete
y velo ibérico.

Y otro juego mas, la macrolepiota
presentada como merluza a la ro-
mana, cuyo fragil rebozado no sale
bien parado frente a la humedad
de la seta.

Y el dltimo principal, un boleto
fresquisimo, levemente pasado
por la plancha, con unas mollejas
de lechal un tanto desdibujadas
para no llevarse por delante la de-
licadeza del hongo.

En los postres se mantiene la mis-
ma filosoffa, la cuajada con una
sorprendente miel de pifias fer-
mentadas, y el chocolate blanco
con helado de hongos.

Una sala coqueta, con un amplio
ventanal con vistas al bosque,

que Diego maneja con cercania

y diligencia.

Boletus Edulis y mollejas de lechal

CRONICA ESPANAM.

Amanita Cesdrea, sopa de ave, pan y mantequilla

Estupenda bodega centrada en la Ri-
bera del Duero soriana, injustamente
menospreciada, cuyos vifiedos en al-
tura quiza sean los mas interesantes
de toda la DO. Y un largo etcétera de
otras partes de Espafa y del mundo.

Y ya que estabamos en Navaleno,

el dia siguiente visitamos El Hachero,
restaurante de sobria decoracion con
una preciosa chimenea en el centro
que ejerce de brasa. Alli degustamos
unos magnificos boletus, a la plancha
y en revuelto. Una lastima que la ca-
lidad del chuleton ni se acercase a la
de los hongos.

Cuajada de tomillo y romero con miel
de pifias fermentadas

Lsbita

R ESTAURANTE

% Una estrella MICHELIN:
una cocina de gran delica-

deza. jCompensa pararse!

Av. de la Constituciéon, 54,
42149 Navaleno, Soria
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