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amos pasando de la “infancia”

a la “adolescencia” de nuestra

revista, que afortunadamen-
te no sufre los problemas tipicos de
esa época de la vida y sigue progre-
sando adecuadamente. En este nu-
mero, estrenamos dos nuevas sec-
ciones Las histories de Fidalgo, con
un nuevo colaborador Jose Antonio
Fidalgo Sanchez, que aporta madu-
rez a los contenidos, con su enorme
experiencia y mas de ochenta libros
editados a sus espaldas, muchos de
ellos sobre gastronomia, especial-
mente de recetas asturianas. Espero
que disfrutéis su estilo literario fresco
y familiar.

La otra nueva seccién es sobre Re-
cetas Ancestrales, para la que, de
momento, contamos con la colabo-
racion del gastrohistoriador Fernan-
do Rueda y Charo Carmona, Jefa de
Cocina y propietaria del restaurante
Arte de Cozina, de Antequera. Po-
dréis reproducir en vuestros hoga-
res, platos que se fueron cocinando
a lo largo de la Historia, desde el
medievo, hasta la Edad Contempo-
ranea. Nuestro experto catador os
recomendara vinos de calidad a pre-
cios muy asequibles, para superar
los excesos en los dispendios navi-
denos.

Nos adentramos también en el inte-
resante mundo de la caza con una
Cronica de una visita a Lera, consi-
derado el mejor restaurante de pla-

tos con carne de caza de Espana
y el primer articulo de una serie de
tres, en el que os podréis iniciar en
su Historia. Completa este niumero la
critica de un restaurante novedad en
Madrid, los origenes y receta del em-
blematico plato del gazpachuelo y el
emotivo relato del drama que sufrid
una bodega palmera y como consi-
gui6 remontar en pocos meses.

Mientras escribo estas lineas se
clausura la XXIl ediciébn de Madrid
Fusion, quizas la mas completa, la
de mayor afluencia y la mas multina-
cional de las celebradas hasta el mo-
mento. Interesantes ponencias don-
de destaca la creciente preocupacion
de los cocineros por los productos de
kilometro cero y la sostenibilidad, la
adaptacion de innovacion a la alta
cocina e incluso la incorporaciéon de
la Inteligencia Artificial a la cocinay a
la gestion de los restaurantes.

También finalizé recientemente FI-
TUR 2024 donde tomaron protago-
nismo los productos y cocinas de
todas las regiones de Espana.

Y sin mas dilacion, espero que dis-
frutéis este nuevo numero de Gas-
troNam.

Carlos Hernanz
Coordinador




José Antonio

Fidalgo Sanchez

LES HISTORIES
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eran ustedes. Yo, en esto del “maris-
queo”, soy persona de gustos sencillos,
por no decir “de a lo probe”.

Esto de “a lo probe” lo sitio en los afos de
cuando los oricios se vendian a “3 duros” (15
pesetas = 0,1 €) la palada y los berberechos
se ofertaban a 100 pesetas (0,60 €) una fuente
grande a rebosar.

Asi que yo, de rapaz, me acostumbre al sabor
de los oricios, de les llampares y de los bigaros
del pedreru de San Juan (Colunga), de los can-
grejos del Pozu los Cambaros (ria de Colunga)
y de les cascaras ( berberechos) de la ria de
Seloriu (Villaviciosa).

Llangostes, llobicantes , centollos y andariques
...0i decir que eran muy sabrosos.

Lo de las navajas (molusco) lo descubri, ya “de
mayor”, en mis visitas a Sanxenxo y vino a en-
grosar mi listado de preferencias que sigue este
orden: oricios, berberechos , navajas, cangre-
jos, bigaros y llampares.

¢Y qué son las NAVAJAS?
Este nombre engloba una serie de moluscos bi-
valvos, de concha alargada y forma rectangular.
habitantes de la zona litoral del Atlantico, y de
carne muy sabrosa “a mar”.
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Marisqueo en la ria.

“Lo de las navajas (molusco) lo
descubri, ya “de mayor”, en mis
visitas a Sanxenxo|...]”

Playa Silgar, Sanxenxo.

Los estudiosos distinguen tres variedades im-
portantes :

- Las NAVAJAS propiamente dichas, de concha
ligeramente curvada y tamano entre 8 y 15 cm.
Su carne es muy fina de sabor.

- LONGUEIRON o LLONGUEIRON, de concha
recta y tamano entre 19 y 22 cm. Su carne, muy
sabrosa, es mas prieta que la de las navajas.



- LOS MUERGOS, muy simi-
lares a las navajas pero de
menor tamano que ellas. Su
sabor es exquisito. Gozan de
gran fama los de la comarca
cantabra de Pedrena.

Entre paréntesis y “a lo ca-
llandin” les diré que ya se
ofertan “navajas de cultivo
en piscifactorias”, muchas de
ellas procedentes de Holan-
da. Comprueben ese detalle
cuando hagan la compra y no
las confundan con las origina-
rias de Galicia o de Huelva.
Bueno , bueno , bueno...

¢Y cOmo se preparan esos
“animalinos”.?

Les cuento mis preferencias:
al ajillo, en salsa verde y a la
plancha.

Yo las preparé AL AJILLO.

- Compre 1/2 kg de navajas y
las tuve en un bano de agua
con sal (1 cucharada de sal
por cada litro de agua) durante
unas dos horas para que eli-
minaran arenilla.

- En una cazuela con aceite , a
fuego moderado, doré 4 dien-
tes de ajo cortados en menu-
do y una guindilla de Cayena.

- Inmediatamente agregué las
navajas y un chorro de vino
blanco. Aumenté el fuego vy
una vez que abrieron sus val-
vas, las retiré y servi banadas
en su salsa.

ilncreiblemente deliciosas! No
sabia si estaba en Colunga o
en Sanxenxo disfrutando con
Elias y Teresa, en su Mesén
do Abarifo (ya cerrado por ju-
bilacion) de tan exquisito man-
jar.

iiGALICIA Y EL APOSTOL
HACEN MILAGROS! PRE-
LUDIO.
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CRONICA DE UNA VISITA
al Restaurante Lera

sos Campos de Castilla que tan bien descri-

bi6 Antonio Machado...

Conduciendo por remotas y bacheadas carre-
teras en Tierra de Campos, mientras nos acerca-
bamos a Castroverde, localidad a la qué puso en
el mapa y extrajo de la Espafa vaciada, nuestro
restaurante de destino.

No dejabamos de ver las singulares siluetas de una
arquitectura unica, la de los palomares. Algunos se-
guramente con tres o cuatro siglos, otros nuevos
para proveer la demanda de pichones, creada por
nuestro anfitrién, Luis Lera.

Nada mas conocer al cocinero, lo describi-
ria como noble, auténtico y buena “hente”...
Cecilio Lera, padre de Luis, fundo6 el Meso6n del La-
brador en 1973, que luego evolucioné en el restau-
rante Lera, de cuyos fogones se hizo cargo Luis en
2008.



Siendo muy joven, Luis se formo6 en la escue-
la de Luis Irizar. Mas tarde trabaj6é con Arzak,
con Berasategui y en Zuberoa, donde la cocina
de los hermanos Arbelaitz fue, quizas, la que
mas le marc6. Mas tarde pasé6 por Viridiana,
donde Abraham Garcia también le dej6 huella.
Casualmente, he tenido la oportunidad de ver
un video de hace 25 afos, donde Cecilio en-
sefia a cocinar su famoso pichén en una tele-
vision local. Una reliquia histérica. El resto del
personal es muy amable y estan bien forma-
dos, destacando a Ramon Blas como Jefe de
Sala y a Adrian Ferron como excelente joven

CRONICA GASTIIII“ M

“Casualmente, he tenido
la oportunidad de ver un
video de hace 25 anios,
donde Cecilio ensena a co-
cinar su famoso pichén en
una television local. Una
reliquia historica.”

sumiller.

Palomares

) SU COCINA

Los rasgos que destacaria
en Lera son:

ORIGINAL Y UNICO

Presencia de caza, en la mayor
parte del menu. Hay restauran-
tes especializados, pero muy
lejos de este nivel.

APROVECHAMIENTO

Tanto en la carne de caza, de-
gustando las mas extrafnas
partes de su anatomia, incluso
las entranas en varios de sus
platos, como en las verduras,
donde también se aprovecha
casi todo.

Como anécdota, pedimos un
sOlo pichdn, ya que era cena y
nos habiamos decidido por el

passacasati

menu corto, anadiendo varios
de sus platos emblematicos.
Luis lo parti6 con delicadeza
y en un apartito, nos coloco
medio corazon en cada plato.
Pocos gramos, pero habia que
probarlo, merecio la pena.

AUTENTICO

La autenticidad estad presen-
te en el Chef, en el resto del
personal y en cada uno de los
platos del menu.

SOSTENIBLE

Dudo mucho que haya ele-
mentos e ingredientes de los
platos que lleguen o puedan
llegar desde una distancia
mayor de 30 Km de la ubica-
cion del restaurante.

GENEROSO

La generosidad esta presen-
te en todos y cada uno de los
platos, donde en ninguno falta
la proteina. Esto no es habitual
en la actualidad, en los restau-
rantes de alta cocina.

PROFUNDO E INTENSO

La intensidad de algunas sal-
sas y sabores de carne, siem-
pre sin saturar el paladar, no
son habituales.

Por lo que nos contaron, el sa-
bor intenso y densidad de las
carnes, no se debe a poten-
ciadores o aglutinantes artifi-
ciales, sino que son producto
de la paciencia y el chup chup,
como en la cocina de nuestras
abuelas.
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PRIMITIVO

En lo basico y fundamental, pero sin prescin-
dir de la excelencia del trabajo en cocina. Una
gran parte del menu, no debe distar mucho de
lo que comian los habitantes de la zona hace
cientos, incluso miles de anos.

SORPRENDENTE Y EXCELSO

Tres elementos de tres platos, perduraran en
mi memoria, ya que jamas los he disfrutado
mMAas en ningun restaurante: Unas simples chips
y dos pechugas, una de perdiz y otra de pato
azulon. Luego abundaré en el tema.

EQUILIBRADO

El juego de reducciones intensas, acidos,
grasas y verduras, conforman unos platos muy
equilibrados. Quizas sobra algo de sazén en
dos o tres y para mi el exceso de pimienta, en
uno.

SANO

Ese equilibrio, especialmente en la poca pre-
sencia de grasas y la de acidos en las macera-
ciones y escabeches, hacen un menu sano y
digestivo, pese a la ingesta de catorce platos.
Durante toda la cena recibi consejos de no co-
mer pan y no comerme todas las chips. Mision
imposible.

Terminé mis catorce platos, con una buena can-
tidad de pan de torta de aceite, acompafnado de
pan candeal y una buena racion de chips (y por-
que no tenian el pan “estrella” en ese momento,
que es una hogaza que traen de un obrador de
otro pueblo). Mi sensacion fue de haber hecho
una comida sana, sin hambre y sin saciedad.

El abundante y excepcional desayuno también
se digirié sin problemas.

Villar de
Fallaves
E — de Campos, Zamora

Villamayor de Campos

lamayor

Teléfono: 980 66 46 53
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Direccion: C/ de los Conquistadores
Zamoranos, s/n,49110 Castroverde

Sala del Restaurante Lera

Pero Antdn, mi acompafante, que conoce
mucho mejor el restaurante y el tipo de co-
cina de Luis Lera afirma, de visitas anterio-
res: “Comida memorable con un nivel altisimo
en un menu de placer infinito. Despliegue de
técnica, sabor y sensibilidad, con el habitual
compromiso con su entorno. Escabeches
sutiles, la caza presentada de mil maneras
y siempre equilibradas. Uno de los mejores
restaurantes de este pais, sin ninguna duda”.

“Muchas veces,como en tantas cosas, reduci-
mos el acto culinario a comer bien. Pero exis-
ten lugares que nos proporcionan algo mas,
son unicos. Luis Lera nos ofrece la esencia
de la cocina de la Tierra de Campos, caza,
setas, legumbres, escabeches y recetas tra-
dicionales tocadas por su sensibilidad y refi-
namiento.

El pichdn es la estrella, sirven mas de 9000
cada ano, pero la oferta cinegética parece in-
finita. Resulta dificil no asistir emocionado al
diadlogo que el cocinero establece con su en-
torno. Si no han estado, deberian”.

Es obligatorio hacer una reserva
Viernes a Lunes 13.30h. a 23.00h.
Martes 13.30h. a 18.00h.
Miércoles y Jueves cerrado

https:/ /restaurantelera.es/



) LOS PASES...

Paso a describir las sensacio-
nes gustativas que me han de-
jado algunos platos:

Entrante; pan de torta de aceite
semidulce, con chicharrones.
Un comienzo extraordinario.
Nada graso y perfecto punto
de sal. También un caldito con
una mini albondiga de perdiz.

Fiambre de carrillera, panceta
y tocino y lomo de orza de ja-
bali algo subido de sal, acom-
panado de salsa de rabanos.

Escabeche de codorniz. Lite-
ralmente perfecto.

Tartar de ostra con escabeche
de higado de conejo; Original.
¢ Quién iba a decir que ese ex-
trafio matrimonio iba a funcionar
tan bien? Excepcional punto de
acidez y buen contrapeso entre
el escabeche y el deje metalico
de la ostra.

Alcachofa con lengua de jabali
y congrio. Inigualable sabor de
la lengua e intensidad de la sal-
sa, buena armonia con la piel
de congrio (yo eché de menos
mas cantidad) y excelente apor-
tacién de la alcachofa, verdura
dificil de combinar. Estaba en
un punto perfecto de recolec-
cién y su textura era muy sua-
ve, conservando todo su sabor.

Sopa de paloma con pan, con
un caldo muy denso, muy inten-
so y algo subido de sazén y pi-
mienta. Aparte paloma en guiso
y también en embutido.

CRONICA EASTIIII“ (]

Colmenillas con interiores de
aves de caza; Buena combi-
nacion. Salsa de suma inten-
sidad.

Las lentejas, que como dice An-
ton “juegan en otra liga...” son
muy pequenas y delicadas, se
le anade un foie escabechado
y una cebolla guisada, melosa,
que parece mantequilla.

Perdiz con acelgas; Sirven por
un lado la pechuga, la mejor
que he tomado en mi vida. Luis
con todo su conocimiento y ofi-
cio y por arte de birli birloque,
consigue una piel tremenda-
mente crujiente y una carne ju-
gosa y tierna. Aparte una pen-
cas bajo un ravioli de hoja de
acelga relleno de unarillette de
perdiz. Excelente combinacién
y excelente contraste entre las
dos partes del plato. Si lo de-
gustas, primero la pechuga,
por favor...
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El morcillo de venado se pone
al fuego veinte horas, a baja
temperatura, esta tremenda-
mente tierno, asi como las ce-
bollitas. Se adorna con flores
de aliso.

Pato azulén con naranja; Otra
pechuga para ponerle un piso.
La elaboracion debe ser pare-
cida a la anterior, pero con la
intervencion de un lagueado,
segun confesO Luis. El sabor
de la pechuga, ligeramente
mas intenso que la de perdiz,
pero igual de extraordinaria.
Creo que estos dos platos los
pondria entre los diez mejores
de mi vida.

“Es la primera vez
en la que mis expec-
tativas se han supe-
rado con creces.”
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El pichon es el plato insignia de
Lera, es super jugoso. En rea-
lidad es una receta tradicional
muy sencilla; se dora, se afiade
cebolla y ajo, vino blanco, agua
y paciencia. Al final se engor-
da la salsa. Esta tan rico, que
siempre se quedan los huesos
pelados.

Ramoén tuvo la gentileza de re-
partirendos, las entrafiasy el co-
razén, para que ambos comen-
sales tuviéramos la oportunidad
de probar todas sus partes.

De los postres me gusté mas el
segundo, manzana en mante-
ca con vino rancio. No obstante
en la cocina de Lera destacan
mucho mas los salados que los
dulces.

En cuanto a los vinos, sélo
destacaré lo que me ha llama-
do mas la atencion: vino La
Escribana de Macharnudo con
uva Palomino. Le encontré
aroma a humo y al final dulzor.
Me sorprendié por salirse de
los canones habituales.

También tengo que citar que el
Malvasia de Madeira me pa-
recié muy inferior a los que he
probado recientemente en La
Palma. Por contra, el Raul Pé-
rez de uva albarin, me dej6 ex-
tasiado, para mi un vino “raro”
que no me esperaba. Ese deje
frutal a manzana y su toque a
madera, tras su estancia de 60
meses en barrica de roble.
iEX-TRA-OR-DI-NA-RIO!

En general muy bien. Creo
que el joven sumiller tiene un
futuro muy prometedor.




} EPILOGO

En el ultimo afo, he visitado varios restau-
rantes con estrella Michelin, solia acudir
con elevadas expectativas y nunca llega-
ban a cumplirse, comiendo muy bien, bien
o regular.

Después del ultimo, que me defraudd pro-
fundamente, decidi bajarme del mundo Mi-
chelin, pero me faltaba Lera.

Lera no estd en esa esfera, habria que
preguntar a Luis si quiso entrar o simple-
mente entr6 porque era demasiado bue-
no y no era posible que lo dejaran fuera.

De momento, no ha perdido su esencia ni
un apice. Es la primera vez en la que mis
expectativas se han superado con creces.

Volveré pronto a probar nuevos platos, ya
que la Carta es muy dinamica.

CRONICA EASTIIII“ (]

DOS SOLES REPSOL ~ ESTRELLA MICHELIN & ESTRELLA VERDE MICHELIN

GUIA REPSOL GUIA MICHELIN

E3 90

La cocina. Especialmente esas dos pe-
chugas, el pichon y las lentejas.

A destacar:

) La atencion recibida.
D La honestidad en todos y cada uno de
los componentes del equipo, que se

palpa desde que entras al restaurante,
hasta que sales varias horas después.

Posibilidad de mejora:
) Uno de los postres.

} El malvasia que nos sirvieron.

) Elpan

COMIDA: 9,5

SALA: 9

VINOS: 8,5

RELACION CALIDAD-PRECIO: 9




os primeros meses del afio siempre son mas apagados, tras la voragine de las fiestas na-
videfas, nuestro bolsillo se resiente, pero eso no impide que podamos seguir disfrutando
de grandes vinos.

Y aunque la cesta de la compra se incremente, aqui os dejo 3 vinos blancos de gran calidad, zo-
nas vinicolas diferentes a las habituales y con una relacion calidad precio muy razonable. Vinos
que podréis encontrar en cualquier tienda especializada, o en la web de la bodega, donde estoy
seguro que también encontrareis otros que os gustaran igual o mas que estos.

Aprovechar cualquier momento para brindar con ellos, por todo lo bueno que vendra este afio,
y por todo lo que nos rodea. El vino es alimento, cultura y sobre todo el sustento de miles de
familias espafnolas... asi que beber vino, con moderacion, que la vida a través de una copa de
vino es mucho mejor...




GUIA DE VINOS EASTIIII“ (]

Blanco, 2022
UVA: 100% Gewlirztraminer

L AM I N I o BODEGA: Bodegas Cesar Velasco
ZONA: Villarrobledo (Albacete)
Gewurztramlner D.O.: DO La Mancha

PVP: 7-9€
Catado en copa Zalto White Wine

stamos ante un vino de una varie-
Edad de climas frios, que se consi-
gui6é adaptar a la zona obtenien-
do un resultado excelente. Procede de
parcelas de mas de 20 anos de edad,

situadas a unos 750 metros de altitud,
de suelos franco arenosos.

La vendimia es mecanizada y se hace
de 6 a 9 de la manana a mediados de
Agosto. Macera durante 20 horas a
10°C, desfangado y fermentacion al-
cohodlica a 12°C durante 10 dias, con
una crianza con sus lias y embotellado
a partir de finales de diciembre.

Color: Amarillo palido con reflejos ver-
dosos.

Nariz: Flores blancas, rosas, frutas tro-
picales, lichi, melocoton, maracuya, y
gewiirziraminc algo de especias.

Boca: Fresco, fruta blanca tropical, fru-

ta de la pasién, equilibrado, sedoso,

LAMANCHA A complejo, amielado, de elevada persis-
] tencia.

Marida muy bien con todo tipo de comi-
da japonesa, tailandesa o hindu, platos
especiados y picantes, pescados, pas-
tas, carnes blancas, quesos fuertes.

1= Te]=
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Bodegas Gésar Velasco
W camelot

BODEGAS CESAR VELASCO

Direccion:

C. de Dos de Mayo, 178,
02600 Villarrobledo, Albacete
Teléfono: 967 13 70 37

Web: bodegascesarvelasco.com/

Bodegas César Velasco, perte-
nece a la tercera generacion de
una familia en la que, a lo largo
de un siglo, han ido elaborando
vinos Unicos. Mimado en tinajas
de barro fabricadas por artesanos
locales, cuya tradicion data del si-
glo XV y esta inmortalizada en El
Quijote.

Césary Francisco Velasco, prime-
ra generacion, levantan la bodega
inicial en la finca Cutriviejo, situa-
da a 5 kilometros de Villarrobledo,
obteniendo las primeras elabo-
raciones. En el afio 1950, de los
tres hijos de César, dos de ellos,
César y Ramiro, amplian su for-
macion enologica, y construyen la
que sera la segunda bodega, ubi-
cada en el centro de la poblacion.
Es aqui durante mas de medio si-
glo, donde los hermanos Velasco
elaboran, comercializan y son re-
conocidos por su profesionalidad
y sus vinos de excelente calidad.

Actualmente tenemos a la ter-
cera generacion al mando de la
bodega, César Velasco Almodé-
var, quien, habiendo sido testigo
directo de la transformacion de
la bodega, y la tradicion vinicola
desde su mas tierna infancia, re-
toma el legado tras finalizar sus
estudios de Enologia.

César, renueva parte de los vine-
dos familiares incorporando nue-
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vas varietales, como Gewdlrztra-
miner, Viognier, Merlot, Cencibel
o Tempranillo. En 1995 amplia la
actividad al embotellado de vinos
y comienza la rehabilitacion y mo-
dernizacion de la actual bodega,
situada en las afueras de la ciu-
dad. Parte de otra bodega donde
ya existian las centenarias tinajas
familiares de barro cocido, todas
ellas con una antigliedad de mas
de un siglo, y que han aportado
entre 100 y 200 afiadas durante
su largo periodo de vida. Es en
estas tinajas donde duerme el
vino procedente de sus propias
vifias, y se convierte en un pro-
ducto tan artesanal y Unico, como
la bodega de donde salen.

Las tinajas aportan un caracter
Unico a los vinos varietales jove-
nes, que tienen su maximo es-
plendor durante el primer afio de
consumo. Gracias a una elabora-
cibn mimada y meticulosa y por
las caracteristicas naturales pro-
pias de la uva, estos vinos tienen
en la mayoria de los casos unos
contenidos en sulfitos muy inferio-
res a los bio y los eco, pues inten-
tan defender en todo momento un
producto lo mas natural posible y
beneficioso para la salud.

Ademas, después de la respec-
tiva fermentacion alcohdlica de
cada varietal, los vinos tintos son
conducidos a realizar la fermen-

tacion malolactica en estas em-
blematicas tinajas de barro de
4.000 litros de capacidad. Lo que
les aportara mucha mas frescura,
fruta y equilibrio.

Junto a ese sello artesanal reco-
nocido por la elaboracién y con-
servacion en exclusivas tinajas de
barro se suma una apuesta tec-
nolégica en materiales y procesos
naturales (uso de acero inoxida-
ble, fermentacion controlada, em-
pleo de técnicas para extraer ‘el
potencial de cada variedad.

La pequena dimensién de la bo-
dega, permite ademas de ‘ese
maridaje entre tradicidbn y moder-
nidad, o artesania y tecnologia,
especializarse en la elaboracion
de vinos jovenes varietales. La
materia prima de éstos es vendi-
miada a finales de estio en la fin-
ca centenaria de Cutriviejo.

César apuesta sobre todo por
los vinos jovenes, sacando de
ellos el caracter mas natural de la
uva, potenciando aromas y sabo-
res de tipo primario, no presentes
en otros tipos de vinos'mas enve-
jecidos. Une tradicion'y moderni-
dad, utilizando las técnicas mas
tradicionales en todos los proce-
sos de elaboracion. Respetando
el vino como producto de vida.



http://bodegascesarvelasco.com/
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Blanco, 2022
UVA: 100% Sauvignon Blanc

1860OBLANCO DE BODEGA: Bodegas Cano
CRIANZA EN ANFORAS D.0.: DO Almansa

PVP: 8-9€
. Catado en copa Zalto White Wine

1860

lanco Crianza esta elaborado con

uvas Sauvignon Blanc que pro-

ceden de parcelas de mas de 15
anos situadas a 1.000 metros de altitud
en la zona de Higueruela. Los suelos
son calcareos con poco fondo y de pro-
duccién organica.

La vendimia es nocturna, seguida de una
corta maceracion en frio con los hollejos
y de una lenta fermentacion entre 12°C y
16°C en acero inoxidable. La crianza se
realiza en antiguas tinajas de barro de
mas de 100 afios, realizando un ligero
batonage para conseguir complejidad y
una gran estructura.

Tras una crianza de 6 meses en estas
antiguas tinajas de barro, se obtiene un
vino muy equilibrado en boca, fresco y
con un marcado caracter varietal.

Color: Amarillo pajizo con reflejos verdo-
sos, limpio, brillante.

Nariz: Frutas tropicales, pifa, fruta de
la pasion, miel, flores blancas frescas,
jazmin, herbaceos, y unas finas notas
tostadas.

Boca: fresco, meloso, fruta tropical,
nispero, melocotén, herbaceos, hinojo,
algo mineral, graso, con buena acidez y
persistente.

Marida bien con acompanar ensaladas,

cebiches, salazones, pastas, arroces,
mariscos, quesos grasos, carnes blan-

cas.
NEEEE
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Higueruela

Casillas de
Bodegas Cano Marin de Afrba

BODEGAS CANO

Direccion:
Cira, CM-3209, Km 1,5
02694 Higueruela, Albacete

Teléfono: 690 273 457

Web: bodegascano.com/

Bodegas Cano nace en 1860
cuando Blas Cano fundé la anti-
gua bodega de la que aun con-
servan las instalaciones y maqui-
naria en Higueruela (Albacete).
En el afio 1965 Adolfo y Blas,
nietos del fundador y abuelos/
padres de quienes hoy gestionan
la bodega, decidieron cerrar las
instalaciones para pasar a ser so-
cios fundadores de la nueva coo-
perativa de la localidad. Tras 39
anos, en 2004 decidieron retomar
el negocio familiar y volvieron a
reabrir la bodega, con la idea de
elaborar vinos con personalidad
y caracteristicas Unicas, apoyan-
dose siempre en las nuevas téc-
nicas de elaboracion para lograr
asi una produccion controlada y
respetuosa con el entorno.

Inicialmente la bodega producia
vinos de la variedad Monastrell, y
con la reapertura se comenzé a
trabajar la variedad estrella de la
zona, la Garnacha Tintorera. En
2010 se plantaron nuevas varie-
dades de uva, blancas (Verdejo
y Sauvignon Blanc). En 2012 se
lanz6 el primer vino 100% Garna-
cha Tintorera.

Cada uno de sus vinos, tiene su

propio caracter y sabor espe-
cial. Se puede decir que es una

18 || FEBRERO ‘24

historia liquida que habla de su
compromiso con la excelencia y
la pasion por el vino, es el fruto
de una meticulosa seleccion de
uvas y una elaboracién cuidado-
sa, destinada a mostrar la esen-
cia del terroir que les rodea en
cada botella.

Las caracteristicas climaticas se
encuentran a medio caballo entre
el levante y el clima manchego.
Es la altitud de entre 700-1000
metros sobre el nivel del mar, lo
que hace que el clima sea mas
seco y continental, un poco mas
suave que en el interior de la
Mancha. La zona se caracteriza
por tener veranos calidos e in-
viernos largos y frios llegando a
alcanzar los -10°C

Por ello, el proceso de creacion
de estos vinos comienza en los
vifiedos propios situados en Hi-
gueruela, El suelo es mayormen-
te calizo, pobre en materia or-
ganica y con poco fondo, lo que
€S muy propicio para conseguir
vinos aromaticos y con una in-
tensidad de color alta. Se realiza
en el vifedo una primera selec-
cién de uva, que luego continta
en la bodega, donde su enblogo
realiza otra meticulosa selecciéon
de uvas, y aplica técnicas de vini-

...nuevas técnicas de
elaboracion para lo-
grar ast una produc-
cion controlada y res-
petuosa con el entorno.

ficacion artesanales y modernas
para resaltar las caracteristicas
Unicas de cada variedad de uva,
obteniendo vinos que expresan
autenticidad y el caracter unico
del terroir de Albacete.

La cuidadosa elaboracion y se-
leccidn de uvas permite que cada
vino tenga un caracter y persona-
lidad unica, proporcionando una
experiencia gustativa que per-
dura en el paladar. Los aromas
complejos y sabores intensos son
la firma de la casa, invitando a los
amantes del vino a una expe-
riencia sensorial memorable. Asi
pues, podemos hablar 'de Vinos
de Autor.
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Blanco, 2022
UVA: 100% Sauvignon Blanc
BODEGA: Bodega Torrecastillo

: 1 del ill
TO R R ECASTI LLO (ZA(?II)\IzielEg)ntea egre del Castillo

SAUVIGNON BLANC  mpsoc

Catado en copa Zalto White Wine

r I Yorrecastillo Sauvignon Blanc pro-
cede de parcelas de mas de 20
anos situadas entre 770-900 me-

tros de altitud en la zona de Montea-
legre del Castillo. Plantados en espal-
dera en suelos arcillosos, calizos muy
profundos, con un clima mediterraneo
con influencia continental.

La vendimia es manual, y se hace en
cajas de 20 kg. Hay un proceso de se-
leccion de racimos, y la fermentacion
alcoholica se realiza en depdsitos de
acero inoxidable de pequefna capaci-
dad, a una temperatura entre 15-17 °C
para potenciar todos los aromas de fru-
ta de la uva. Al finalizar la fermentacion
se hace una crianza con sus propias
lias durante 5 meses en depoésitos de
acero inoxidable.

Color: Amarillo limén palido, con re-
flejos verdosos, limpio, transparente y
brillante.

Nariz: Fruta tropical, pifia, toques flora-

%WL@QGAZZ% les, hinojo, citricos, limoén, césped re-
cién cortado.

Boca: Untuosa, fresca, seco, fruta tro-

g | pical, mandarina, citricos, flores blan-

SAUVIGNO@@‘M
?5};\ & 7L 14
’ cas, anises, toques vegetales y persis-

Sewl)) .|
O > 7l . .
Z | E tencia media.

D

Marida bien con acompanar ensala-
das, cebiches, salazones, pastas, arro-
ces, mariscos, quesos grasos, carnes
blancas.
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Hotel La Manila 9

etz
Bodegas Torrecastillo

La Higuera 48302

BODEGA TORRECASTILLO

Direccion:
Ctra. Bonete, 04 NAVE, 02650
Montealegre del Castillo, Albacete

Teléfono: 677 46 47 08

Web: torrecastillo.com/

Bodega TorreCastillo comienza
en los afios 80, cuando Antonio
Loépez “TORRES”, viticultor de
toda la vida, abandona el coo-
perativismo a granel, para con la
ayuda de su hijo Julian Lépez, ini-
ciar la elaboracién de sus propios
vinos. Son anos de mucha ilusién,
de lucha por la calidad del vino,
por una mejor gestion del vifiedo,
y por la obtencion de un buen pro-
ducto que demuestre todo el tra-
bajo que existe detras.

Después de reestructurar y re-
cuperar los viejos vifiedos que
tenian, en 1970 llevaron a cabo
nuevas plantaciones en el térmi-
no municipal de Montealegre. Era
un viiledo muy disperso, en el
que buscaban siempre los mejo-
res terrenos para el cultivo de las
variedades que disponen, princi-
palmente Monastrell, Garnacha
Tintorera, y Sauvignon Blanc,
culminando todo este proceso de
transformaciéon en el ano 2015,
con la inauguracion de sus nue-
vas instalaciones.

Cuenta actualmente con unas
100 hectareas de vifiedo distri-
buidas por diferentes puntos del
término municipal de Monteale-
gre, y con diversas altitudes que
van desde los 700 a los 900m de
altitud. En ellas aplican practicas
de cultivo que les permiten con-
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servar los recursos naturales y el
medio ambiente, para favorecer
la flora, la fauna y la calidad de
los suelos, posiblemente el ingre-
diente secreto de sus vinos.

Los vifiedos tienen un clima de
tipo continental, influenciado por
la cercania del mar Mediterra-
neo al este y de la meseta de la
Mancha por el oeste. Es un clima
soleado y arido, con unas 3000
horas de sol al afio, y de esca-
sas lluvias, unos 300 litros por m2
anuales, siendo el régimen de es-
tas lluvias muy irregular. Inviernos
frios con numerosas heladas, y
veranos muy calidos y secos.

Los suelos son pardos y calizos,
muy pobres en materia organi-
ca, y con gran capacidad hidrica
y mediana permeabilidad. Esto
permite a las vifias subsistir en
condiciones de sequia prolonga-
da, aprovechando bien el agua
disponible. Ademas, cuentan con
un PH alto y baja salinidad, por lo
que la suma de todo ello es don-
de se gesta la calidad de los vi-
nos de Torrecastillo, unas cepas
cuidadas con devocién, donde la
familia saca lo mejor de cada una
de ellas.

Aunque el secreto esta en el cam-
po, la elaboracién hace el resto.
La tradicion y experiencia vinicola

[...]Japlican prdcti-
cas de cultivo que les
permiten conservar
los recursos naturales
y el medio ambiente,
para favorecer la flo-
ra, la fauna y la cali-
dad de los suelos]...J

familiar, se une a las Ultimas in-
novaciones tecnologicas. Ajustan
la frecuencia y aireacion de los
remontados segun la fase de la
fermentacion. La maceracion se
prolonga hasta obtener el conte-
nido maximo de polifenoles y, por
cata, fijan el desvinado. Favore-
cen mediante microoxigenacion
la formacién de etanal, para ob-
tener un color mas estable y un
aumento de la intensidad de los
taninos, dando mas estructura a
sus vinos. Utilizan barricas de ro-
ble francés y americano donde
los vinos van ganando' en com-
plejidad aromatica.

En definitiva, nos encontramos
ante una bodega que mima con
esmero, cuidado y dedicacion sus
vifias, muchas de ellas centena-
rias, manteniendo los procesos
tradicionales a lo largo de todo el
ciclo del vino.




CRITICA GASTRONO

Bernabeu
Y 4

informalidad con mucho fondo

na propuesta distendida, que esconde

una cocina meditada y sorprendente,

en un pequeno local. Un planteamien-

' to cercano que rompe con canones clasicos
para disfrutar de la experiencia. "

. Carmen Alti y José Certucha coincidieron en

DSTAQE antes del confinamiento. Alli comen-

zaron a dar forma a su idea de montar un ne-

gocio propio. Tras la pandemia, mientras con-
tinuaban sus carreras en Bibo y Smokedroom
respectivamente, terminaron de configurar su
proyecto.
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Pizarra de la lloreria

Hace 6 meses abrieron en un
pequefio bar de barrio reforma-
do cercano a la calle Fuenca-
rral. Una gran barra en la que
se sientan hasta 8 comensales
es la protagonista. Terminan las
preparaciones a la vista y las
sirven ellos directamente. Este
detalle genera una proximidad
que marca la experiencia. Todo
estd pensado para compartir
en raciones o0 medias raciones,
de sabores y equilibrios nota-
bles a unos precios muy come-
didos. La carta se actualiza con
frecuencia segun lo que ofrece
el mercado y se acompana con
una seleccién de vinos de pe-
quenos productores.

La pizarra que nos recuerda la
oferta puede llamar a engafio.
Nos muestra los tres ingredien-
tes principales. Pero cuando

José comienza a describirlos
descubrimos una cocina defini-
da por numerosos ingredientes,
muchos de ellos viajeros, que
esconde profundidad y técnica.

La comida se abre con una de-
claracién, ni aceite ni mantequi-
lla, unayemade huevo cocinada
a baja temperatura de delicada
textura, alinada con sal ahuma-
da, para acompanar la chapata.
El primer pase es una ostra con
un sutil escabeche de alitas de
pollo y zanahoria, con jalape-
Aos. Una combinacién arries-
gada en la linea de trabajo de
Lera, donde el magnifico alifio
lo arropa todo. Le siguen unos
tomates cherry de gusto inten-
SO con una emulsién de miso y
mantequilla noisette, brotes de
mostaza, candnigos y panipuris
rotos. Sorprende el balance del

“La carta se actua-
liza con frecuencia
segun lo que ofre-
ce el mercado y se
acompana con una
seleccion de vinos
de pequernios pro-
ductores.”

IES San Mateo

La Lloreria

Direccion:

C. de San Lorenzo, 4, Centro,
28004 Madrid

(*) Teléfono: 912 10 94 11

Web: lalloreriarestaurante.com

Dias de cierre: Lunes y domingo
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conjunto que destaca sobre los ingredientes.
Contintanos con unas almejas abiertas en un
vermut de manzanilla, con mantequilla, chiles,
cilantro y albahaca. A pesar de los interesan-
tes matices, se beneficiaria de un picante me-
nos incisivo. Para cerrar los primeros, llega la
referencia de la casa. Coliflor rallada y saltea-
da con bacon, ajetes y pasas, en un elegante
curry de Vadouvan y todo ello coronado por
puntillitas fritas. Un juego en el que las tex-
turas encajan magnificamente en un conjunto
pleno de sensaciones.

“La comida se abre con una
declaracion, ni aceite ni man-
tequilla, una yema de huevo
cocinada a baja temperatura
de delicada textura”

El planteamiento de los platos principales es
algo mas sencillo. Empezamos con unos ca-
nelones con confit de pato, limén encurtido,
puré de cebolla y almendras. La bechamel
que lo recubre lleva manzanilla muy poco re-
ducida. El punto de acidez que aporta y la tex-
tura de los frutos secos redondean el conjun-
to. Sigue una corvina cocinada con aceite de
brasas con crema de aji amarillo y cacahuetes
acompanfnada de pak choi asado. Otra desta-
cable armonia, el punto del pescado magnifi-
co, la emulsion muy equilibrada y el amargor
de la verdura como contraste. Para terminar,
un puchero de acento andaluz. Tendones de
vaca, cocinados mas de 8 horas, con hierba-
buena y unos puerros a la brasa que se inte-
gran con la melosidad del guiso.

Los postres, correctos, bajan algo de nivel,
pannacotta de coco con frutos rojos y haba
tonka y kataifi con queso y sirope de arce.

En un Madrid en plena ebullicibn gastronomi-
ca, con constantes aperturas y la presencia
cada vez mas habitual de grandes nombres y
potentes grupos de restauracion, propuestas
como la de La Lloreria suponen un soplo de
aire fresco. Jovenes con una sélida prepara-
cion que buscan su hueco saliéndose de ca-
minos trillados.

CRITICA GASTRONOMICA GASTIIII“ M
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Coliflor con bacon y puntillitas
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Ostras con escabeche de alitas de pollo,
y zanahoria y jalapenos

Guiso de tendones con hierbabuena y puerros
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Andalusian
Flavour

Gaz[mchuelo

Histonia y neceta de un calde singulan

g
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un veo la cara de mi madre cada vez
que contaba la anécdota de que una
comparniera de trabajo le contaba que
ebia ir a su casa a tomar un plato
que cocinaba su madre, una especie de sopa
a la que echaba mayonesa. La sorpresa de mi
madre fue tanta, que nos hizo participes afos
mas tarde de su consternacion y asquito. Cada
vez que Maruja era recordada, mi madre saca-
ba a colacion la supuesta sopa y por supuesto,
el chascarrillo encontraba el coro de arcadas
de sus bien aprendidos hijos, que eran el vivo
ejemplo de eso que cantaba Machado de que
Castilla desprecia cuanto ignora.

Por supuesto la vida suele poner en su sitio a
los misantropos y a los ignorantes, y a mi me
dio el correctivo en forma de suegra andaluza
que se descolgb nada mas conocerla con que
haria la cena de Nochebuena y que el primero
seria una sopa Vifia AB.
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Cuando la vi hacer la mahonesa, empecé a
torcer el gesto, pero sin decir nada para no
liarla. Y con algo méas que reticencia, meti la
cuchara en ese blanquecino bodrio que dejaba
vislumbrar trozos de pescado, gambas y alme-
jas como un naufragio de pequenos icebergs
a los que sélo se les intuye la punta. Los eflu-
vios que emanaban de aquel plato a madera,
avellanas y salitre si me convencian y fueron
los responsables de mi valentia. Castilla caia
rendida. No sélo aquella sopa reconfortaba el
estbmago, si no el espiritu y no podia caber en
mi asombro de encontrarla tan familiar pese a
no haberla comido nunca.

Anos mas tarde me veo viviendo en la provin-
cia de Malaga y teniendo una lista mental de
los mejores gazpachuelos y donde comerlos.
El gazpachuelo malaguefio es la punta de lan-
za de lo sorprendente que es la cocina mala-
citana. Si los guisos rojos y negros son pa-



“En Espana es unico el plato que
incluye mahonesa para texturi-
zar el caldo, haciendo de él una
sustancia calorica de algo por lo
demas ligero, un caldo donde se
han cocido pescados blancos y
algunas gambas.”

trimonio del norte, los blancos son patrimonio
malagueno como si la cal de sus pueblos qui-
siera transgredir también las ollas y morteros.
El gazpachuelo, el “enblanco” y el ajoblanco
son la bandera que enarbolan los pueblos de
costa e interior de esta tierra.

El gazpachuelo goza de un documental don-
de historiadores, cocineras y personajes de la
gastronomia malacitana hablan tanto del po-
tencial origen del vocablo como del plato en si.
El origen del vocablo es por supuesto un miste-
rio que comparte raiz con los gazpachos que,
segun la RAE, puede venir “del Toscano “Gua-
zzeto” y que es un guisado liquido que se hace
regularmente con pan hecho pedacitos, aceite,
vinagre, ajos u otros ingredientes, conforme al
gusto de cada uno, y es comida regular de se-
gadores y gente rustica”. Al final, no deja de ser
una mezcolanza de elementos que, gracias a
la sabiduria popular ha ido afinando los sabo-
res hasta llegar a una exquisita receta que, con
pocas diferencias, se extiende por la provincia.

Sin embargo, el origen es incierto. En Espana
es unico el plato que incluye mahonesa para
texturizar el caldo, haciendo de él una sustan-
cia calérica de algo por lo demas ligero, un cal-
do donde se han cocido pescados blancos vy
algunas gambas. Un plato marengo, propio de
El Palo y El Perchel, barrios humildes de pes-
cadores que son parte ya de la capital. Tam-
bién se dice que anadir mahonesa fue una as-
tucia salida de un hospicio y aunque no quiero
desdecir a gentes que saben mucho mas que
yo, es cierto que aquélla maravillosa sopa Vifa
AB de mi suegra, que no deja de ser la pariente
mas fina del gazpachuelo, a la que se afiade
ése fino amontillado que ya es casi imposible
encontrar fuera de vinotecas pero que antes se
podia comprar en los supermercados mas mo-
destos, me result6 muy familiar.

RECETA EASTIIII“ (]

Mi abuela, de origen hispano hebreo, hacia
una salsa que nos encantaba para acompanar
el pescado y las carnes de pollo: la agristada.
La salsa es una copia de la mahonesa, con la
salvedad de que no lleva vinagre, si no limon
y en el que, en vez de anadir el aceite de oliva
como espesante, anade harina cernida a las
yemas y cucharones de caldo donde previa-
mente se han cocido las carnes o pescados.
Y es que el origen de la agristada es tan fasci-
nante como la de su quiza primo el gazpachue-
lo. Debemos primero trazar el origen de los
primeros limones, que fueron traidos a la pe-
ninsula por los judios radanitas, una etnia que
se dedicaba al comercio trasmarino y cubrian
una extensién que iba desde la India, por anti-
guas rutas que luego se llamaria “de la seda”
hasta nuestra peninsula y el sur de Francia.
Los limones llegaron a nuestras tierras alla por
el siglo X, en los primeros albores de Al-Anda-
lus, lo que dio lugar a que desde entonces vy
hasta hoy, el limén tenga el mismo nombre en
hebreo, en arabe y en espariol.

“También se dice que anadir maho-
nesa fue una astucia salida de un
hospicio y aunque no quiero desde-
cir a gentes que saben mucho mas

que vyo,[...]”

Tras la expulsion de los judios en el siglo XV,
podemos trazar las rutas de su diaspora preci-
samente porque las agristadas se vuelven cal-
dos y sopas en sus nuevas ciudades de acogi-
da, como Tesalbnica, donde nos encontramos
los avgolemonos, literalmente “huevo y limoén”
gue se usa para espesar sopas como la Yuvar-
laquia y la Magiritsa, sopas cremosas, como lo
es también la Tarbiya turca y la Bourride fran-
cesa, una sopa de pescado que también se
espesa con mahonesa. Los judios no pueden
usar cremas ni productos lacteos para espesar
sopas o salsas, debido a sus leyes dietéticas
y lo hacen con yemas, aceite harina y huevo.

Y es que ¢,no sera la adicibn de mahonesa un
atajo para el mismo resultado cremoso? Lo
Unico que sé es que estamos enfrentados pro-
fundamente con nuestra propia cultura, que
hunde sus raices en el Mediterraneo, que por
algo fue llamado “Mare Nostrum”.
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Receta del Gazpachuelo
Malagueno de mi suegra.

Ingredientes

& 4 personas

- 3 patatas medianas
- 2 litros de agua (aprox.)

- 600 gramos
de merluza o rosada

- 12 gambas
tamano mediano

- 200 ml de Aceite de oliva
- 2 huevos

-1 limoén

- Sal (al gusto)

Elaboracion

Primero pelamos las gambas y
reservamos las cabezas y pie-
les.

Cortamos la merluza en trozos
medianos y la reservamos junto
con las gambas.

Pelamos y cortamos las patatas
casqueadas en trozos de igual
tamano y reservamos.

Ponemos las cascaras de las
gambas junto con la espina y
cabeza de la merluza (si las te-
nemos) en una cacerola amplia
junto con las patatas.

Hervimos en agua con sal a
fuego suave al tiempo que es-
pumamos durante 30 minutos.
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Una vez listo el caldo, lo cola-
mMOoS y pasamos a otra cacerola
limpia junto con las patatas y
cocemos durante 10-12 minu-
tos.

Preparamos una mayonesa
con dos yemas de huevo, acei-
te, el zumo de limén y un poco
de sal. Cuajamos ambas claras
en el caldo hirviendo y las saca-
mos. Cortamos a trocitos.
Retiramos la cacerola del fuego
y separamos un par de cacitos
del caldo.

Agregamos la merluza y las
gambas a la cacerola, que se
coceran rapidamente por el ca-
lor residual. Rectificamos de sal
(si es necesario) y tras un par

de minutos apartamos el caldo
del fuego.

Ponemos la mayonesa en un
bol y anadimos un poco del cal-
do templado mezclando bien
hasta ligar la salsa.

Debemos tener en cuenta que
si el caldo esta demasiado ca-
liente la mayonesa se puede
cortar, hay que dejarlo que se
temple.

Anadimos este mezcla a la ca-
zuela moviendo en vaivén y sin
dejar nunca que llegue a hervir
y servimos el plato al momen-
to, bien caliente, echando las
claras cuajadas como parte del
plato.



0 que en un principio iba a ser un articulo sim-
ple, de opinion, sobre la caza y sus circunstan-
cias, al ir investigando en los entresijos de sus
origenes, me he dado cuenta de que tiene bastante
mas enjundia de lo esperado y es tremendamente
interesante (para mi al menos).

Por tanto, he decidido dividirlo en tres partes y pu-
blicarlo en tres numeros consecutivos.

Esta primera sobre la Historia, la segunda parte so-
bre los condicionantes éticos y politicos y una ter-
cera, sobre la caza y la gastronomia.

De Di@go Veldzquez - The Yorck Project (2002) distributed by DIRECTMEDIA
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Los apuntes histéricos a partir de la Edad
Media, estan extraidos de un interesante en-
sayo del eminente Profesor Antonio Lopez
Ontiveros, titulado Algunos aspectos de la
evolucion de la caza en Espanfa, escrito en
1991.

Antecedentes historicos

La caza es intrinseca al comportamiento ata-
vico de los humanos, desde antes de poder
ser considerados humanos. Los hominidos
mas desarrollados fueron mejorando las téc-
nicas y tacticas de la caza, colaborando en
grupos y mejorando paulatinamente sus ar-
mas, como el uso de arcos y flechas, lanzas
etc.

La caza era vital para la SUPERVIVENCIA.

El ser humano, a fin de cuentas, era una
especie animal mas, un depredador en su
medio. Eran magnificos cazadores, de gran
habilidad, capaces de rastrear una pieza a
kilbmetros de distancia, de leer las sefiales
de la naturaleza y ademas gozaban de una
orientacion espectacular.

En Altamira pueden admirarse pinturas ru-
pestres que representan animales y escenas
de caza, correspondientes a varias culturas
del Paleolitico, que se remontan a mas de
30.000 anos A,C. Pero hominidos, desde
hace 2,5 millones de afios, como el Austra-
lopitecus, Neandertales y Homo Erectus, ya
cazaban. Todos ellos eran omnivoros y reco-
lectaban hierbas y raices.

El Homo Sapiens alterna las actividades de
la caza y recoleccion, con las primitivas agri-
cultura y ganaderia como complemento a su
alimentacion. En las culturas primitivas, ha-
bia normalmente un reparto de roles, donde
normalmente la mujer realizaba la funcion
recolectora y el hombre la funcién cazadora.

“Eran magnificos cazado-
res, de gran habilidad, ca-
paces de rastrear una pieza
a kilometros de distancia,
de leer las senales de la na-
turaleza y ademas gozaban
de una orientacion especta-
cular.”

En paleoantropologia, la “hipbtesis del caza-
dor” es la hipbtesis de que la evolucion hu-
mana fue principalmente influida por la caza
de animales grandes y rapidos, y dicha acti-
vidad, distingue a los antepasados humanos
de otros hominidos. Al parecer las proteinas
de la caza, aportaron genéticamente para la
aparicion del Homo Sapiens.

Las culturas mas avanzadas, hasta el final de
la Edad Media y mas alla permiten, especial-
mente la caza mayor, en exclusividad a los
Sefiores, mientras los siervos que habitaban
los bosques, tenian que cazar de forma furti-
va. En esos tiempos, la caza por parte de Re-
yes, Nobles y Sefiores, tenia un componen-
te de subsistencia y un componente ludico,
donde entraban depredadores como el 0so,
el lobo, el zorro y otros pequefos carnivoros.

Curiosamente en ese tiempo, la importancia
de la caza mayor, se clasificaba por su peli-
grosidad, siendo la mas importante la del 0so
y después la del jabali.

Afinales del Siglo XV aparece el arma de fue-
go y la “doctrina” de la caza cambia radical-
mente.

Los Siglos XVI y XVII son denominados la
“Edad de Oro de la monteria espanola”.
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Abundante literatura ilustra la época. El cul-
men de esta circunstancia podria ser la caza,
festejos y banquete ofrecido por el Duque de
Medina Sidonia a Felipe IV en 1624. Hasta
300.000 ducados se gastaron en los fastos.

Cervantes se oponia a la caza como privile-
gio de ricos y poderosos y asi lo reflejo en El
Quijote con numerosos comentarios de San-
cho Panza.

Los cotos seforiales y cazaderos reales
eran extraordinariamente abundantes en es-
pecies cinegéticas y de esa forma, asistimos
asombrados a lo que parecen intentos de
superar records Guinness; Carlos |V abate
7363 piezas de caza mayor y menor, s6lo en
1805. Felipe IV habla de mas de seiscien-
tos venados y cuatrocientos lobos en varios
anos. Fernando VI en ocho afos cobrd 396
venados, 1151 gamos, 441 jabalies y 265 lo-
bos. Podriamos decir que era el pasatiempo
favorito de los Reyes y de muchos Nobles.

A comienzos del Siglo XVII estuvo prohibido
el uso de arma de fuego en el ejercicio de la
caza, prohibicién que derogo posteriormente
Felipe lll, ya que no se habia observado au-
mento en las poblaciones de especies sus-
ceptibles de caza en ese tiempo.

En el Siglo XIX (se habia observado nueva-
mente un aumento en las poblaciones), las
Cortes de Cadiz imponen la abolicién del pri-
vilegio de caza a la nobleza con el siguiente
texto:

“En adelante todos los esparnoles pueden
cazar, sin otras trabas ni limitaciones que las
que a todos imponen la justicia, la equidad y
la convivencia civica”

Pero, se roturan los bosques, se establecen
vedas, se limitan los medios de caza y se
imponen licencias, para evitar una excesiva
masificacién de cazadores.
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A finales del Siglo XIX se observa con pre-
ocupacion, una disminucién drastica de las
poblaciones de caza menor, tanto de pelo
como de pluma. 1 a 8 las perdices, practica
extincion de la avutarda, el sinsonte, ganga,
ortega, cientos de miles de pajaritos... Agri-
cultura y ganaderia ganan territorio a la caza.
Otras actividades econdmicas, en menor
medida, también influyen en la disminucién

Pintura rupestre. Cuevas de Altamira

de la caza, como pueden ser la extraccion de
corcho, el carboneo, la apicultura etc.

A comienzos del Siglo XX, se empieza a ver
la caza como una actividad econémica, ade-
mas de ludica. También comienzan los de-
bates y controversias acerca del amor a la
naturaleza, con o sin caza.

Y llegados a este punto, acercandonos a la
época contemporanea, dejaremos el analisis
de las circunstancias actuales de la caza, la
proteccion de la naturaleza, la ética y las po-
liticas que la afectan, a la segunda parte de
este articulo, que vera la luz en el préximo
namero.
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Recetas
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Almojabana e infusion

strenamos nueva seccidn, con el propésito de rescatar antiguas
recetas, de diversas fuentes y vetustos facsimiles.

En los siguientes nUmeros, contamos con la colaboracién de Fer-
nando Rueda, a quien podriamos definir como “gastrohistoriador”, tiene
a sus espaldas mas de 30 libros y es experto en etnografia y muy espe-
cialmente en cocina andaluza.

Su mano derecha en la practica tras los fogones, es Charo Carmona,
propietaria y Jefa de Cocina del restaurante antequerano, Arte de Cozina.
Charo cocina verdad y sobre todo cocina Historia, asi su Carta esta pla-
gada de recetas ancestrales, especialmente malaguenas.

Ademas entrega una ficha con la receta de cada plato degustado. Nunca
habia disfrutado tanta cultura sobre mesa y mantel.

Textos del libro
“La cocina malaguefia de Fernando Rueda”




LAS ALMOJABANAS

Especie de torta, herencia de la dulceria arabe en la tradicion y en el
nombre, pues en el arabe espanol almuyabbanat significa “hecha de
queso”, como lo define Covarrubias en Tesoro de la lengua caste-
llana (1611): Es cierta torta que se amasa con queso y otras cosas.
Durante la Edad Media se compraban en los zocos, recién hechas
con un chorreén de miel. Ibn al-Jatib (1313- 1374) en el Al- Ihata fi
Akhbar Gharnata al felicitar al almotacén de Malaga, describe el
zoco y comenta: No te dejes ganar por el que frie las almojabanas y
olvidate del pescado que esta en la cesta... 0 en la literatura castella-
na Lope de Vega las cita en Los locos de Valencia (1620):

Avisa a todo el convento
que hoy hay frutas de sartén
y almojabana de viento.

También, Rupert de Nola las refiere en Libro de guisados (1529), con
el titulo de Fruta de queso fresco.

En el recetario del S. XVI del Archivo Histérico Municipal de Anteque-
ra, recogido por Pablo Moreno en su libro Es cosa muy excelente,
aparecen con el sugestivo nombre de molletes reales.

Ingredientes

- 3 huevos

- 120 gr. de queso
semicurado de cabra

W

- V4 kg. de harina
- 50 ml. de AOVE
- 100 ml. de agua

- 1 sobre de levadura
en polvo

- Punto de sal

RECETAS GAS'I'IIII“ (]
Arte de Co{z}za
==

Almojabana

Especie de torta, herencia de la dulceria 4rabe en la
tradicion y en el nombre, pues en el arabe espaiiol al-
muyabbanat significa “hecha de queso”, como lo define
Covarrubias en Tesoro de la lengua castellana (1611): Es
cierta torta que se amasa con queso y otras cosas. Durante
la Edad Media se compraban en los zocos, recién hechas
con un chorredén de miel. Ibn al-Jatib (1313-1374) en el
Al-Thata fi Akhbar Gharnata al felicitar al almotacén de
Malaga, describe el zoco y comenta: No fe dejes ganar por
el que frie las almojabanas y olvidate del pescado que estd
en la cesta... o en la literatura castellana Lope de Vega las
cita en Los locos de Valencia (1620):

Avisa a todo el convento

que hoy hay frutas de sartén

y almojdbana de viento.

También, Rupert de Nola las refiere en Libro de guisados
(1529), receta 140, con el titulo de Fruta de queso fresco.
En el recetario del S. XVI del Archivo Historico
Municipal de Antequera, recogido por Pablo Moreno en su
libro Es cosa muy excelente, aparecen con el sugestivo
nombre de molletes reales. y

Elaboracion

Poner al fuego una olla con el
agua, el aceite y la sal.

Al romper a hervir, se apaga y
se hecha la harina poco a poco,
meneando con una varilla has-
ta que quede una masa homo-
génea.

Ahora se le incorpora el queso
y se amasa hasta que se funda
con la masa. Se deja enfriar.
Cuando la masa esta fria, se
vierte poco a poco al bol donde
se han batido los huevos y se
vuelve a amasar.

De la masa se extraen peque-
Aas porciones con las que se
hacen bolas que, después se
aplastan como tortitas y se me-
ten al horno, previamente ca-
lentado a 100° C unos 20 mi-
nutos, segun el tamafo de las
tortas.

Se deshornan, se le echa cane-
la en polvo y un hilo de miel por

/' encima.
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astrocharlie

UNA HISTORIA DE AMOR,
UNA BODEGA, LA SUERTE

Y UN FINAL FELIZ

| articulo que sigue, fue escrito el pa-
Esado mes de agosto, poco después de

que el incendio de La Palma devastara
la bodega. Recientemente se ha publicado en
una revista local y ha llegado el momento de
publicarlo en GastroNam, pero dado el tiempo
transcurrido, era necesaria una actualizacion
de la reconstruccion de la bodega.

Se transcribe fielmente el articulo original,

hasta el punto CONTINUACION, donde se
actualiza a dia de hoy.
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Todo empezé cuando Nancy Castro y Cons-
tan Ballesteros, dos estudiantes de enologia,
se conocieron y se enamoraron. El destino
hizo que pasaran unos dias de descanso en
La Isla Bonita y el flechazo fue mutuo. La isla
los acogi6é con carifio y ellos decidieron esta-
blecerse e iniciar un proyecto de vida, partien-
do de un terreno familiar plantado con vifas,
en el noroeste de La Palma.

Hubo por tanto una confluencia de tres amo-
res: el amor de pareja, el amor al terruno y su
pasion por la viticultura.



Fruto del amor de Nancy y Constan, nacieron
sus hijos Diego y Maria, que se contagiaron
del apego a la tierra y las vinas y han asumido
responsabilidades en la Bodega.

La Bodega...

Fue fundada en 1997 con el nombre Bodegas
Castro y Magan, continuando con la pequena
produccion familiar que vendimiaba cinco par-
celas de vifa en los municipios de Tijarafe y
Puntagorda y maduraba sus mostos en unas
cuevas en la montana de Bellido.

Los primeros varietales de sus vinos, todos

Recato - GASTREGNERAR

primeros
varietales: blan-
ca Listan y Albi-
[lo y en tinta Ne-

gramol y Prieto
Picudo.

Vina variedad Negramoll

autéctonos, fueron en blanca Listan y Albillo y
en tinta Negramol y Prieto Picudo. Desde un
principio, se acogieron a la Denominacién de
Origen La Palma, contribuyendo ademas a su
creacion.

Con el transcurrir de los afos, fueron promo-
viendo el cultivo de la vid y adquiriendo uva
de otros productores, aumentando paulatina-
mente su produccidn, aunque se pusieron un
limite de cien mil botellas al afio.

En el afo 2022 fue la tercera bodega en pro-

duccion de la isla. Su mercado es fundamen-
talmente insular, también se vende en Tenerife
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y Las Palmas, donde sus vinos
de Tendal, son muy demanda-
dos en la restauracion, inclu-
yendo mas de un restaurante
con estrella Michelin.
Curiosamente, sus vinos tienen
mas aceptacion en Estados
Unidos y Australia que en la pe-
ninsula.

En los ultimos anfos, estan ex-
perimentando con otros varie-
tales y ademas hacen vinos
espumosos, ecolbgicos, una
nueva gama de vinos “raros”,
llamada O’Daly e incluso enve-
jecen algunas botellas bajo el
mar.

La Suerte...

Tras mas de veinte afios en que
la Bodega iba viento en popa,
creciendo de forma sostenible
y beneficiando la economia de
la zona noroeste de la isla, la
suerte cambio.

Como es de todos conocido,
entre septiembre y diciembre
del ano 2021, se produjo la
erupcion del volcan Tajogaite,
al sur del municipio de El Paso.
La mas larga de la Historia y la
mas virulenta conocida desde
el Siglo XVI.

Dicha erupcién provocd miles
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de evacuaciones y afectd6 muy
seriamente a todos los munici-
pios occidentales de la isla.
Los depédsitos de ceniza, du-
rante casi tres meses, perjudi-
caron la produccion agricola,
asfixiando literalmente platane-
ras y vides.

Se tuvo que trabajar duramente
y se consiguié una buena ven-
dimia en el afno 2022.

La familia Magan Castro res-
pird aliviada y se mostrd espe-
ranzada en la continuidad de
su Bodega, pero el azar volvid
cabezonamente a castigarles.

En la madrugada del 15 de ju-
lio, un incendio, supuestamen-
te, en un contenedor en la ca-
rretera se extendié a zonas de
matorral, cultivos, pinar y algu-
na vivienda y poco después se
volvié incontrolable.

Mientras escribo estas lineas,
leo la noticia de que doce dias
después, se ha reactivado en la
Caldera de Taburiente, nuestro
singular Parque Nacional.

Hasta el momento, ha afectado
a mas de 4700 Has, hubo que
evacuar muchas viviendas y



una veintena de edificios fueron afectados por
las llamas.

Entre esos edificios se encontraba la Bodega
familiar. A la vista de las imagenes, ha queda-
do en un estado lamentable. También se han
quemado cuatro de las cinco parcelas de vi-
nedo.

Pese a que se ha perdido la mayor parte del
vino almacenado, en lo mas profundo de la
cueva se han salvado unos cientos de bote-
llas, a las que se haran las pertinentes prue-
bas de control de calidad, antes de comercia-
lizarlas.

Las botellas sumergidas en el mar, de mo-
mento tampoco se podran recuperar, pues se
encuentran bajo un par de metros de la ceniza
depositada en el mar por el volcan.

El final feliz esta en nuestras manos. Quere-
mos Yy necesitamos que la Bodega que elabo-
ra esos fabulosos vinos de Tendal y O Daly,
resurja de sus cenizas cual Ave Fénix.

El Ayuntamiento ha cedido una nave provi-
sionalmente para la Bodega y el Cabildo esta
también colaborando, proveyendo de maqui-
naria para la puesta en marcha y reanudacion
de actividad.
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Pero ta también puedes colaborar.

La familia ha puesto en marcha la iniciativa de po-
ner en venta las botellas que han podido salvarse,
bajo el nombre de “compra una botella solidaria”.

Las botellas son de la marca O’Daly, las de mayor
calidad de la Bodega.

Los detalles de la iniciativa solidaria se encuen-
tran en la web de la Bodega

www.vinostendal.com

La familia Castro Magéan, superando las adver-
sidades, va a darlo todo para que podamos se-
guir degustando sus magnificos vinos, aportemos
nuestro granito de arena, para que esta bonita
historia de amor y lucha, tenga un Final Feliz...

Mirador Barranco Q
de Garome

8Ewega Castro
'y Magan SL

Bodega Castroy Magan S.L.
Vinos Tendal

Direccion:

Cam. La Ermita, 38780 Tinizara,
Santa Cruz de Tenerife

Teléfono: 626 485811
Web: vinostendal.com
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https://youtu.be/kJuw8KgLt3U?si=xB7yAnwnLKKvjiOE
http:// lalloreriarestaurante.com
http://vinostendal.com 

Después el primer momento,
como ya apuntaba, los cuatro
miembros de la familia Tendal,
junto con la colaboracion de
muchos amigos, se pusieron
manos a la obra a recuperar la
bodega.

Las condiciones ambientales
del pasado verano, hicieron
que hubiera de adelantarse la
vendimia, para lo que se acon-
dicion6 con urgencia la nave
proporcionada por el Ayunta-
miento.

Poco a poco se fue adquirien-
do el material necesario para

ayudando.

[es estaré eternamente agradecida.

la elaboracién del vino (depési-
tos, mangueras, prensa, bom-
bas...).

El proyecto de “La botella so-
lidaria” fue viento en popa,
llegando botellas incluso a re-
conditos lugares del norte de
Europa.

La vendimia fue muy bien, con
la salvedad de que la produc-
cion fue menor, debido a que
en el incendio, se quemo algu-
na parcela plantada con vides.

Se embotell6 casi con norma-
lidad y la Campana Navidefa
fue buena, mejorando su pro-

Tendal

reeato  GASTRON M

O 'Daly “500 Noches”

Mi historia comienza en [o alto dé Los Redondos, donde con mucho esfuerzo y
sudor se logré que naciese y madurase. Aiin recuerdo las mereibles noches bajo las luces
serpenteantes del'cielo y la suave brisa que me acariciaba bajo una parra por el dia. Sin
embargo, en una mafiana de vendimia, (lego el momento en que debia emprender ef
importante viaje para el que estaba destinada.

Ya bajo techo, donde iba a ser mi hogar por mucho tiempo, me transformaron en
un exquisito jugo con mucho mimo y pasion. Nunca imaginé cambiar tanto en tan solo
500 nochies, en una cueva fria pero cdlida al mismo tiempo. Las visitas diarias de
Constan me despertaban todas las mafianas, y éf con ilusion se acercaba y me decia
“duerme tranquila y ya verds a Nancy agradecida”.

Pero un dia todo cambio. En el fatidico 15 de julio, mi hogar lo destruia un
fuego abrasador que me déjaba sin aliento, y yo, aguardando con desespero [a legada

de mi ballestero, no me quedd de otra que hacerme tan fuerte como el acero.

Tres dias pasaron cuando desperté, y a una voz conocida a o lejos (e rogué.
Enseguida, una centella se acercaba a mi encuentro, Era Diggo. A mis comparieras’y a
mi nos miraba con admiracién y respeto. Pronto supo colocarnos a nuestros puestos.

Llenas de esperanza, Nancy y Maria nos aguardaban para preparamos en la
tarea que nos fue encomendada. A mi me mimaron unas finas y delicadas manos, pero
no sélo eran las de ellas, también eran las de muchas personas que estaban alli

Cuando {lego el momento, me despedi de aquella bella familia, a los que siempre

Abhora, por rumbos del destino me encuentro en tus manos y solo ti podrds
escribir como termina la historia de mivida: .........................

mocion con la organizacion de
un sorteo.

Cuando esta revista vea luz, la
familia Castro estara en Barce-
lona, asistiendo al importante
Congreso “Vinos Off the Re-
cord”, con presencia de 52 bo-
degas que elaboran vinos atipi-
cos. La promocion de sus vinos
avanza en el buen sentido.

Sin duda, la fuerza, el teson y
la capacidad de trabajo de esta
familia hard que Bodegas Ten-
dal resurja de sus cenizas cual
Ave Fenix y tenga un exitoso
futuro, pese a que la fortuna les
fue adversa en 2023.
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