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CANTABRIA
Restaurantedela Sector agroalimentario. Tomate. Bezana y Torrelavega
semana. Asador Desarrollo Rural concede ayudas organizan este fin de semana

sendas ferias sobre el mismo
producto p2s-29

/ Un estilo
de vida

Ir de tapas es una tradicion
que se extiende por toda la
geografia nacional y se exporta

a los cinco continentes rz-2:

Origen, en Monte
(Santander) p23

por valor de 10 millones de euros
a /6 proyectos p2e

FOTOGRAFIA: DM
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Picar, pinchar,
tapear... Comer
deunaforma
divertida

y en auge

Los pequenos bocados en el
aperitivo o el tardeo evolucionan
a pasos agigantados

y salen fuera de nuestro pais

DIEGO RUIZ

apear, pinchar, picar

algo, ir de raciones...

Cada vez a los espa-

noles nos gusta mas

comer pequenas por-
ciones de comida para, de esta
forma, probar el mayor nimero
de productos gastronémicos po-
sibles. De perder menos tiempo
que sentandose a la mesa y pe-
dir la carta o el menu del dia, de
preparar comida en casa. Nos re-
conforta, y mucho, que con el ver-
mut, el vino o la cerveza, el due-
no dellocal, o el camarero de tur-
no, nos obsequie con una tapa
gratuita para, asi, ‘empapar’ el
alcohol de nuestra bebida y abrir

el apetito antes de comer o cenar.
Las tapas, los pinchos y las racio-
nes, hay que reconocerlo, son di-
vertidas e ideales para compar-
tir con amigos o familiares.

En Espana, cada dia se cuidan
mas estos pequenos bocados. Ba-
res, cafeterias y restaurantes se
afanan en surtir sus barras de ra-
ciones y pinchos, hasta tal pun-
to que los aperitivos son ya casi
obligados en cualquier ment o
ceremonia. Incluso, son frecuen-
tes ya los concursos locales y na-
cionales en los que se eligen los
mas sabrosos y elaborados.

El recorrido del tapeo no tie-
ne apenas ciudades o pueblos en

las que al cliente no se le obse-
quie con una tapa o se le ofrezca
un pincho elaborado. Desde Ga-
licia a Cadiz, se pueden degustar
especialidades de todo tipo, gra-
tis en muchos casos. Sevilla, Gra-
nada, Santiago, Cadiz, Malaga,
Salamanca, Segovia, Avila, Ma-
drid, Toledo, Almeria, Ponteve-

El tercer jueves

del mes de junio se
celebra el Dia Mundial
de la Tapa

.
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La gran variedad de tapas y raciones definen los hdbitos y las costumbres gastrondmicas de los espafioles. pm # iy

dra, Ledn, Soria, Albacete... son
ciudades donde se rinde culto al
tapeo. Se estima que un 60% de
los establecimientos de hostele-
ria de nuestro pais ofrece tapas
gratis a los consumidores para
acompanar cualquier bebida.
Cantabria, reacia hasta hace
poco tiempo a esta manera de al-
ternar, cambi6 algunos anos atras
el platito de aceitunas con hue-
so, patatas fritas o cacahuetes,
para, con el empuje de las racio-
nesy los pinchos, adentrarse en
el mundo de las tapas. Ya son bas-
tantes los establecimientos que
ofrecen pequenos bocados a la
hora del aperitivo o para acom-
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panar las consumiciones del lla-
mado ‘tardeo’, gratuitamente.

Embutidos, queso, pequenas
porciones de tortilla de patatas,
o sandwiches, arroces, rabas, me-
jillones, ensaladilla, y caldos y so-
pas de ajo en invierno, son los
mas frecuentes. Sin embargo se
sigue abusando de las olivas, las
papas chipsy de productos in-
dustriales congelados como las
mini croquetas o las empanadillas
de bonito con tomate.

La importancia de la tapa en
nuestro pais es tal que ya tiene
fijado en el calendario su dia
mundial. Este es el tercer jueves
del mes de junio. La iniciativa
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C/DAOIZY VELARDE, 9.
SANTANDER.
TELEFONO: 942313367
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AMPLIA CARTA DE PINCHOS
CON MAS DE 30 VARIEDADES
Y MAS DE 60 RACIONES
DE PRIMERA CALIDAD

BONITO EN ESCABECHE CON VINAGRETA,
HAMBURGUESITA TURCA CON SALSA DE YOGUR,
PICADILLO CON SALSA DE QUESO PICON.

Ll lo< exito=os=...

TARTAR DE TOMATE CON AGUACATE
Y LANGOSTINOS, ZAMBURINAS A LA PLANCHA,
BOCARTES , TORREZNOS DE SORIA,
(UESOS DE CANTABRIA, ANCHOAS DE
SANTONA, CHIPIRONES A LA PLANCHA,
PASTEL DE CENTOLLO, CARRILLERAS DE CERDO
IBERICO EN SALSA, BACALAO AL AJOARRIERO...
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partié de la Asociacién Saborea
Espana que esta compuesta por
cinco entidades de &mbito nacio-
nal: Hosteleria de Espana, Aso-
ciacién Espanola de Destinos para
la Promocion del Turismo Gas-
tronémico, Eurotoques, (organi-
zacion europea de cocineros com-
puesta por chefs de gran presti-
gio), Facyre (Federacién de Coci-
nerosy Reposteros de Espana) y
Paradores de Turismo. El traba-
jo en comun de los cinco socios
ha permitido el nacimiento de
Saborea Espana con un objetivo
comun, potenciar el papel de la
gastronomia como atractivo tu-
ristico.

Las tapas y pinchos espanoles
ya estan presentes, desde hace al-
gunos anos, en locales esparci-
dos por todo el mundo. Muchos
han sido los empresarios de nues-
tro pais que se han instalado en
el extranjero y han montado su
propio negocio de hosteleria, sin
olvidar los productos del pais. Las
comunicaciones son cada dia mas
amplias y rapidas, y permiten que
estos profesionales cuenten con
buena materia prima en muy po-
cas horas y en cualquier lugar.

Pero también en muchos pai-
ses son los propios clientes los
que reclaman este tipo de comi-
da. Por poner un ejemplo, en Nue-

HERCOS PARAYAS
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va York, los chefs José Andrésy
Fernan Adria abrieron en 2019 el
Little Spain, un mercado de moda
en uno de los lugares mas fre-
cuentados de la ciudad de los ras-
cacielos. Situado en el barrio al
oeste de Manhattan llamado Hud-
son Yards y bajo el parque eleva-
do de High Line, se sirven pro-
ductos espanoles. Ademas de car-
niceria y pescaderia hay un col-
mado donde se pueden comprar
productos basicos de nuestra co-
cina como arroz bomba, aceite de
oliva virgen y conservas.

El Spanish Diner —comedor es-
panol- es uno de los tres grandes
restaurantes con servicio de mesa

del mercado y esta abierto todo
el dia, desde el desayuno a la cena.
Su menu incluye la clasica tortilla
de patatas, huevos revueltos y has-
ta arroz a la cubana. La oferta de
restaurantes se completa con
Lena, un espacio dedicado a la
paella y la carne asada que se co-
cinan sobre eso, lefa, y Mar, ubi-
cado en un rincén mas intimo y
con un ment de pescado y ma-
risco. En otros de sus amplios lo-
cales se pueden picar pulpo a la
gallega y gambas al ajillo, patatas
bravas, churros y dulces. No fal-
tan las sangrias, ni el plato mas
demandado de nuestra gastrono-
mia, la paella.
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as patatas fritas de bolsa,

L las clasicas patatas chips,
son tan habituales como
universales tapas y aperitivos en
bares y restaurante de todo el
mundo. Saladas y crujientes, para
compartir con amigos y unas cer-
vezas, a cualquier hora, constitu-
yen siempre un buen inicio de
una comida o una cena. Con el
paso de los anos, las patatas fri-
tas han ido mejorando en calidad,
presentacion y, sobre todo, en la
busqueda de nuevos sabores,
como las Vallucas de huevo frito,
o con sales y especias gourmet...
Los tradicionales aceites de gi-
rasol poco refinados y sus exce-
sos grasientos se han cambiado
por AOVE en casi todas las mar-
casy se ha reducido la cantidad
de sal. También se ha optado por
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Patatas fritas.
Un aperitivo habitual
que sirve para algo mas
una vez abierta la bolsa
Recetas. Pueden ser la base de una tortilla de patatas,
un rebozado crujiente, picatostes para cremas
y hasta un rico dulce de chocolate fondant

chips de un tamano similar en
los paquetes puestos a la venta.

Los fabricantes de patatas fri-
tas, que en Espana se reparten
de norte a sur se han sumado a
todo ello y elaboran un produc-
to artesanal cada vez con mas de-
manda. Hay puestos ya miticos,
en general en Andalucia (los po-
pulares de calentitos), en los que
hay colas durante mananas y tar-
des para adquirir unos cucuru-
chos o bolsas de patatas fritas.
Hoy se controla mucho mas el
tiempo de vida del aceite en la
freidora, para evitar que el pro-
ducto pierda sabor y calidad, y
se evite ese olor que se despren-
de del aquel que se ha utilizado
mas de la cuenta.

Las bolsas han mejorado en la
informacion al cliente de aspec-
tos como la caducidad, compo-

sicién, valor nutricional, porcen-
taje de sal, etc.

Otros usos
Las patatas fritas, incluso, ya se
emplean para preparar algunos
platos, ddndole mayor notorie-
dad al articulo. Adema4s se ser
unas fieles acompanantes, como
guarnicién de carnes y pescados,
también encontramos recetas tan
apetitosas como la tortilla de pa-
tatas hecha con las chis. Existen
para su elaboracién, principal-
mente, dos recetas. La primera
es mezclar las patatas en un bol
con los huevos batidos suficientes
para que empapen bien, opera-
cion que suele durar entre 5y 10
minutos.

Aparte, habremos pochado en
la sartén cebolla al gusto, para
después cuajar la mezcla en la
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Las patatas fritas son un aperitivo o snack universal. FotoLia

sartén. Aqui, el tiempo, depende
del criterio del consumidor (poco
o mucho hecha). Légicamente,
se puede hacer sin cebolla.
También este tipo de patatas
puede utilizarse, muy tritura-
do, como pan rallado para dar-
le un toque crujiente a reboza-
dos tradicionales, como croque-
tas, gambas a la gabardina, tem-
puras de verduras o pescado,

falsos nachos...

Con una salsa brava o de que-
so por encima resultan ideales
para un aperitivo y con un bo-
queron en vinagre se convier-
ten en una de las tapas mas de-
mandadas en bares y cervece-
ria de Madrid. También resul-
tan agradables al paladar como
picatostes para cremas, purésy
gazpachos.
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Torreznos de Soria
Sartenucas
Huevos de corral

VADA [[Ill]ﬂlﬂﬂﬂ

Seguro que conoces nuestras carnes selectas, los riquisimos guisos, los callos, la
~ asadurilla, la hamburguesa gourmet.. Descubre ahora los HUEVOS DE CORRAL
CON PATATAS, CON MORCILLA Y JAMON... Un pacey e ;wﬂw’tﬂ

B° La Plazg, 5. annuyo. Tel: 942 525 072 www.laparrilladehoznayo.es

L'’ARGOLLA

Carandia

Taberna
Restaurante

BARRIO

LA MACORRA, 180.

Y TOD0S L0S PLATOS
SE PREPARAN

DISPONEMOS DE MENUS DE PICOTEO
PARA DOS PERSONAS, CON MEDIAS RACIONES

HAMBURGUESAS 100% TERNERA,
100% TUDANCA Y DE ANGUS

HAMBURGUESAS PARA VEGANOS Y CELIACOS
CARANDIA DE PIELAGOS. TELEFONO:

9472

571 401. ABIERTO TODOS LOS DIAS
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Una de las recetas mas curio-
sas es la de patatas al chocolate,
una buena mezcla para finalizar
un aperitivo. La preparacion es
sencilla: Primero hacemos mi-
gas las patatas fritas en la mis-
ma bolsa.

Deshacemos chocolate fondant
en el microondas en golpes de 15
segundos. Ponemos sobre las pa-
tatas un poco de aceite y el cho-

colate. Y removemos hasta que
todos los ingredientes estén bien
integrados. Forramos una ban-
deja con papel de aluminio, y con
la ayuda de dos cucharas vamos
formando montoncitos. Dejamos
en el frigorifico durante una hora.
Una vez el chocolate esté solidi-
ficado, conservar en un recipien-
te hermético. Sin duda alguna, un
snack original.
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Encurtidos. Indispensables a la hora
del aperitivo y a todas las horas

CONSERVANTE
D. RUIZ

na ancestral manera de
U conservar los alimentos,

junto al escabechado, es
la del encurtido. Una forma ar-
tesanal extendida por todo el
mundo. Con el vermu, el vino
blanco o la cerveza, a quién no le
apetece saborear unas aceitunas,
unos pepinillos, unas cebolletas
e, incluso, una gilda, uno de los
pinchos mas solicitados en las
barras espanolas. Ademas de las
guindillas o verduras como la co-
liflor o la berenjena.

Existen dos maneras de encur-
tir verduras, hortalizas y frutas.
Una de ellas es banarlas en una
solucion de agua y sal. La otra,
mas extendida entre nuestras
fronteras en la que se obtiene con
el vinagre y otros productos como
las especiasy el azucar.

Las aceitunas con otro de los
aperitivos tipicos para compar-
tir. Existe una gran variedad de
ellas, si bien en Andalucia es
donde mejor tratamiento tienen.
Una de las mas conocidas es la
gordal, procedente de Sevilla,
Granada y Hellin (Albacete). De
gran calibre, de ahi su nombre,
se alifia con vinagre y pimenton.
Es propicia para rellenar, por
ejemplo con anchoa.

La manzanilla, tipica sevilla-
na, es la mas abundante y cono-
cida. Existen varios tipos si bien
la popular es la que se utiliza

Las aceitunas son el aperitivo mas tlplco de la dieta mediterranea. om

s6lo como aceituna de mesay
se ha curado en salmuera. Se
puede alifiar en casa con ajo, li-
mon, romero o tomillo y un cho-
rrito de aceite.

La Alorena de Malaga es la pri-
mera que ha conseguido su DOP
y se alinan con tomillo, hinojo,
ajo, pimentén y especias. Un pro-
ducto que ha alcanzado niveles
gourmet gracias a la prepara-
cion partida, recoleccion ma-
nual y elaboracién con produc-
tos naturales

Otro tipo de aceituna manza-
nilla es la que procede de la loca-
lidad madrilena de Campo Real.
Una vez se han recolectado a

mano, en menos de 24 horas se
almacenan, lo importante es qui-
tarles el amargor antes de poner-
las en agua. Para ello se queman
con sosa caustica y las conservan
en salmuera en frio para que no
fermenten. De este modo tam-
bién conservan su color verde.
Luego se lavan y se alinan con to-
millo, hinojo, orégano, ajo y espe-
cias como mejorana o comino.

Finalmente hay que destacar
la aceituna de Aragon (negra).
Es una de las aceitunas mas sa-
ludables, porque es negra natu-
ral, no utiliza métodos quimicos
en su elaboracién. Se adereza
con aceite y sal.

m
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Plaza de Italia s/n.
Santander

[nformacién y reservas:

942 273 034

PICOTEO VARIADO DE MAXIMA CALIDAD
con vistas al mar...

Ugunas pecomendaciones: Albondigas de atin, Buinelos de bacalao, Pastel de cabracho con mayonesa de erizo, Tartar
de bomito del Cantabrico con Wakame v aceitunas negras, Carpaccio de cigala, gamba roja v zamburiiias, Cecina de
Wagyn con aceite de oliva virgen, Fole Micuit al Armagnae con compota de arandanos, Salmorejo de tomate v sandia
com jugo de remolacha, Croquetitas de queso de Tresvieo, Zamburifias a la plancha, Almejas oo salea verde o o Lo sarén,
Gambas de Huelva o la plancha, Pulpo  la gallega con pimentén de la Vera, Y mucho mis...

Comedor con vistas,

ventilacion natural y espacio sequro
gracias al purificador de ambiente

Urban Air Purifier

d___‘-'_._,_.-—"'
ENLAMARUCA, RABAS,DELICIAS DE RAPE PICANTES, ENSALADA TEMPLADA DE BACALAD Y TANBIEN E
FRENTE'AL MARy DA J VENTRESGA, PATATAS BRAVAS, BOCARTES Y CRODUETAS CASERAS DE BACALAO OCARNE
} ENSALADAS VARIADAS, SALFICON OE MARISCO,ESPARRAGDS, UDINDE CABRACH,
RESERVAS: HU £ I c Q}T 0) TABLA DEIBERICOS, CECIA, JAMON BERICO DE BELLOTA, PULPO, GANBAS AL AJLLO
942 342 027 ADEMAS I"-IE 105.. 0 LA PLANCHA, PMIENTOS CON ANCHOAS Y VENTRESCA, MEJLLONES Y ZAMBURIGAS..
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Concursos nacionales.
Elaboracion
endirectode
pinchos y tapas
De bocado en bocado. La cocina en miniatura

ha sido clave en la proyeccion de la gastronomia
espafnola asi como en la promocion de sus cocineros

ALICIA DEL CASTILLO

os pinchos y las tapas son
L un patrimonio gastrocul-

tural tinico en el mundo
con marca Espana que, lejos de
decaer, evolucionan dentro de su
amplio recorrido, porque ademas
la llamada cocina en miniatura
ha jugado un papel clave en la
proyeccion de nuestra gastrono-
mia y en la promocion de nues-
tros cocineros. De hecho, ya lo
dijo Ferran Adria: «las tapas y los
pinchos es lo mas exportable que
tenemos». Y no le ha faltado ra-
zo6n porque hoy son todo un éxi-
to, dentro y fuera de nuestras
fronteras.

En el norte, las tapas —mas pro-
pias de comunidades como Ara-
gbn, Madrid, Toledo o Sevilla— tie-
nen su particular version en for-
mato pincho y cada region ela-
bora los suyos con productos e
ingredientes autéctonos.

Las barras de gastrobares y res-
taurantes, hoy en pausa como
consecuencia de las restriccio-
nes impuestas por la pandemia,
se despliegan como si de un
showcooking se tratara para mos-
trar la creatividad de sus auto-
res. La cocina en miniatura re-
quiere técnica y conocimiento
para sorprender y emocionar en
no mas de tres bocados y sin cu-
biertos, pero eso si, ahora senta-

dos en una mesa, nada de comer
apoyados en la barra.

Cantabria ha defendido la ca-
lidad de sus pinchos en diferen-
tes certdmenes gastronomicos
donde por norma general se pre-
sentan originales y atractivas pro-
puestas —en ocasiones algo arries-
gadas—, donde punttan la esté-
tica y el sabor principalmente y
que su ejecucion permita sacar-
lo en barras con mucha rotaciéon
de pinchos.

Como consecuencia del covid,
han quedado suspendidos tanto
la Quincena del Pincho de Canta-
bria, que en 2019 celebro su XVII
edicion, como la XVI del Campeo-
nato Regional de Pinchos, organi-
zados en paralelo por la Asocia-
cion Empresarial de Hosteleria de
Cantabria (AEHC), dando este ul-
timo al ganador la oportunidad de
representar a Cantabria en el na-
cional de Valladolid, una cita con
un gran estimulo turistico y social
que se ha enriquecido con el paso
de casi un millar de cocineros na-
cionales y extranjeros.

Valladolid, la capital mundial

La tapa es una expresion gastro-
némica popular y colectiva que no
solo nos caracteriza sino que cre-
ce en el mundo. Los concursos
gastronomicos han ayudado a que
esta modalidad culinaria, en for-
ma de tapa o pincho, haya pros-

perado en muchas ciudades en
busca de sus mejores bocados.
Pero si hay que hablar de una ca-
pital mundial de la tapa esa es Va-
lladolid. Hasta el proximo 5 de oc-
tubre estard abierta la inscripciéon
de la XVII edicién a celebrar los
dias 8 y 9 de noviembre, que en
paralelo celebrara el V Campeo-
nato Mundial de Tapas para el que
podran enviar solicitudes hasta el
dia 10 de septiembre.

Si el mas internacional es el de
la ciudad castellana, el certamen
nacional oficial mas antiguo de
Espana es Concurso de tapas de
Zaragoza y Provincia, que regre-
sa con su XXVI edicion, del 9al 19
de septiembre, cuya inscripcion
finalizard el 31 de agosto.

Madrid y San Sebastian

Madrid Fusion, en enero, y San
Sebastian Gastronomika, en no-
viembre, son los dos congresos
mas importantes para la alta co-
cina, también en miniatura. En
2019, el Palacio Kursaal de Gas-
tronomika acogio el primer Con-
greso de Pintxos y Tapas, donde
primeros espadas hablaron sobre
evolucion, tradicién, vanguardia
y memoria gustativa en la elabo-
racion, entre otros temas, como
la aplicacion de nuevas técnicas
en formato tapa o la gestion de los
vinos en una barray en 2020, en
el mismo congreso se eligio a la
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La calidad, originalidad, estética y su aplicacién comercial son criterios a

puntuar en los concursos. pm

Estos eventos han
hecho posible que el
concepto del pincho

y la tapa prosperen
como cultura y negocio
en todo el mundo

mejor ensaladilla rusa de Espa-
na, una de las raciones mas po-
pulares, siendo una de las finalis-
tas la elaborada por el restauran-
te Pan de Cuco en Suesa.

El pasado mes de junio, en el
marco de la XIX Cumbre Interna-
cional de Gastronomia, Madrid
Fusién se buscaba por séptimo
ano consecutivo a la Mejor Cro-
queta del Mundo Joselito, titulo
que se llevo el restaurante Solana
en 2017.

Las mejores tortillas, patatas
bravas y también los mejores ca-
llos, se disputan las primeras po-
siciones del ranking por todo el
pais. Entre otras citas culinarias
ineludibles figuran el Concurso In-
ternacional de Patatas Bravas qu
organizo en noviembre del pasa-
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DISFRUTA DEL MEJOR Y

MAS VARIADO PICOTEO
DE MENU O A LA CARTA...
{EN NUESTROS AMPLIOS
COMEDORES Y TERRAZAS!
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MENUICARTAS (LI

LIBRE

(todos los platos que quieras comer de
nuestra carta, sin limite, bebida aparte)

B MENU EESTIVO) 7312
(a elegir de la carta primero, sequndo y postre,
con bodega de la casa incluida)

§ MENU/DIARIO) (/A1)

(0 elegir primero, segundo y postre mds bebida)

32€
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EL HIPODROMO
DE SUSO

el miradoge Suso
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RESTAURANTE
C/ SOBREMAR, 6. SUANCES
TEL. 962 811 31 - 042 810 £16

SANTANDER
Tel. 941 303 433
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mundial de la tapa, Valladolid. om

do ano su primera edicién y tuvo
como finalista al cantabro Oscar
Solana; el Campeonato Mundial
de Callos Pedro Martino, organi-
zado por el restaurante asturiano
la Guisandera de Pinera, con el ob-
jetivo de mantener vivas recetas
tradicionales fundamentales; y el
Campeonato de Espana de torti-
lla de patatas que se celebra en Te-
nerife en el marco del Foro Gas-
tronomico Internacional de la Papa.

Primer campeonato oficial
La mejora continua de la oferta

gastronomica y el refuerzo del
turismo gastronémico como ele-
mento diferenciador responden
a los valores de los certdmenes
organizados por la asociacién
Hosteleria de Espana que en mar-
zo de 2020 se vio obligada a apla-
zar el que iba a ser el Primer Cam-
peonato oficial de Tapas y Pin-
chos de Espania con la participa-
cién del bar Casa Lita como es-
tablecimiento elegido en repre-
sentacién de la Asociacion
Empresarial de Hosteleria de Can-
tabria.
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Las inscripciones del regional de
pinchos con anchoa se abrenel dia1

SEGUNDA EDICION
A.DEL C.

La II edicién del Concurso Re-
gional de Pinchos con Anchoa
ya estd en marcha y este miérco-
les, 1 de septiembre, se abrira
el plazo de inscripciones hasta
el dia 15. Tras el aplazamiento
de la segunda edicién en 2020
a causa del covid, la Cofradia de
la Anchoa de Cantabria retoma
la organizacién de este certa-
men, en colaboracion con este
suplemento Cantabria en la
Mesa de El Diario Montanés, con
el objetivo y la ilusion de recupe-
rar, en la medida de lo posible
y con la prudencia que merece,
la ansiada normalidad.

El concurso tiene previsto co-
menzar el viernes 17 de sep-
tiembre y concluir, en su prime-
ra fase, el domingo 17 de octu-
bre, fecha en la que finalizaran
las degustaciones del pincho en
los establecimientos participan-
tes, tabernas, bares, cafeterias,
mesones, restaurantes... de Can-
tabria. La organizacion ha de-
terminado que cada negocio
participante presentara un pin-
cho libre, frio o caliente, siendo
imprescindible que tenga como
minimo un componente de an-
choa. Con el fin de equiparar el
rango de todos los candidatos,
el pincho presentado debera te-
ner un coste de venta al publi-
co no superior a 3 euros. Ade-
mas, el tamano del pincho de-
bera ser de tal forma que el

1

cliente pueda degustarlo en no
mas de tres bocados.

Fases e inscripciones

El concurso se organizara en
dos fases. La primera se reali-
zard los viernes, sdbados y do-
mingos, desde el 17 de septiem-
bre hasta el 17 de octubre de
este ano. En estos dias la cata
se realizara a partir de las 19.30
de la tarde, excepto el domingo
que serd a partir de las 12.30 de
la manana, coincidiendo con el
aperitivo. El lunes dia 18 de oc-
tubre se comunicara a los seis
participantes o mas, en caso de
empate, que hayan obtenido las
mejores puntuaciones su pase

Los finalistas elaboraran en directo sus pinchos. om

ala final del concurso, cuyo lu-
gar esta aun por decidir.

A partir de este miércoles dia
1 de septiembre, y a través de
la pagina web de la Cofradia de
la Anchoa de Cantabria (cofra-
diadelaanchoa.com), se podran
realizar las inscripciones co-
rrespondientes con un coste de
50 euros por establecimiento
participante. El ganador de esta
segunda edicion recibird un pre-
mio en metalico de 1.000 €, tro-
feo y diploma. Como en la pri-
mera edicién, celebrada en
2019, se contemplan sendos
premios al pincho més innova-
dor y al pincho con mejor pre-
sentacion.

Disfruta de un riquisimo
picoteo con el privilegio
de las vistas

Las mejores rabas,

esa popular ensaladilla rusa recién
hecha o la super

hamburguesa gourmet...

Juan « 1 Cosa

HOTIL & RESTALRANTE

L & & &

PLAYA DE BERRIA 15. SANTONA.
TELEFONO DE RESERVAS: 942 66 12 38

ALGUNAS RECOMENDACIONES:
Criollo a la parrilla

Gambas al ajillo

Costillas a la parrilla

Huevos camperos con jijas o morcilla
Hamburguesa Ginés

Alitas de pollo

Ensalada de tomate

Torreznos

Rabas con cebolla

Croquetas de jamon o chipirdn

Restaurante

Avda Castaneda, n15
El Sardinero, Santander
Teléfono: 942 281 020
restauranteparrillagines@gmail.com
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Elige buena compania, elige calidad,

elige Imaginacion

y sabor, elige

comer bien.. H
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AVDA. DE SANTA CRUZ, 32 - SANTA CRUZ DE BEZANA - TELEFONO: 942 58 24 60
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EN LA TEHHAZA EHIBDMEDUR PRIVADO...

El Barco |'=™=

LS == Restalrants
Avda. dej Faro, 29 - Santander

EN EL BARCO TU ELIGES

RESTAURANTE DE CARTA O DE PICOTEO.
EN PAREJA, CON AMIGOS, CELEBRACIONES, FIESTAS.

2 COMEDORES, 3 TERRAZAS DESCUBIERTAS
CON OPCION A CUBIERTA

Recomendaciones de plcoteo:
Parrillada de verduras y centro de
cabra, Almejas a la marinera,
langostines con salsa de pimentdn
de la Vera, Jerez y ajito, Pulpo a la
gallega, Sartenes, Excelentes
croguetas vanadas, Anchoas
premium, Tabla de iberico bellota,
Champifiones rellenos, Espagueti
con almejas a la marinera, Delicias
de pollo, Rabas, Mejillones, Percebes
y Tartar de salmon o atdn, etc..

< Tel: 942 391 760

Ruiz de Alda, 16

SANTANDER

TELEFONO
042 314 921
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Estas pequeiias versiones deflnen la cocina de vanguardia. Snack elaborado por La Bicicleta. om

Snacks de autor. Teloneros
de un festival gastronémico

Pequenas degustaciones. En un menu de vanguardia
los primeros platos son un simil de las tapas y los pinchos

ALICIA DEL CASTILLO

n 2018 la Real Academia
E de la Gastronomia Espa-

nola (RAG) inicid los tra-
mites para declarar la tapa Patri-
monio Cultural Inmaterial de la
Unesco. Un concepto exportable
que puede estar en cualquier lu-
gar del mundo —dicho por Ferran
Adria—. Y es que nuestra gastro-
nomia no puede concebirse sin
esos bocados llamados snacks.
Cocineros como Adria, Subijana
o Arzak, entre muchos otros, han
transformado el conjunto de co-
nocimientos y actividades rela-
cionados con la comida, desde el
aperitivo hasta el postre. Genios
culinarios para quienes la comi-
da se disfruta con las manos, con
la bocay con la mente.

Podria decirse que el menu de-
gustacion es la maxima expresion
de la cocina de vanguardia. Por ta-
mano y estructura los primeros
platos en un gastronémico son el
simil de las tapas de un bar, pero

transformados en snacks, perfec-
tos bocados elaborados con téc-
nica y producto para comer en un
par de mordidas.

El documental ‘Snacks: boca-
dos de una revolucion’, presenta-
doen 2015 en San Sebastian, re-
pasa la historia mas reciente de
la gastronomia espafola y, entre
otras conclusiones, resulta rele-
vante como en un mundo que se
plagia constantemente, una im-
portante némina de cocineros es-
panoles (tfambién féminas) ha con-
seguido poner patas arriba las ba-
ses de la gastronomia mundial.
Conceptos como los snacks y las
tapas, o los avant postres (aperi-
tivos de transicion entre lo sala-
do ylo dulce) y los morphings —de
metamorfodsis—, que en el contex-
to de elbulli se utilizaba para re-
ferirse a ese paso de la comida al
relax de los cafés y licores, mues-
tran un cosmos lleno de creacio-
nes muy versatiles, tanto al inicio
como al final de las comidas, don-
de el chef maravilla y emociona

al comensal a nivel visual y gus-
tativo.

En los entrantes y en los pos-
tres, especialmente, es donde se
advierte ese giro de 180° que, lejos
de reducir a la minima expresién
el tamano de las raciones, desho-
jaun trabajo que cuida hasta el
mas minimo detalle, donde se fu-
sionan tradicién y vanguardia. Los
snacks de autor nos permiten dis-
frutar de cada una de las diferen-
tes técnicas de cocina que, pese a
haber sido infravaloradas, han
dado a muchos chefs la libertad
para crear esos bocados que nos
transportan a la memoria o a otro
lugar, y que se replican en todo el
mundo.

Hablar de esferas, espumas, ge-
lificaciones, liofilizados o bajas
temperaturas es citar tan solo al-
gunos ejemplos de innovacién pre-
sentes en la mayor parte de los
bocados y tapas que hoy se con-
vierten en teloneros de un festi-
val gastronomico y que bien mere-
cen un reconocimiento.

Plz. del Progreso, 9

Recomendaciones de

picoteo

Santander

Tifn. 942 313 025

Croquetas de hogavante,
mejillones a la harquerena,
rabas de calamar, salpicon
e pulpo v langostinos,
ensalada de ventresca con
s cebolla caramelizada, pulpo
a la gallega, paté de cabracho
casero, almejas a la marinera,
L3 chipirones encehollados,

e gambas al ajillo..

porsupess, eSpectaculares pescados, mariscos y arroces
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Picos y regaias
Quesos y embutidos

Pequenfios y crujientes panes arte-

sanales, procedentes de Andalucia.

Recomendados para raciones de
embutido, quesos y ensaladilla.

Pan de cristal
Conservas y ahumados

De corteza muy fina y crujiente,
con una miga ligera y poco densa 'y
con un sabor muy suave. Va muy
bien con conservas y ahumados.

Un pan para
cada bocado.
Maridajes
recomendados

Variedad. Picos y reganas, chapatas,
baguettes, bao... Cada uno de ellos
tiene su tapa, su aperitivo

0 su plato de picoteo

Chapata
Tortilla y montaditos

De origen italiano, de miga ligerisi-
ma y llena de grandes alveolos.
Corteza crujiente y una forma alar-
gada, pero muy irregular.

DIEGO RUIZ

ilas tapas y pinchos en
s nuestro pais experimen-
tan una evolucion cons-
tante, en el mundo del pan pasa
lo mismo. Nuevos panes, con re-
cetas tradicionales y nuevas for-
mulas de combinar la harina de
trigo con todo tipo de cereales,
masas madres, semillas..., abun-
dan en los obradores de todo el
pais, haciendo guifios también a
los panes procedentes de otros
paises. Y panes, tapas y pinchos
parecen, desde un principio, es-
tar hechos los unos para otros.
Como sucede con los vinos y
sus maridajes con carnes, pesca-
dos y postres, con los pequenos
bocados de coger con la mano,
con un mondadientes o tenedor
y cuchillo, a cada uno de ellos le
van un tipo de pan. Aunque, como
pasa también con el vino, cada
cual tiene sus gustos.
Para los embutidos, quesos,

CANTABRIA EN LA MESA 9

Pan de molde
Sandwiches y desayunos

En su elaboracién figuran ingre-
dientes como la leche o la mante-
quilla. Es el tipico pan para sand-
wiches, canapés y desayunos.

ahumados y ensaladillas se reco-
miendan los picos (artesanos,
rusticos, integrales, con aceite de
oliva) y las crujientes reganas (a
veces horneadas con semillas de
sésamo crudo, AOVE y siempre
sal marina).

El pan de cristal —con un por-
centaje de hidratacion del 90%—
va muy bien con anchoas, sardi-
nillias, atun y bonito en conser-
va, tumacay, también, con ahu-
mados.

De fermentacién lenta, crujien-
te y de aspecto irregular, el ita-
liano pan chapata (ciabatta) esta

La proliferacion de
panes ha llevado a que
los pinchos y tapas
tengan su propio
producto

Bao
Carnes de vacuno

El pan Bao es un panecillo asiatico
cocinado al vapor, de color blanco
y textura muy blanda. Ideal para
rellenar con carnes mechadas.

recomendado para tortilla de pa-
tatas, foiegras, quesos cremosos
y montaditos.

La baguette o pan francés re-
quiere un amasado especial que
produce sus tipicas burbujas de
aire en su interior. Es un produc-
to que abunda en el mercado,
muy versatil. Es tipico para bo-
cadillos y pinchos de cualquier
tipo.

De siempre, con sabor tradi-
cional, en el mercado seguimos
encontrando el pan de hogaza.
De corteza, crujiente, de intenso
color tostado, y la miga, esponjo-
sa. Presenta aromas a levadura,
harina y dcidos propios de la fer-
mentacién, con un sabor inten-
so a levadura. Piezas redondas y
rusticas, que casan muy bien con
embutidos y carnes.

Por tltimo, destacar el pan bao,
producto asiatico cada vez mas
de moda. Cocinado al vapor, de
textura muy suave, marida bien
con carnes guisadas y rellenos.

BAR - RESTAURANTE

Aun existen esos lugares de siempre...

de racion abundante, género espectacular
y sabrosa cocina casera que abandonas
con una amplia sonrisa de satisfaccion

Recomendaciones

Mollejas de lechazo, cachun en
tinta, asadurilla, pastel de setas
y bacalao en salsa de piquillos,
gamba roja y blanca, zamburifias,
pulpo, rabas, sartenes...

- MEND FIN DE SEMANA - VERMOUTH Y BLANCO

,qﬁzm,wv

MENENDEZ PELAYO, 15
PREZANES [Cantabria)
Teléf. 942 58 0102

ESTUPENDAS TE 5§ - BOLERA - MENU DIARIO

IPICOTEO VARIADO
Y RICO DE
GRAN CALIDADI

Algunas Recomendaciones
Maganos de guadafieta,

Pulpo a la brasa o a la gallega,
croquetas caseras, rabas de magano, gambas de Huelva,
callos caseros, langostinos frescos a la brasa, puding, mejillones
AESTAORANTE v BSHDN  en salsa EN Pozo, almejas a la marinera, morcilla a la brasa...

Inés Diego del Noval, &
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ESPECIALISTAS EN PRODUCTOS PERECEDEROS

Gran variedad de productos
especiales de picoteo (

Cuelo (Santander) | Tel. 242 030 490 | wwwirestauranioelpozosaniond




10 ‘ CANTABRIA EN LA MESA ‘ DOSIER PICOTEO

Sabado 28.08 21
EL DIARIO MONTANES

Un snack para
llegar a 400 recetas

Para una cifra redonda habia que preparar
una receta especial: petit choux rellenos de
steak tartar. De complemento, dos ideas mas

{QUE HAY DE CENA PAPI?

RICARDO EZCURDIA

Académico de la gastronomia de Cantabria

(A

oy estamos de celebra-
H cion. Es un dia especial

porque ésta que estais
leyendo es la receta nimero
400 en Cantabria en la Mesa
que he compartido con voso-
tros. Y os tengo que confesar
que no es, y no ha sido, tarea fa-
cil. Son muchas las veces que
me siento delante del ordena-
dor y me cuesta arrancar, co-
menzar a escribir una nueva
receta. Todo tiene un limite,
pero quiero dar mi agradeci-
miento a todos los que me se-
guis, de una u otra forma, ya
sea en papel o a través de la
web. A los que me parais por la
calle o de compras en el merca-
do para, muchas veces, decir-
me cudles son vuestros trucos,
si os ha salido bien o mal una
receta. Os confieso que encuen-
tro una motivacién en todos vo-
sotros, tanto en los comenta-
rios mds positivos como en los
menos. Y quizd me apoye mas

en éstos ultimos que son los
gue me ayudan a mejorar para
la siguiente semana e intentar,
de nuevo, que os llegue el men-
saje que os quiero transmitir en
forma de receta y que no es
otro que cocinéis. Porque coci-
nar es una prueba de amor ha-
cia los tuyos, una manera de
disfrutar haciendo algo que sa-
bes que va a hacer disfrutar
también a los demads. Y pocas
cosas hay mejores, por lo me-
nos para mi.

También quiero compartir mi
agradecimiento con toda la gen-
te que esta detras de éste suple-
mento y que cada semana se es-
fuerza al maximo para que os
llegue la mejor informacion so-
bre la gastronomia de Canta-
bria, algo que nadie hace igual,
y trabaja todos los dias para po-
ner nuestros productos en el lu-
gar que les corresponde porque
no tenemos que envidiar nada a
nadie.

Petit choux casero relleno de steak tartar de solomillo. om

Y para un dia especial habia
que hacer una receta especial.
Os propongo algo que en casa
gusta y mucho, y con ello tam-
bién quiero dar las gracias a mi
familia porque son mi apoyoy
mi inspiracion. Se trata de unos
petit choux rellenos de steak
tartar, un aperitivo sorprenden-
te que, aunque suene un poco
complicado, es mucho mas facil
de lo que podais pensar.

Comenzamos con la pasta
choux que se elabora a base de

agua, mantequilla, sal, harina y
huevo. Es increiblemente versa-
til ya que la podemos utilizar
tanto en version dulce (profite-
roles, bocaditos de nata, eclairs)
como salada, rellenos de casi
cualquier cosa que se os ocurra.
Las cantidades exactas son 250
ml de agua, 100 gr de mante-
quilla, 150 gr de harina, 506
huevos y una pizca de sal

En una cacerola, ponemos a
hervir el agua junto con la man-
tequilla y la sal. En el momento

que comience a hervir, agrega-
mos toda la harina de golpe, ta-
mizada previamente, y remove-
mos hasta integrar. El resultado
tiene que ser una mezcla pasto-
sa que debemos dejar atempe-
rar antes de seguir con el si-
guiente paso, que no es otra
cosa que ir anadiendo los hue-
vos. Pero mientras la masa se
enfria, os recomiendo ir prepa-
rando una bandeja de horno
que cubriremos con papel de
hornear, asi como una manga

Gl

COCINA

TRADICIONAL

ESPANOLA Y
FUSION

Calle Arrabal,11. Santander.

=

lrre3|st|ble...

Agradable teru:a.za'

Teléfono: 942030616

picoteo m as Montaditos

Carta de raciones
Ensaladas
Huevos rotos
Hoscas de pan
recien horneado
rellenas
Tataki de atun rojo,
tartares.
Parrillada de
verduras con pesto
Tempura de verduras
y langostinos
|Ibéricos, pulpo,
mejillones, nachos,
quesos...

Plato del dia 5,50 €

El n']ejm" picoteo... En nuestra

LAI.:GLA
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Inés Diego del Noval, 31

iNUEVA TERRAZA

EN LAS NOCHES DE VERANO

Algunds recomendaciones:

al estilo de la abvela Lola,

Asadurilla de lechazo, Callos easeros.

aresanas de jaman,
con ventresca, Colas de

; s .wh T i
u@mimm" La Lola Rahas

L cocinadel Pincho-

rasco de Pereda, 37 (Puertochico)

Santander

Tel: 942 364 530

www.casalita.es

[TAMBIEN PUEDES PEDIR O ENCARGAR TUS PINCHOS PARA LLEVAR!
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pastelera, de las desechables,
que es donde meteremos la
pasta una vez lista, para poder
dosificarla después. Encende-
mos el horno a unos 210° para
ir precalentando.

Cuando veamos que la masa
anterior esté templada tirando
a fria, sera el momento de in-
corporar los huevos. Hay que ir
anadiéndolos uno a uno, mez-
clando bien hasta que se inte-
gre en la masa antes de incor-
porar el siguiente, y, aunque pa-

rezca que nunca va a absorber-
lo, porque la masa es muy espe-
say tarda un poco en asimilar
el huevo, hay que darle con
energiay una cuchara de made-
ra. Esta receta es un buen susti-
tuto del gimnasio.

Una vez incorporados todos
los huevos y obtenida una masa
homogénea, hay que utilizarla
en el momento ya que es delica-
day se puede secar enseguida.
Rellenamos la manga y corta-
mos la punta, vamos haciendo
porciones de masa sobre el pa-
pel de horno, no muy grandes
porque tienen que subir y no
muy juntas o se nos pegaran.
Cuando estén todas introduci-
mos la bandeja en el horno y co-
cemos hasta que las porciones
de masa choux se hinchen y co-
miencen a dorarse. En ese pre-
ciso momento abrimos leve-
mente la puerta del horno y de-
jamos que la temperatura baje
lentamente, sin sacar la bande-
jahasta que no hayan transcu-
rrido unos 10 minutos. Saca-
mos la bandeja y lo dejamos en-
friar a temperatura ambiente,
antes de cortar y rellenar. Un
consejo: si no los queremos
consumir en el momento, pode-
mos congelar la pasta choux y
utilizarla cuando queramos
porque congela muy bien.

Vamos con el relleno, la car-
ne que vamos a utilizar es el
solomillo de ternera, aunque
también se puede hacer con un
lomo, alto o bajo, que tenga
mayor infiltracion de grasa,
para cuatro personas aproxi-
madamente necesitaremos un
kilo. Ademas de estar bien lim-
pia de grasa es fundamental

picar la carne a cuchillo, no sir-
ve la carne picada en mdaquina,
se tarda un poco mas pero
realmente merece la pena, ya
que es la manera de que la car-
ne no se oxide y mantenga su
textura y todo su sabor.

A partir de aqui entran los
gustos personalesy es bien fa-
cil de adaptar al paladar del co-
mensal. A mi, personalmente
me gusta con media cebolla
dulce o cebolleta fresca, una
cucharada de alcaparras pica-
das, una cucharada de pepini-
llos picados, otra de guindillas
verdes encurtidas, una cucha-
rada de mostaza de Dijon, una
cucharada de salsa Perrins
otra cucharada de mayonesa
casera hecha con limén, saly
pimienta al gusto.

En un bol bien frio dispone-
mos la yema de huevo la mos-
taza, la salsa Perrins y la mayo-
nesa, lo mezclamos todo muy
bien hasta que consigamos que
sea homogéneo. Es el momento
de anadir un buen chorro de
aceite de oliva —cuanto mejor
sea mas rico nos va a quedar—,
sin escatimar, y emulsionamos
con la mezcla.

Ahora afiadimos el resto de
los ingredientes, incluida la
carne —no os he comentado an-
tes que la carne no debe de es-
tar demasiado fria ya que pier-
de sabor—, los anadimos al bol y
mezclamos con dos cucharas a
fondo que quede todo bien in-
tegrado.

Rellenamos nuestros profite-
roles con el steak tartar de car-
ne justo antes de servirlosy a
disfrutar con la familia o los
amigos.

CANTABRIA EN LA MESA
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UNA RACION: BOCARTES A LA CAZUELA

Ademas de fritos, rebozados o rellenos hay una receta de bocar-
tes en mi casa que los eleva a algo sublime, a la cazuela .Preferi-
blemente de barro, con un par de dientes de ajo y terminados
con unas guindillas en vinagre, piparras o chiles, dependiendo de
laintensidad de picante que queramos. Estan increibles acom-
panados de un vino blanco de nuestra tierra.

UN BOCADO: PENCAS RELLENAS DE RABO ESTOFADO

-
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Un recuerdo que tengo de mi infancia son las pencas de acelga de
mi abuela que sabian a gloria y que mi memoria recordara toda la
vida. Ella las hacia rebozadas y rellenas de jamdn, y mi receta,
con un relleno de rabo estofado y deshuesado, supone dar una
vuelta de tuerca mas al recetario tradicional partiendo de una ela-
boracién sencilla pero que requiere de tiempo y reposo.

PREMIOS
ALIMENTOS
DE CANTABRIA

Villanueva de |a Nia - Valderredible - Tel. 942 74 95

67 - info@patatasvallucas.com - www.patatasvallucas.com @

—_— e e ey ——

Tel:: 942 093 632

CERRAMOS LOS DOMINGOS

ELIGE LA ESPECIALIDAD
QUE QUIERAS,
ACERTARAS SEGURO...

7Mmmnwwum

Nachos Soul jLos mejores de Santander?
Combos variados de picoteo

7 hamburguesas de tudanca (200 g)
10 variedades de tortillas rellenas
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CULTURA GASTRONOMICA

Boquerones en vinagre: el aperitivo perfecto

Este pescado, anchoa
si se salazona, es

tan espafol como

la tortilla de patatas

y tan nuestro

como las rabas

ISABEL G. CASARES

i hay que elegir entre ta-
s pas saludables y apeti-

tosas, el tradicional bo-
querdn en vinagre, se lleva la
palma. Este pequefio manjar
es perfecto para ‘abrir boca’ y
sabe hacerlo sin empalagar, sin
saciar el apetito, tal vez pues-
to ya visualmente en otros ‘en-
tretenimientos’ culinarios.

Como su propio nombre in-
dica, el principal ingrediente
de este plato es el boquerdn (o
bocarte y si esta en salazon, se
llama anchoa), un pez de pe-
quenas dimensiones (unos 20
centimetros) cuyos lomos han
sido previamente marinados
en vinagre y en abundante ajo
y perejil. Para su elaboracion
se escogen los lomos limpios
del boquerdn que tienen ini-
cialmente una carne de aspec-
to marron, destacando los re-
flejos plateados de su piel ex-
terior. Se colocan sumergidos
en una bandeja (de cristal, nun-
ca de metal) con sal, agua y vi-
nagre; tres horas en aguasal y
seis en vinagre aproximada-
mente. Pasado ese tiempo, se
escurre el liquido y los boque-
rones se adornan con abundan-
te ajo picado, aceite de oliva y
perejil. Lo ideal es servirlos
frios y hacen un perfecto ma-
ridaje con una cerveza.

Es, sin duda, una de las ta-
pas mas espanolas y no cono-
ce fronteras puesto que se con-
sume desde el norte al sur de
Espana, sobre todo con el ca-
lorcito...

La sencillez de unos boquerones en vinagre va mas alla de un bocado tipico de una barra de bar. pm

CURIOSIDADES

CARACTERISTICAS

» Origen de su pesca. Hay
que remontarse a la época de
los griegos y de los romanos,
que ya lo capturaban.

» Qué tipo de pez es. Un pez
teledsteo, fisostomo, seme-
jante a la sardina pero mas
pequeno.

» Una tapa sin fronteras. El
boquerdn en vinagre es un
clasico que se consume en
las barras de toda Espana.

» Salsa especial. A partir de
este y otros pescados grasos
las citadas culturas elabora-
ban una salsa ‘garum’.

» Gran valor. Es una de las
especies mas apreciadas
para la realizacion de conser-
vas 0 semiconservas.

» De vanguardia. También
estdn presentes en las mesas
de la alta cocina, con formu-
las imaginativas y muy ricas.

» Diferencias. Si se elabora
con salazon es anchoa y si se
utiliza el vinagre, entonces es
boqueron.

» Carne grasa. Esa condicion
le facilita no tener que ana-
dirle mas para que resulten
sabrosos y jugosos.

» Puro alimento. Es un pes-
cado fuente de proteinas, aci-
dos grasos omega-3, selenio,
fésforo, potasio...

Seccién patrocinada por

fo-u nbi“l'

En la nueva cocina el boque-
ron es un producto versatil con
el que se pueden elaborar otras
suculentas tapas, mas alla de
la clasica. Una de las que mar-
can tendencia es la tosta de bo-
querdon con mermelada de to-
mates que se sirve en la costa
andaluza (y con una copa de
amontillado, mejor que mejor).

Es precisamente el tomate
uno de los productos que mejor
‘casan’ con este pescado. Aqui,
las posibilidades de disfrutar
del boquerén son muy diver-
sas: en salsa de tomate, tam-
bién con ajetes, al horno y con
patatas, en ensalada, o en vi-
nagre con tomate. Y fritos son
también exquisitos, ademas de
una féormula sencilla que no re-
quiere de grandes conocimien-
tos de cocina.

Capitulo aparte merecen las
populares ‘guildas’. Aqui, el pa-
pel del boqueron es igualmen-
te variado. Un pincho de bo-
querdn en vinagre con unos to-
matitos cherry y aceituna re-
llena de anchoa, con pepinillos
y una cebolleta, con pimientos
y una fina loncha de jamon se-
rrano o una anchoa. Muchas
férmulas para disfrutar de un
aperitivo que se puede degus-
tar en la barra de un bar, o en
la mesa de un restaurante de
cuatro tenedores.

No hay que obviar el hecho
de que, ademas, el boquerdén
es fuente de proteinas, acidos
grasos omega-3, selenio, fés-
foro, potasio, riboflavina, nia-
nicinay vitaminas B6, B12 y D.
Asi que al tiempo que se dis-
fruta de ellos, alimentan.

LA CEPA
DEL PAPI

“Todo un clasico de Santander
del picoteo, tapeo y alterne”

C./ Peilas Redondas | T. 647 573 773

Cometera un pecado s no prueba nuestros mejillones

En escabeche, en salsa marinera, salsa verde,
con limon de Novales, al natural...

Espectaculares rabas, riquisimo pincho de tortilla,
anchoas de Santona
Variado marisco del Cantabrico a precios sin competencia
Famosisimas albdndigas caseras de carne o de pescado
Riquisimos callos caseros. Seleccion de vinos
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Mejillones en escabeche. bm

Atlin escabechado. pm

Productos enlatados. pm

Escabeches y conservas.
De método de conservacion
a producto gourmet

Sorprendente. La union de vinagres, vinos y especias
convierten pescados, mariscos, carnes y verduras en
sabrosos platos para el aperitivo de mafnana o tarde

DIEGO RUIZ

1 escabechado es una téc-
E nica de coccién y conser-

vacion procedente de Per-
sia y que dominaron a la perfec-
cion romanos y arabes. Lo que
siempre se utilizoé para prolon-
gar la vida de pescados, carnes y
verduras, sobre todo antes de la
aparicion del frigorifico, hoy en
dia se ha convertido en un pro-
ducto gourmet y recurso habitual
de los grandes chefs para darle
un toque de sabor diferente a sus
platos. Una plataforma para ex-
perimentar, ademads, con espe-
cias, frutas y vinagres.

Bonito, attn, sardinillas, me-
jillones..., pescados azules y ma-
riscos los encontramos con faci-
lidad enlatados y escabechados
en cualquier supermercado con
el fin de disfrutar de un aperiti-
vo fresco y lleno de matices. Per-
dices, codornices y pollo, son car-
nes muy apreciadas por los coci-
neros para prepararlas con esta
técnica ancestral. Y para los ve-

Latas de conserva. pm

getarianos y amantes de las ver-
duras: alcachofas, berenjenas,
puerros, esparragos, zanahorias...

Parece que el escabeche nace
en la antigua Persia como un «gui-
So con vinagre», y que aparece
en el libro de ‘Las mil y una no-
ches’. Los romanos, amantes de
las buenas ingestas y expertos en
la conservacion de pescadosy
carnes, dominaron con auténti-
ca maestria el escabechado. El
gastréonomo Apicio —siglo I antes
de Cristo—lo describe como una

salsa para sardina, con pimien-
ta, orégano, menta, cebolla, vina-
gre y aceite, una receta muy si-
milar a la actual, en la que el lau-
rel, el ajo, la pimienta en grano,
el pimentdn y el vino blanco co-
bran mayor protagonismo.

El escabeche llega a Espana
con los arabes y en 1525 apare-
ce esta palabra en el ‘Libro de los
guisados’, de Ruperto de Nola.

Con el invento de las conser-
vas de Nicolas Appert, el escabe-
chado comenz6 a ser un produc-
to de calidad con pescados y ma-
riscos como mejillones, bonito,
attn, sardinas... y de carnes como
el pollo o las perdices y codorni-
ces, éstas ultimas habituales en
las cocinas de Madrid, Castilla y
Leén y Extremadura.

Cualquier lata de estos produc-
tos sirve como un perfecto ape-
ritivo de manana o tarde, acom-
panado de vino o cerveza. Y, en
casa, facil de preparar para sor-
prender a los invitados a la mesa
por su sabor, frescor, textura y as-
pecto visual.

reposteria casera

@rgw

LA CAFETERIA DEL BALNEARICO

raciones
baguettes

" RESERVAS: 942598061 - 659158481

> www.balneariodepuenteviesgo.com
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www. hospederiaelpuerto.com
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ESPECIALIDAD
PESCADOS Y MARISCOS
DE LA ZONA

HOSPEDERIA

EL PUERTO
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C./ La Mar, 29 - COLINDRES - T. 942 650 160
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GRAN VARIEDAD Y MAXIMA CALIDAD
al mejor precio.

Un &ilo de décadald...

Ensalada de tomate de Cantabria alifiada, ensaladilla
rusa con bonito y picos, esparragos trigueros

a la plancha con virutas de jaman ibérico, croguetas
de cocido, setas a la plancha con refrito de gambas,
colas de gambdn al ajillo, sartén de gulas con huevos
¥ patatas, revuelto de setas y trigueros con virutas
de jaman, famosisimos sandwiches, pinchos

y mucho mas...

PICQOS o EUROPA

HOTEL - RESTALRANTE

C/ VARGAS, 15 - SANTANDER - T. 942 231 036

CANTABRIA

ENLA MESA

SUPLEMENTO DE GASTRONOMIA

Cada sabado,
nos sentamos a comer contigo.

Sébado 28.08 21
EL DIARIO MONTANES

Poquer de tapas.
Tortilla, croquetas,
bravas y ensaladilla

Las mas solicitadas. Estas cuatro elaboraciones forman
parte del elenco de propuestas de bares, cafeterias
y restaurantes, servidas en diferentes formatos

ALICIA DEL CASTILLO

i hay algo que los espano-
s les sabemos valorar es la

calidad de una gastrono-
mia que encontro en la tapa a una
gran embajadora;y es que el 60%
de los establecimientos hostele-
ros ofrecen un tentempié gratui-
to, segun la asociacion Saborea Es-
pana que, en colaboracion con la
Federacion Espanola de Hostele-
ria, elabord en 2016 el primer es-
tudio sobre la tapa y su consumo,
afirmando que la tortilla, las bravas,
la ensaladilla y las croquetas son
las cuatro mas solicitadas por los
clientes.

Latortilla, el reclamo

Poco hay que decir del pincho por
excelencia que levanta pasiones.
El de tortilla es de lo mas requeri-
dos en las barras. Un tentempié al

que pocos hacen un feo, especial-
mente si estd recién hecha. En el
desayuno, con un zumo recién ex-
primido o un rico café; con una
Coca-Cola a la hora del aperitivo o
acompanado de una cana bien ti-
rada en la tarde-noche. No hay dos
iguales, pero si para todos los gus-
tos. Mejores y peores, cremosas y
de absoluta referencia; poco he-
chas, mas cuajadas, carameliza-
das, con cebolla, sin ella, rellenas
y con variedad de coberturas, aun-
que un clasico en la region es la de
bonito y mayonesa.

Acerca del desconocido origen
de la tortilla de patatas, se dice que
surgio en las Guerras Carlistas y
que fue una ama de casa quien se
la ofrecio al general Zumalacarre-
gui, quien posteriormente la uti-
lizé para alimentar a sus tropas,
pero en el libro ‘La patata en Es-
pana. Historia y agroecologia del

tubérculo andino’, el cientifico del
Centro de Ciencias Humanasy So-
ciales del CSIC y doctor en Filoso-
fia Javier Lopez Linage, sitda el ori-
gen de la modesta tortilla en la lo-
calidad extremena de Villanueva
de la Serena.

Crujientes y cremosas

Otro de los bocados de los que los
espanoles somos verdaderos fa-
naticos es la croqueta. Se popula-
rizé en Espana como receta de
aprovechamiento de las sobrasy
con el tiempo se ha sofisticado ofre-
ciendo variedad de ingredientes y
sabores. Crujientes por fuera y cre-
mosas por dentro, el secreto de
una buena croqueta también esta
en la masa.

Hay quien pocha cebolla antes
de incorporar la harinay quien le
anade una pizca de nuez mosca-
da alabechamel. Y es precisamen-

Fas Y en [a misma linea que Everest-2
verida de s hheﬂad 52 - LAREDO - Telefunu o 611554  puedes venir a Bilbao a conacer.. EWEREST @) yn sueie wumplice”

ESPECTACULARES CARNES, g
PICOTEC DE CALIDAD Y

ESPECIALIDADES

Jaman Joselito cortada & cuchilla gran
saleceion de tostas y pinthos friosy
calentes [pramiados en Cantabria)
chilzton de busy y chuleton de vaca
pinta de Cantabria [ambas 60 disg
de maduracidn en camara)
stfornilla de vaca viejs & ks plancha
0 con foie, callos, raba estafad
satas y hongos d temparada,
croquetas de jaman Joselits, postres
Caros, verduras, pesados de

{emporada, pescados del dia de la
hahia da Laredo._ Y bodega con mas de
350 referencias para acompanar todo.

/\

Casa AlErO

U lasiew moderno que nunca. folla a

De picoteo sabemos un poquno...

“ Y de estomagos felices también

RECOMENPACIONES: Pinchos frios y calientes (hechos al momento). 25 raciones: Pollo crujiente dos salsas,
tempura de verduras, gambas orly, huevos con pulpo, chipirones encebollados, brocheta de solomillo,
chuleton, ensalada de ventresca, revueltos, tartar ibérico... Seleccion de vinos. Terraza...

.A"f: g
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Las patatas bravas surgieron en la década de los afios 40. pm
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La ensaladilla rusa es la version espafiola de la famosa ensalada Olivier. pm

te la buena ejecucion de esta salsa
blanca -y sin grumos—, ademas
de un buen empanado, previo re-
bozado de harina y huevo para des-
pués envolverla en el pan rallado
y freir —se le puede dar un toque
mas crujiente y grueso con pan-
ko, copos de maiz, semillas o fru-
tos secos—, lo que convierte a la
tapa en un bocado excelente y de
campeonato. Por el contrario, una
mala croqueta serd un engrudo

dificil de calificar.

Desde 2014 se celebra en Ma-
drid Fusion el Campeonato Inter-
nacional de Croquetas de Jamén
Ibérico patrocinado por Joselito,
siendo las del restaurante Solana
las mejores de 2017.

Las humildes patatas

Las bravas son el ejemplo perfec-
to de que los clasicos se pueden
actualizar, e incluso reinterpretar.

CANTABRIA EN LA MESA
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La tortilla de patata reina en todas las barras. om

Las croquetas, el bocado por excelencia. om

La original no lleva tomate, sino
un sofrito de cebolla, ligado con
una pizca de harina, caldo de ga-
llina, pimentén y cayena, el pican-
te de la guindilla combatia el ham-
bre e invitaba a beber. Pero en los
ultimos anos se han populariza-
do las bravas con alioli y otros com-
plementos como los encurtidos.
El origen de este timido plato de
patatas, surgido en la década de
los anos 40, ha estado muy dispu-

tado entre Madrid y Barcelona,
pero parece que es la Ciudad Con-
dal la meca de esta tradicional tapa.

Lamas refrescante

Podria decirse que la ensaladilla
es la tapa mas refrescante porque
apetece a todas horas, tanto en ve-
rano como en invierno. Y es que
practicamente todos los bares 'y
restaurantes de Espana elaboran
su particular versién de la ensa-

EL ORIGEN

Desde Alfonso X
‘El Sabio’, hastael
presentesiglo XXI

Existen algunas leyendas sobre el
origen de la tapa en Espana, si
bien las mas conocidas giran so-
bre el rey Alfonso XX ‘El Sabio’, en
pleno siglo XIII. Parece que el mo-
narca dicté una ley que obligaba a
las tabernas castellanas a ofrecer
algo de comer a los clientes con el
vino, para que el alcohol no se les
subiera tan rapido a la cabeza. Si
hizo entonces costumbre que so-
bre la boca de la copa se posara
una loncha de queso, jamén o
chorizo, para ser ingerida por los
parroquianos. Asi, se evitaba,
ademas, que su interior entrasen
moscas y mosquitos. También se
le atribuye a ‘El Sabio’ el descu-
brimiento de la tapa en una visita
al Ventorrillo del Chato, en Cadiz,
en el que hizo parada de camino a
Cadiz para tomarse un vino de Je-
rez. Estando sentado en la terraza
el monarca se levantd viento de
Levante y al mesonero se le ocu-
rrio cubrir el vaso con una loncha
de jamon para evitar que le entra-
ra polvo o arena de la playa.

lada Olivier, aunque la ciudad his-
palense sea la que le rinde mayor
culto. Resulta al menos curioso
que este apetecible plato tenga su
propio Observatorio. Un espacio
de informacion y conocimiento
que considera como «perfecta»
aquella ensaladilla que, como man-
dan los canones, debe hacerse con
patatas y zanahorias cocidas, atun,
huevo duro, pimiento morrén, gui-
santes (opcionales) y mayonesa.

LLA CASA L INDIANO

Herdn Cortés, 4 (Mercado del Este). Santander. Tel: 942 074 660

- S

UN SIN FIN' DE
POSIBILIDADES
DE PICOTEQ

RAZONES PARA ELEGIRNOS
A LA HORA DE IR DE PICOTEO:

- o
Choice

@Y

1. MAS DE 30 PINCHOS DE AUTOR FRIOS

Y CALIENTES, LOS DE MANANA MAS DE
APERITIVO Y LOS DE NOCHE

MAS CONTUNDENTES
2, CARTA DE RACIONES CLASICAS, MINI
SARTENES: ZAMBURINAS, RABAS DE MAGANO,
BROCHETAS (PRUEBE LA DE DE CHIPIRON),

HAMBURGUESAS Y PATATAS..

www.casadelindiano.com

©

LA AGROALIMENTACION

EN EL SIGLO XXI

productos, nutricion
y gastronomia
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Para compartir.
Vinos, cervezasy
cavas de Cantabria,
para disfrutar de
un buen aperitivo

Mananay tarde.
Picoteo con
productos de aqui

DIEGO RUIZ

c omo cada tapa, pincho o
racion tiene su pan reco-
mendado, también hay
una lista de bebidas que pueden
combinar a la perfeccién con los
aperitivos que nos encontramos
en los bares, restaurantes y cer-
vecerias espanoles. En Cantabria,
se puede tapear o pinchar per-
fectamente con productos de la
region, tanto de la mar como de
la tierra.

Nuestras rabas y mejillones en
salsa maridan muy bien con el
blanco de solera. Varias bodegas
en la regién traen el zumo de fue-
ra de nuestras fronteras para, una
vez en la barrica, madurar ese
vino tan especial y demandado.
Parece que los primeros blancos
de solera llegaron a Cabezoén de
la Sal a finales del siglo XIX, pro-
cedentes —como ahora—de La
Nava del Rey, en Valladolid. Un
municipio de gran extension con
muchos vifiedos y 1.975 habitan-
tes. Hoy, aquella bodega recep-
tora del caldo vallisoletano, Mar-
tin Sanchez, la regenta en la puer-
ta de la ruta de los Foramonta-

nos la cuarta generacion de la fa-
milia. El blanco castellano, trans-
portado en toneles de madera,
mejora espectacularmente has-
ta convertirse en una solera que
admiran muchos vallisoletanos.

Igareda Miera y Maximo Bola-
do, dos bodegas de gran tradiciéon
en Cantabria también tienen
grandes blancos de solera que
abundan en toda la comunidad
autéonoma.

Existen otras bodegas que tie-
nen esta bebida tan arraigada a
Cantabria. Es el caso de la Bode-
ga Aurelio Corral, en Treceno (Val-
daliga), que desde principios del
XIX madura en sus instalaciones
blancos procedentes de Monti-
lla-Moriles, bajo el nombre de Ta-
jamar.

Para degustar una racién de
caracolillos y también de meji-
llones, son ideales los vermuts
rojos. En Cantabria elaboran este
producto Destilerias Siderit, con
uva Pedro Ximénez, macerado
durante dos meses con flores mie-
liferas y envejecido durante tres
meses en barricas de roble blan-
co espanol.

Tiene sus vermuts personali-

Vermut rojo. pm

zados Oscar Solana, de La Solia.
Blanco y rojo con una gran acep-
tacion y ese toque cantabro que
da el te del puerto.

También Aurelio Corral pro-
duce su vermut Tajamar.

Los tipicos encurtidos, habi-
tuales como tapa, las croquetas
o las patatas bravas tienen su me-
jor aliado en la cerveza. Dougall’s,
de Liérganes, tiene una gran va-

riedad de ‘birras’ artesanas, sien-
do pionera en Cantabria. En el
listado de empresa cerveceras de
nuestra regién encontramos mar-
cas como: Colegiata y La Cerve-
zuca (Torrelavega), La Cierva (Am-
puero), La Grua (Pontejos) o
Smach (Camargo).

El vino tinto IGP de la Tierra
de Liébana, esta destinado a me-
jorar aperitivos como la tortilla

|

‘l P e 3
Vinos blancos de solera o de la Costa de Cantabria maridan con rabas, pulpo, mejillones...

Sébado 28.08 21
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ANDRES FERNANDEZ

de patatas, torreznos, jamon, lomo
y quesos, mejor si son de Canta-
bria. Existen cinco bodegas con
esta etiqueta: Picos de Cabarie-
zo, Sierra del Oso, Cayo, Orulisa
y El Marrubio.

Los blancos con la IGP Costa
de Cantabria: Hortanza, Casona
Micaela, Vina Carmina, Behetria
de Cieza, Lancina, Palacio de Tre-
to (Nates), Ribera del Ason, Tus-
sio (Miradorio de Ruiloba), Yen-
da (Sel D’aiz) y Sefiorio del Pas,
maridan practicamente con todo,
entre otros productos las conser-
vas, la ensaladilla rusa, el gazpa-
cho, quesos y embutidos.

Para un final feliz, para disfru-
tar de unas buenas anchoas de
Cantabria, nada mejor que un es-
pumoso, hecho con el método
champenoise. La bodega Sel'Daiz
embotella con éxito su ‘Maldita
la hora’, de uva Albarifo. Cantabir-
cus es el espumoso que elabora
Vidular-Ribera del Asén. Unas
3.000 botellas al afio, pero con
aspiraciones a aumentar la pro-
duccién.

Y para los amantes de la sidra,
45 Amigos y Somarroza fabrican
sidras naturales y artesanas, para
tomar todo el ano.

tL PICOTEO

AL AIRE LIBRE =
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@) dospozos  T.942 58 08 00
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RECOMENDACIONES

SELECCION DE QUESOS, COSTILLA ASADA CON MIEL
DE BREZO, CROQUETAS XXL, TACO DE BACALAD

| DESALADO EN CASA (AL AJO ARRIERO 0 CON TOMATE
Y PIMIENTOS), CALLDS CASEROS CON MORCILLA DE
AND, CACHOPO, CARTA DE TOSTAS Y RACIONES.

MARIDA TODO ESTO CON EL VIND ECOLOGICO
DE RIBERA DEL DUERD EREMUS
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Pincho de tortilla con bonito. bm

Foie de las Landas con jalea de arandanos y naranja. bM

AL NORTE. Nuevo gastrobar de raciones y pinchos en El Sardinero

Crece la oferta gastronomicaen la plaza de Italia

SANTANDER

Alicia del Castillo. La histérica
plaza de Italia, a los pies del Gran
Casino de El Sardinero, ha sido
durante décadas lugar de en-
cuentro de santanderinos y ve-
raneantes que disfrutaban del
picoteo en los establecimientos
de los bajos. A comienzos de este
ano la modernizacién de la pla-
za de Italia dejaba al descubier-
to la nueva imagen de los bajos
del Gran Casino de El Sardine-

ro en los que quedaba libre el ul-
timo local que mantenia su ac-
tividad y que, durante mas de
un siglo, ocupo la popular hela-
deria La Italiana.

En abril comenzaron las obras
de remodelacion del local —que
han dejado a la vista los capite-
les de 1914-y en dos meses, a
mediados de junio, arrancaba
un nuevo proyecto gastronémi-
co, Al Norte, de la mano de
Eduardo Pellén (antiguo propie-

tario del Eros Rocamar) con Luis
Naharro como responsable del
equipo de cocina.

En verano no es sencillo poner
en marcha un negocio de hoste-
leria, pero tanto Eduardo como
Luis tienen clara la linea a seguir,
para ofrecer una propuesta atrac-
tiva, muy en linea con la tenden-
cia actual, con buen producto, pla-
tos que irdn cambiando cada tem-
porada y un picoteo diferente, pero
sera en septiembre cuando se
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sienten a ‘dibujar’ su nueva pro-
puesta de pinchos para surtir bien
la barra. La tinica pretension es
la de ser una referencia en pico-
teo atractivo y rico, donde la tor-
tilla de patata merece ser inclui-
da entre las especialidades, sin
perder de vista las croquetas de
jamon caseras —y cremosas—y las
clasicas rabas de calamar —con
un suave alioli de lima-.

Otras de las especialidades de
este nuevo local son los cinco de-

Coca de anchoas y confitura de pimientos. DM

sayunos variados que ofrece, con
café Dromedario, zumo de na-
ranja natural, pincho de tortilla,
sandwich, bocadillito, tostada o
pieza de reposteria.

Entre las recomendaciones del
equipo de cocina son el foie mi-
cuit hecho en casa con higado de
pato de Las Landas, con el que
también elaboran un pincho de
foie y caramelo de naranja; los
boquerones en vinagre, o los lan-
gostinos braseados.

PARA NOSOTROS C OMER I)F PICOTFO LO ES TODO

Informal, pero con la mas alta exigencia, cuidando el detalle

Conoce nuestra carta de 30 raciones de base tradlclunal acluall?ada, con una
presentacidn cuidada y diferente. Disfruta de la gran variedad de pinchos
imaginativos, generosos, economicos, siempre con producto fresco.

Prueha y repite (porque enganchan) nuestras tortillas de patata de distintos
sabores. Acompatia todo con nuestra extraordinaria seleccion de vinos premium

a precios ajustados,

.Y cuando lo hayas probado todo? Para entonces sencillamente volveremos a
sorprenderte con nuestra carta que renovamos constantemente.

'L‘;d:
._.r - ‘r

Algunas recomendaciones:
Salmorejo de tomate con su guarnicion
Rabas de calamar con nuestro ali-oli de lima y aceitunas verdes
Langostinos braseados con vinagreta templada de pimientos
Ensalada de jamon ibérico con foie de Las Landas
y vinagreta de frutos secos
Zamburinas con pesto ligero de cebollino
Boguerones en vinagre con aceite y perejil
Anchoas de Santona con aguacate
Entrecot de novilla con patatas y pimientos
Quesos autoctonos de Cantabria
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Mollete de Almadraba.

B

Cucurucho de gambitas cristal.

VOLAPIE. La taberna andaluza de Santander

L 0s sabores del sur
se fusionan con una
Innovadora propuesta

SANTANDER

A. del Castillo. En el mundo tau-
rino se conoce como volapié a la
estocada en la que el diestro se
vuelca por derecho sobre el morri-
llo del toro para hundir la hoja del
acero entre las agujas del astado,
pero en el argot gastrondmico, Vo-
lapié es una taberna moderna de
slow food tradicional andaluza.
Volapié es una cadena de gastro-

tabernas franquiciadas —pertene-
ciente al Grupo de Restauracion
Multimarca Foodbox—, que ofre-
ce unaricay amplia propuesta en
picoteo para todos los publicos,
con chacinas e ibéricos, frituras
de pescaito y marisquito, ensala-
das, conservas, quesos y paté de
la sierra de Cadiz, delicias de Bar-
bate, bocatines y molletes... Y va-
riedad de raciones —cajonazos,

? l‘.:”f i\
a, embutidos y gambas bl
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cucuruchos y superpapelones—
para acompanar con una selec-
cion de vinos y cervezas.

Cada uno de sus locales, como
el que se encuentra en la calle
Hernan Cortés de Santander, es
Unico y tan andaluz como el pri-
mero, con grandes toreros en sus
paredes, sillas con almohadillas
de gradas, persianas de esparto,
y damajuanas a modo de lampa-
ras recrean.

La musica y el ambiente clasi-
co del sur convierten a esta gas-
trotaberna en parada obligada.
Volapié tiene ADN andaluz y da
muestra de ello en cada uno de
sus ingredientes —con opciones
veganas, para celiacos y otras in-
tolerancias—y procesos de elabo-
racion y cocinado, cuidando es-
pecialmente los aceites, las fritu-
ras de pescado y mariscos, los
productos ibéricos, las recetas
clasicas andaluzas al estilo Vola-
pié como el rabo de toro a la cor-
dobesa, el secreto ibérico, las al-
bondigas en salsa, el salmorejo,
las berenjenas fritas con miel de
cafa, el pescaito frito (bienmesa-
be, boquerones y puntillitas), las
tortillitas de camarones, el chi-
charron de Chiclanay el queso pa-
yoyo. Abierta de lunes a domingo
en horario ininterrumpido, la ta-
berna Volapié Santander ofrece a
los clientes unas amplias instala-
ciones para acoger celebraciones
y eventos, ya que se puede reser-
var por zonas. Disponen de come-
dor, zona de barray terraza.

Calle Herndn Cortes 47, Sontander

@ VOLAPIE

LA AUTENTICA TABERNA ANDALUZA

PRESENTA

“LA VIDA

MODO SUR”

Ven a disfrutar de nuestros superpapelones de ibéricos, salmorejos, pescaitos
fritos, gambas de Huelva o nuestra excelente burguer de rabo de toro.

COPAS SOLO 5&- TAPAS GRATIS CON CONSUMICION

@volopiesontander

www.tabernodelvolapie.com
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TABERNA DEL HERRERO. El Rubio, El Campo6n y S-20

Amplia carta de picoteo con racionesy especialidades
como los callos de Mari Luzy las albondigas de merluza

SANTANDER

A. del C. La Taberna del Herrero
es un referente de la cocina tradi-
cional y del picoteo en los tres es-
tablecimientos de Santander —El
Rubio, S-20 y El Campdn- donde
la propuesta gastronémica es prac-
ticamente idénticay la calidad de
su servicio impecable.

Ademas de su parrilla, les dife-
rencia una amplia carta de racio-
nes para degustar tanto en los in-
teriores como en las terrazas, per-
fectamente acondicionadas con
sombrillas y carpas, desde el pin-
cho de tortilla (solo en El Rubio y
El Campdn), a las rabas de cala-
mar, las croquetas de jamén, los
torreznillos de pucela, el puding
de cabracho, la cecina de vacuno,
los embutidos, los pimientos con
anchoas, los bufiuelos de bacalao,
los quesos, las ensaladas varia-
das, los mejillones, el pulpo... y
hasta su ya famoso carro de pos-
tres. Los pescados, las carnes 'y
los arroces, completan la oferta.

Mencion especial merecen los
callos de Mari Luz, en homenaje a

Nueva receta de callos, homenaje a Nacho Basurto. DM I

la madre del desaparecido Nacho
Basurto. Una receta recuperada
por Kike Pérez, chef ejecutivo de
las tres tabernas, y las nuevas al-
béndigas de merluza. A su tradi-
cional oferta afade una refrescan-
te de carta de cdcteles, siendo la
gran especialidad los mojitos y los
gintonics.

La oferta en bodega y bebidas
es bastante amplia con una vein-
tena de vinos por copas —en barra—
cervezas rubias, tostadas y artesa-
nas, sangria, vermuts...

Croquetas de jamdn. bM
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Mejillones en salsa, aptos para celiacos. bM

.

C/DEL RUBIO, 4 - SANTANDER. TELEFONO 942 055 419

* TABEL%

"Pefiacostillo”

5-20

BAJADA DEL CALERUCO, 59 (JUNTO A LA 5-20) - SANTANDER TEL.: 620 230 152

www.latabernadelherrero.es

XY

A BEWYHENE
roble y encina

HE O

%"9

Especialistas

en carnes a la

Carnes de vaca frisona,
rubia gallega, black
angus, simmental...
Cortes clasicos y
premium (T-bone:

gy [omahawk..)

Chuletones. solomillo
Cantabria IGP
hamhurg’uesa de
novilla de 200 g:

1 Chuletillas de lechazo
de Castilla. pollos
asados a baja
temperatura

Costillas BBQ a baja
temperatura, callos a
la antigva; albondigas,
estofados...

A partir del 1 de septiembre... Disponible en las tres Tabernas

iMenu Noches
de Domingo a jueves!

Para compartir:
Cacina de vacuno con zumo de oliva
Puding de cabracho
Croquatas de jaman

Entrecot de vaca de 800 gramos hecho a |a brasa
¥ guarnicion de patatas y pimientos

Postra casero por persona, a elegir de la amplia variedad del carro

Café Dromedario 100% Colombia PRECIO
Chupito de licor persona

Incluye bodega VA incluida
[Vino de la Casa tinto, blanco o rosada) [minima dos personas)

0 si lo prefieres...
iVente de picoteo!

Algunas raciones recomendadas:
Ensalada de bonito escabechado
Ensalada del Herrero
Chipirones encebollados
Albandigas de merluza

Callos tradicionales
Entrecot de angus para compartir
Chuleton de Simmental, frisona y rubia gallega
Pescados a la brasa para compartir [lubina y rodaballo]
Queso Divirin fundido con mermelada de tomate
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Ruta del picoteo: tapas, pinchos y raciones

EXCLUSIVAS APOLO

Direccién: Pol. Ind. Candiano,
Revilla de Camargo. Teléfono:
661 846 960. Propietario:
Angel Polo. Desde 1989 alma-
cena y distribuye en Cantabria
todo tipo de productos perece-
deros: lacteos y quesos, foie y
ahumados, con una amplia
oferta en picoteo: encurtidos,
conservas, embutidos...

EL MACHINERO

Direccién: Ruiz de Alda 16,
Santander. Teléfono: 942 314
921. Propietario y cocinero:
Fernando Pérez. Cocina: Tradi-
cional con toques creativos y
producto de temporaday una
extensa carta de picoteo. Espe-
cialidades: Ceviche de gambas
y merluza, mejillones, gambas
en tempura, ensaladilla...

PUERTO DE LA POBLACION

Direccién: Barrio La Poblacion
33, Campoo de Yuso. Teléfono:
942 778 494. Cocinera: Ampa-
ro Dorado. Especialidades:
Pulpo a la parrilla y alioli de ajo,
rabas, croquetas caseras, Mor-
cilla de Burgos IGP sobre crema
de piquillo y queso de Nata de
Cantabria DOP, almeja fina en
salsa verde, cecina de buey...

LAS OLAS

Direccidn: Barrio Corbanera 98,
La Maruca, Santander. Teléfo-
no: 942 342 027. Cocinero:
Felipe Bada. Especialidades:
Rabas, delicias de rape pican-
tes, ensalada templada de
bacalao o ventresca, zamburi-
nas, mejillones, patatas bravas,
bocartes y croquetas caseras
de bacalao o carne, entre otras.
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BRETEMA

Direccidén: Pefia Herbosa 6,
Santander.

Teléfono: 942 301 887.
Responsable: Sonia Artiach.
Encargada de cocina: Cristina
Pajarejo. Especialidades: Pul-
po, zamburinas, cachopo galle-
g0, croquetas de pulpo. Cierra
los domingos por la tarde y los
lunes.

VERMUTERIA DE VICIO

Direccidn: Calle Cadiz 18, San-
tander. Teléfono: 942 403 553.
Propietario y barman: David
Cerceda. Cocinera: Simone
Pereira. Especialidades: Mas
de 40 vermuts. Pinchos y racio-
nes: mejillones en salsa al ver-
mut, rabas de calamar, croque-
tas de chipirdn, jamon y cecina,
pulpo a la gallega...

RAMPALAY

Direccién: Daoiz y Velarde 9,
Santander. Teléfono: 942 313
367. Propietario: Antonio Fer-
nandez. Especialidades: Mas de
30 pinchos y 60 raciones. Tartar
de tomate con aguacate y lan-
gostinos, zamburinas a la plan-
cha, bocartes rebozados, torrez-
nos de Soria, quesos de Canta-
bria, anchoas de Santofa...

ASADOR EL POZO

Direccién: Inés Diego del Noval
60, Cueto, Santander. Teléfono:
942 030 490. Cocinera y pro-
pietaria: Lourdes Garcia.
Especialidades: Pulpo a la bra-
sa o0 a la gallega, langostinos
frescos a la brasa, maganos de
guadaneta, croquetas, rabas de
magano, puding, callos case-
ros...

LARGOLLA

Direccidén: Barrio La Macorra 10,
Carandia de Piélagos. Teléfono:
942 571 401. Cocinera: Marina
Lépez. Especialidades: Verdu-
ras a la plancha, setas rellenas
de jamon, mejillones, tigres
caseros, crujiente de langosti-
nos, surtido de fritos, rabas, pul-
po, sartenes, tablas de ibéricos,
anchoas Angelachu...

LA CEPA DEL PAPI

Direccidn: Pefias Redondas,
Santander. Teléfono: 647 573
773. Cocinera: Gloria Saiz Sua-
rez. Especialidades: Variado
marisco; mejillones (escabe-
che, marinera, salsa verde, con
limon de Novales, al natural...);
albondigas caseras de carne o
de pescado; callos, rabas, riqui-
simo pincho de tortilla...

LUZMELA

Direccién: Hernan Cortés 8,
Santander. Teléfono: 942 051
350. Especialidades: Gambas
blancas de Huelva a la gabardi-
na crujiente hechas en casa;
tortitas de camaron fresco fri-
tas al momento; rabas de pelu-
din, mejillones en salsa, tomate
de Cantabria Calidad Controla-
da... Amplia oferta en pinchos.

PARRILLA GINES

Direccién: Av. de Castafieda 15,
Santander.

Teléfono: 942 281 020.
Especialidades: Mas de 30
raciones: Rabas con cebolla,
gambas al ajillo, zamburinas,
pollo al ajillo, ensaladilla, cua-
tro tipos de hamburguesas
gourmet, huevos camperos con
jijas o morcilla...

EL BARCO

Direccién: Av. del Faro 24, San-
tander. Teléfono: 942 391 760.
Cocinero: Pablo Elorza. Espe-
cialidades: Parrillada de verdu-
ras, almejas marinera, langosti-
nos con salsa de pimenton de la
Vera, Jerez y ajito; pulpo a la
gallega, sartenes, croquetas
variadas, anchoas premium,
tabla de ibéricos de bellota...

TABERNA VOLAPIE

Direccién: Hernan Cortés 47,
Santander. Teléfono: 942 786
815. Propietario: Félix Fernan-
dez Rabago. Jefa de cocina:
Milagros Lavino. Especialida-
des: Embutidos y chacinas,
rabo de toro, berenjenas fritas
con miel de cafa, pescaitos fri-
tos del sur, gambas de Huelva,
tortillitas de camarones.

PENA CANDIL

Direccién: Plaza del Progreso
s/n. Teléfono: 942 313 025.
Cocinera: Merche Isabel San-
chez. Especialidades: Croque-
tas de bogavante, chipirones
encebollados, mejillones a la
barquerena, rabas de calamar,
salpicon de pulpo, langostinos,
paté de cabracho...
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Ruta del picoteo: tapas, pinchos y raciones

BALNEARIO PUENTE VIESGO

Direccién: Manuel Pérez Mazo,
Puente Viesgo. Teléfonos: 659
158 681y 942 598 061. Jefe de
cocina: Manuel Garrido. Espe-
cialidades: Mollejas encebolla-
das, rabas, gyozas con salsa
teriyaki, solomillo a la parrilla
con patatas y pimientos de Isla,
bocaditos de merluza, tabla de
quesucos de Cantabria...

LA CASA DEL INDIANO

Direccién: Hernan Cortés 4,
Mercado del Este, Santander.
Teléfono: 942 074 660. Cocine-
ros: Elvira Espindola y Alex Mil-
ton. Especialidades: Mas de 30
pinchos de autor frios y calien-
tes. Carta de platos en miniatura
y carta de raciones clasicas, mini
sartenes, zamburinas, rabas,
brochetas, hamburguesas...

BODEGA DEL RIOJANO

Direccién: Rio de la Pila 5, San-
tander. Teléfono: 942 216 750

Cocinero: Pablo Pérez Cisneros.

Especialidades: Ensaladilla
rusa, croquetas de jamon,
torreznos, gambon fresco a la
sal, tataki de attin rojo con
mayonesa de wasabi y soja,
steak tartar, callos, pulpo a la
brasa con espuma de patata...
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DIAS DE SUR

Direccién: Hernan Cortés 47,
Santander. Teléfono: 942 362
070. Cocinero: Oscar Teja.
Especialidades: Pinchos,
molletes, tortilla recién hecha,
anchoas Catalina, ensaladilla,
croquetas, rabas; attin Rojo
marinado con salsa Ponzu,
tomate y cilantro; pastel cre-
moso de cabracho...

LA TERRAZA DEL G. CASINO

Direccidn: Plaza de Italia, San-
tander. Teléfono: 648 454 581.
Cocinero: César Villacorta.
Especialidades: Croquetas cre-
mosas de jamoén y queso de
nata de Cantabria, rabas, ensa-
ladilla, anchoas Catalina, car-
paccio de bacalao con langosti-
nos al vino oloroso, callos con
patatas, steak tartar...

CASALITA

Direccidn: Paseo de Pereda 37,
Santander. Teléfono: 942 364
830. Jefe de cocina: Joseba
Guijarro. Especialidades: Gran
catalogo de pinchos tradiciona-
les y creativos (también para
llevar), con premios regionales.
Anchoas artesanas de Santofa,
esparragos de Navarra, quesos
de Cantabria, vinos...

HIPODROMO
Y MIRADOR DE SUSO

Localidad: Santander y Suances.
Teléfonos: 942 393 433, 942
811511y 942 810 416.
Propietario y jefe de cocina:
JesUs Gomez Olaiz. Especiali-
dades: Mousse de pato y sobao
pasiego; anchoas de Santofa
con burratina; pulpo a la plan-
cha; gambas de Huelva...

PAN DE CUCO

Direccidén: Calabazas 17, Sue-
sa. Teléfono: 942 504 028
Cocinero: Diego Garrido.
Especialidades: Gilda, bocado
pasiego, ostra a la japonesa,
bravas, ensaladilla, rabas, cro-
quetas, steak tartar, huevos a la
carbonara, tomates alifados,
ensalada de burrata y tomate,
terrina de foie casero...

PRIMERA VACA

Direccidn: Suesa, Ribamontan
al Mar. Teléfono: 942 504 130
Cocinero: Alex Ortiz.
Especialidades: Media docena
de pizzas de masa romana fer-
mentada 48 h; salmorejo de
tomate; pastel de mejillones en
escabeche con salsa tartaray
patatas ‘Vallucas’; perinaca,
cachén ‘alla arrabiata’...

CAFE CENTRO BOTIN

Direccion: Muelle de Calderdn,
Santander. Teléfono: 942 047
150. Cocinero: Chisco Helgue-
ra. Especialidades: Tortilla
recién hecha, rabas, croquetas,
bravas, ensaladilla; tacos de
atun rojo asados con salsa pon-
zu y tomate, cremosos bunuelos
de bacalao; bogavante frito con
huevos, patatas y salsa brava...

muy popular en los anos B0 aungue despues ra;,-n en F'| ol

C/ HERNAN CORTES & & SANTANDER. TEL: 942 051 350

Tienes que probar nuestras gambas en gabardina elahuradas
en casa, |a Fl-'l"F"[F! gue te rec ﬂnrllla A con este p[atn dPI pasat

La gabardina ;q el ru_.urnhm gue s le da al rebozado que da volu-
men a |as gambas y aporta crujiente. En nuestro caso utiliza-
mos gamba blanca de Huelva, gue aporta un extra de calidad.
Otra de nuestras especialidades son las tortitas de camaron
hechas al momento con camardn fresco.
Y qué decir de nuestras rabas de Peludin y mejillones en salsa.
Obligatorio probar el tomate de Cantabria repleto de sabor in-
tenso. Solamente servimos tomates de “Calidad controlada
tomate de Cantabria ° Distincio a oficina d
alimentaria (ODECA] y que identifica la singularidad y e
dad de Ios mismos.

iTe esperamos!
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Ruta del picoteo: tapas, pinc

DOS POZOS Y JIMENA

Direccién: Menéndez Pelayo
30, Bezana. Teléfono: 942 580
800. Especialidades: Raciones
y medias raciones. Seleccién de
quesos, costilla asada con miel
de brezo, cachopo, croquetas
XXL, taco de bacalao desalado
en casa, callos con morcilla de
aio, vino ecoldgico...

PICOS DE EUROPA

Direccién: Calle Vargas 15,
Santander. Teléfono: 942 231
036. Cocinero: José Revuelta.
Especialidades: Ensalada de
tomate de Cantabria alifada;
ensaladilla rusa con bonito y
picos; esparragos trigueros a la
plancha con virutas de jamén
ibérico; croquetas de cocido,
sandwiches, hamburguesas...

hos y raciones

LA PARRILLA DE HOZNAYO

Direccién: B° La Plaza 5, Hoz-
nayo. Teléfono: 942 525 072
Cocineros: Carmen Pino, Javier
Diez y Yolanda Montoya.
Especialidades: Rabas de pelu-
din, torreznos de Soria, callos,
asadurilla, mollejas, huevos con
morcilla o jamén y patatas, cro-
quetas, gambas al ajillo, tabla
de embutidos...

LA VIOLETA

Direccidn: Av. de la Santa Cruz
32, Bezana. Teléfono: 942 582
460. Propietario: Santiago
Revuelta. Especialidades: Car-
paccio de pulpo, saquitos de
verdura, champifones rellenos
de jamon ibérico, albondigas de
pescado o de lechazo, rabas de
magano, conos rellenos de lan-
gostino, salpicén de rape...
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EVEREST 2

Direccidn: Av. de la Libertad
52, Laredo. Teléfono: 942 611
554. Cocinera: Melania Turrado
Especialidades: jamon de
Joselito, callos, rabo estofado,
croquetas de jamoén Joselito;
gran seleccion de tostas y pin-
chos frios y calientes (premia-
dos) y 350 referencias en
bodega...

GRUPO LA TABERNA
DEL HERRERO

Direccidn: Santander, calle
Rubio, S-20 y EL Campon.
Director/jefe de sala: Ramdn
Lépez. Chef ejecutivo: Kike
Pérez. Especialidades: Ensala-
da de bonito escabechado, chi-
pirones encebollados, albondi-
gas de merluza, callos, entrecot
de angus para compartir...

EL CARMEN

Direccién: Menéndez Pelayo
15, Prezanes, Bezana.
Teléfonos: 942 580 102y 610
839 724. Propietarios: Tino
Barrio y Rosabel Elices. Espe-
cialidades: Mollejas de lechazo,
anchoas, asadurilla, caracoli-
llos, jamén ibérico, gamba roja
y blanca, almejas, zamburifas,
pulpo, rabas, sartenes..

CASA AJERO

Direccién: Daoiz y Velarde 18,
Santander. Teléfono: 942 218
386. Cocinero: Sergio Toca.
Especialidades: Pollo crujiente
dos salsas, tempura de verdu-
ras, gambas orly, huevos con
pulpo, chipirones encebollados,
brocheta de solomillo, chule-
ton, ensalada de ventresca,
revueltos, tartar ibérico...

ARRABAL 11

Direccion: Arrabal 11,
Santander. Teléfono: 942 030
616. Propietario: Vladimir Mitov.
Cocinero: Engel Puicon. Espe-
cialidades: Montaditos, perrito,
hamburguesita, tostas, bao tos-
tado de cochinita pibil, roscas,
parrillada de verduras con pes-
to, rabas, anchoas, mejillones,
bravas, quesos, ibéricos, lacon...

AL NORTE

Direccién: Plaza de Italia 1, San-
tander. Teléfono: 942 041 633.
Propietario: Eduardo Pellén.
Jefe de cocina: Luis Naharro.
Especialidades: Gran variedad
de pinchos imaginativos, genero-
s0s, econémicos, con producto
fresco. Tortillas recién hechas.
Carta renovada constantemente.
Seleccion de vinos.

LALOLA

Direccién: Inés Diego del Noval
31, Cueto, Santander. Teléfono:
942 393 203. Cocinero: Fran-
cisco Javier Gomez. Cocinero:
M?2 del Pilar Achurra. Especiali=
dades: Albondigas al estilo de
la abuela Lola; asadurilla de
lechazo, callos, croquetas case-
ras de jamon, rabas de peludin,
pimientos con ventresca...

.
AN

MAREMONDO

Direccion: Plaza de Italia s/n.
Santander. Teléfono: 942 273
034. Direccién general: Paloma
Marcos. Especialidades: Varie-
dad de picoteo de gran calidad,
entre la carta del comedory la
de la terraza La Amura y la Boite.
Pastel de cabracho con mayone-
sa de erizo, buiiuelos de baca-
lao, albéndigas de atun...

VALLUCAS

Direccién: Villanueva de la Nia,
Valderredible.

Teléfono: 676 120 864
Propietario: David Fernandez.
Especialidades: Patatas Vallu-
cas originales y con sabor a
huevo frito. Patatas fritas ela-
boradas de forma artesanal,
libres de sustancias perjudicia-
les para la salud con sello CC.

SOUL SANTANDER

Direccién: Vargas 57, Santan-
der. Teléfono: 942 093 632
Propietario y cocinero: Héctor
Lépez Casas.

Especialidades: Nachos Soul,
combos variados de picoteo, 7
hamburguesas de tudanca (200
g), 10 variedades de tortillas
rellenas, sandwiches america-
nos XL...

HOTEL JUAN DE LA COSA

Direccién: Playa de Berria 14,
Santona.

Teléfono: 942 661 238.

Jefe de cocina: Rodrigo Ruiz.
Especialidades: Cinco pinchos
frescos que cambian cada dia.
Imprescindibles las rabas,
ensaladilla, stper hamburgue-
sa gourmet, mariscos del Can-
tabrico...
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El horno y sobre todo la parrilla son el alma de la cocina de este asador.om

e
S,

e

Criollo, morcilla y chorizo rojo, con salsas para combinar.om

Un asador entodaregla
con un toque argentino

Restaurante de la semana. Origen inicio su
andadura a mediados del pasado mes de julio
en Monte y su carta tiene gran aceptacion

ba
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Mollejas de novillo argentino.om

el

Bife argentino con guarniéiéﬁ de patatas';/ pimientos.om

Direccion.
A la derecha, Norberto 'Coco’ Bertoni
y sus hijos Joaquin y Maria Belén

JOSE LUIS PEREZ

areciente apertura del res-
L taurante asador Origen en

Monte a mediados del pa-
sado mes de julio permite incor-
porar a Santander un estableci-
miento especializado en la brasa
pero con la singularidad de ese to-
que argentino que saben dar sus
propietarios, la familia Bertoni, y
que genera especial interés si de
carnes hablamos.

Origen nace con la parrilla
como eje motor del proyecto, aun-
que el local también tiene un es-
pléndido horno y cocina. Se ubi-
ca en Monte, en un local con gran-
des posibilidades pero que, por

diferentes circunstancias no se
ha estrenado en aproximadamen-
te dos décadas, desde que su pro-
pietario termino los trabajos de
adecuacién. Ahora, por fin, se
pone en marcha toda la maqui-
naria con un proyecto ambicio-
soy con capacidad para atender
amas de un centenar de comen-
sales simultdneamente.

A pesar del momento compli-
cado, han podido més las ganas,
la ilusién y la vocacion que el te-
mor a lo que pueda ocurrir con
el sector a corto plazo. Y quien ha
visto cumplido un suefio es Nor-
berto Bertoni, un profesional de
sala de nacionalidad argentina,
con una dilatada experiencia en

Cantabria, donde ha arraigado.
La ultima etapa, ha estado con
Marcos Gonzdlez en Azabache;y
precisamente con €l y con sus dos
hijos ha arrancado este asador
con el que siempre ha soniado.
«Ahora mi tarea es ponerlo en
marcha, para que luego sean mis
hijos quienes lo dirijan», ha co-
mentado ‘Coco’. Para el trabajo
en la cocina cuentan con Adridn
Mellado (antes en Bodega Puer-
tochico) y con Edison Vilchez (La
Candelita, entre otros).

Carnes alabrasa

El restaurante tiene una carta de
especialidades amplia, pero qui-
z4 la mirada del comensal a don-

de primero se dirige es al capitu-
lo de las carnes. Aqui parece obli-
gado tomar algo a la brasa —tam-
bién hay pescados, como luego
veremos—Yy desde el primer mo-
mento la carta esta teniendo muy
buena aceptacion.

Antes de llegar al plato princi-
pal, ya en el picoteo hay especia-
lidades a la brasa como las mo-
llejas de novillo argentino con un
toque de limon, el chorizo crio-
llo artesano al carbon (elabora-
do en exclusiva para el estable-
cimiento por un carnicero de la
ciudad con una receta propia de
la familia Bertoni, por supuesto,
secreta), el chorizo rojo al carbén
o la morcilla criolla. En otro or-

ASADOR ORIGEN
SANTANDER

C/ La Torre 79, Monte, Santander.
Teléfono: 942 290 713.

Propietarios: Norberto ‘Coco’ Ber-
toni, Joaquin Bertoni, Maria Belén
Bertoni y Marcos Gonzalez.
Inaugurado: 16 de julio de 2021.
Jefe de cocinas: Adrian Mellado y
Edison Vilchez.

Sala: ‘Coco’ Bertoni y sus hijos M2
Belén y Joaquin.

Estilo de cocina: Tradicional, de
parrilla, especialmente para carnes
pero también para pescados.
Precio medio de la carta: Entre
35-40 euros.

Men diario: No.

Capacidad: 50 comensales y dos pri-
vados para 25-30 personas cada uno.
Terraza-comedor: Si, unas 50 pla-
zas con orientacion al sur.
Terraza-fachada: Unas 25 plazas.
Horario: De 12 a fin de cenas.
Cierra: Domingo noche y lunes.
Bodega: Unas 60 referencias.
Café: Dromedario.

Wifi: Si.

Aparcamiento: Si, propio.

Seccion patrocinada por

vegal;lnstel

Eguipamos
tug ideas

den, también para picar con bra-
sa se puede elegir un pulpo a la
parrilla, el queso provolone pre-
parado con tomate concasé o con
langostinos y paleta ibérica, y la
parrillada de verduras naturales.
En carnes rojas, la variedad pue-
de complicar la decisién, pero para
ayudar estd la familia Bertoni que
atiende cada mesa. Asi el abani-
co de opciones va desde el lomo
bajo de angus argentino hasta el
bife de lomo alto de angus, el lomo
bajo de simmental con, la chule-
ta o el solomillo de vaca de la mis-
ma raza, o el excelso corte deno-
minado T-bone. Carnes con ori-
gen y con unas maduraciones mo-
deradas, en torno a 35 dias, que
aseguran buena textura y sabor.
En carnes, hay otras opciones
como el costillar de cerdo empa-
rrillado con laqueado coreano y
un toque picante o los contra-
muslos de pollo deshuesados y
cocinados en dos cocciones, a
baja temperaturay a la parrilla.
Pero no piense el cliente que
desee un pescado que aquino lo
encontrard. Ademas del lomo de
bacalao asado y de unos chipiro-
nes asados, a diario se seleccio-
nan pescados en funcion de la
disponibilidad y de la tempora-
da. Estos, si son apropiados para
preparar a la brasa, también ofre-
cen unos excelentes resultados.
A todo ello hay que sumar los
embutidos ibéricos, una gran va-
riedad de ensaladas, las empa-
nadas caseras y postres tan cla-
sicos como la tarta de queso y el
tiramisu, o tan argentinos como
el panqueque.
Un sitio para frecuentar.
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La cocina clasica
quesedisfruta
todo el ano

Terrazay especialidades.
Legumbres, carnes a la brasa,
guisos y escabeches, al aire libre

ALICIA DEL CASTILLO

n pleno verano hay platos
E que aunque sean mas de-

mandados en otras épocas,
tienen su publico y su demanda en
estos meses. Las suaves tempera-
turas de los estios en el norte no
impiden disfrutar de las verdinas
con almejas, de las alubias rojas
con chorizo, de los judiones o gar-
banzos con oreja de cerdoy del co-
cido montanés.

En Corban, el Asador El Llar lle-
va casi cuarenta anos haciendo una
cocina clasica que se disfruta todo
el afo, y ahora en una agradable
terraza que han acondicionado a
la entrada del restaurante, abier-
to en 1983, a raiz de las restriccio-

nes que les ha impuesto el covid.

Una pandemia que no ha impe-
dido a los clientes saborear los bue-
nos guisos, los pucheros ni los cla-
sicos de la matanza —chorizo, to-
rreznos, morcilla—, que son otra
especialidad, junto con las carnes
alabrasa.

La materia prima se cuida de
manera especial en esta casa, tan-
to las legumbres como las carnes
que se asan sobre carbon de enci-
na —chuletoén, chuletillas y cone-
jo—, los pescados de cada tempo-
rada como el bonito o los bocartes,
otra de las especialidades de El Llar,
ligeramente cocinados al ajillo,
aunque también se preparan fri-
tos o rebozados, el bacalao y la lu-
bina; y las verduras de la huerta

RESTAURANTE EL LLAR
CORBAN

Calle Santa Catalina 15 (Corban),
Santander.
Teléfono: 942 347 035.

Propietario y cocinero: Alejandro
Fernandez (desde 1997).
Inaugurado: 1983.

Sala: Marlin Bussel y Cristian
Fernandez (hijo).

Estilo de cocina: Clasica, tradicional.
Precio medio: 30-35 euros.
Bodega: Mas de medio centenar de
referencias.

Terraza: Si.

Horario: Abierto para comidas

y cenas. Cierra: Lunes.

Café: Dromedario.

Aparcamiento: Si, particular.

familiar, pimientos, tomates, le-
chugasy cebollas.

Los pimientos verdes rellenos
de rabo guisado —anteriormente
se hacian de manitas—, merecen
ser destacados, asi como estofado
o relleno de foie; las ensaladas, de
codornices escabechadas y de bo-
nito en escabeche casero y toma-
te; los callos, los huevos con pata-
tasy torreznos o el magret de pato
con salsa de Oporto.

Alejandro Ferndndez lleva 37
anos y 23 como propietario, coci-
nandoy atendiendo a sus clientes
en las mesas —también su hijo Cris-
tian—. El Llar es un referente de la
tradicion y de buena mesa, por él
no pasan los afios y siempre agra-
da volver.

El Fresno mantiene
vivalallamadel
cocido pasiego
40 aios. Establecimiento

pioneroenel valle, propone !
una sincera cocina tradicional

Mauricio
Estébanez

JOSE LUIS PEREZ

ay platos que caen en de-
H suso, recetas que paula-

tinamente no se prepa-
ran en las casas o en los restau-
rantes y que irremediablemente
se pierden, mas alla de su recuer-
do en alguna publicacién, y uno
de ellos puede ser el cocido pa-
siego. No obstante, ahora, a pe-
sar de que el aficionado a las co-
sas del comer esté tan involucra-
do con las nuevas tendencias,
cuando te ofrecen una especia-
lidad de este tipo, que bien se po-
drian considerar «semidesapa-
recidas», te hace ilusiéon. En el
restaurante El Fresno, abierto
hace ya 40 afios en Vega de Villa-
fufre, en los Valles Pasiegos, pre-

paran este cocido por encargo.
Maria Eugenia Iriarte, la cocine-
ra, emplea en su elaboracion alu-
bia blanca y garbanzo, a la vez,
chorizo, morcilla, repollo, oreja
y costilla. Su hijo, Mauricio, que
atiende el comedor, comenta que
lo tipico es que también llevase
oveja, pero, como resulta natu-
ral, cada cual adapta la receta a
la disponibilidad de materias pri-
mas, no en vano, en los cocidos
siempre se ha echado «lo que ha-
bia en casa». Y el resultado del
cocido, bien rico, con la legum-
bre bien integrada y en su pun-
to. Abundante y con generosa
guarnicion. Sin duda, una expe-
riencia interesante.

En esta casa de comidas, pio-
nera en la zonay fruto del regre-

Lechazo asado con patatas. om

RESTAURANTE EL FRESNO
VEGA DE VILLAFUFRE

Barrio Vega, 70A, Vega de Villafufre.
Teléfono: 942593525y 727752262.

Propietario y sala: Mauricio
Estébanez Iriarte.

Inaugurado: 12 octubre de 1980.
Cocina: Maria Eugenia Iriarte.
Estilo de cocina: Tradicional.
Precio medio: 25 euros.

Menu diario: 10 euros.

Menu de fin de semana: 17 euros.
Capacidad: 50 comensalesy 12 en
un comedor privado.

Terraza: Si, unas sesenta plazas.
Horario: De 12 a 17 horas.

Cierra: Noches, y en invierno, los
lunes.

Café: Dromedario.
Aparcamiento: Propio.

so de los padres de Mauricio de
Barcelona, también estan acre-
ditados como especialidad los po-
tajes, el de alubia roja cocinado
en puchero de barro, y el cocido
montanés.

En guisos de carne, muy sabro-
so el asado lechal, acompanado
de unas finas y bien fritas pata-
tas. La propuesta del pescado va-
ria en funcion de lo que haya fres-
co en el dia y los postres son ca-
seros, destacando la torrija de so-
bao y su variante con pinay le-
che condensada, ambos elabora-
dos con sobaos de Casa El Macho.

En el ment del dia (10 €), man-
da también la cocina casera: alu-
bias blancas, sopa, ensaladilla,
muslo de pollo asado, dorada a
la plancha, postres caseros...
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RUTA GASTRONOMICA. Hoznayo y Entrambasaguas

Naturalezay arquitectura en el corazon de Trasmiera

SANTANDER

Patricia Delgado. En el arco sures-
te de la Bahia de Santander encon-
tramos el municipio de Entramba-
saguas, enclavado en la comarca
de Trasmiera. Durante los ultimos
anos, esta zona tradicionalmente
ligada a la actividad agropecuaria
ha experimentado un notable de-
sarrollo econémico con la instala-
cion de pequeiias industrias y ser-
vicios de hosteleria. De hecho, en
una de sus localidades, Hoznayo,
es posible disfrutar de la experien-
cia en uno de los restaurantes con
Estrella Michelin de Cantabria, La
Bicicleta. Aprovechando la visita al
entorno, es recomendable acercar-
se hasta la Fuente del Francés, don-
de el rio Aguanaz regala al visitan-
te un espectaculo natural de gran
belleza.

RESTAURANTE EL
MOLINO DE OSCAR

Direccién: Barrio La Sierra 1
Hoznayo.

Teléfono: 942524344,

Dia de cierre: Martes.
Horario: Abierto de 11 a 23h.
Propietario: José Loba Setién.
Cocinera: Rosana Ruiz Bedia.
Especialidades: Comidas y
postres caseros.
Observaciones: Terraza al aire
libre en un precioso jardin jun-
to al rio Aguanaz.

TABERNA VADA

Direccién: B° La Plaza 5, Hoz-
nayo.Teléfono: 942 525 072
Abre: Viernes (noche), sabado
y domingos (mediodias).
Cocineros: Carmen Pino,
Javier Diez y Yolanda Montoya.
Especialidades: Cocina case-
ra, raciones, hamburguesas y
embutidos.

Observaciones: Los medio-
dias dispone de menu diario,
menu fin de semanay menu
infantil. Salén privado para
eventos y terraza.
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Entorno natural de la Fuente del Francés. pm

BAR MI CHALUPA

Dentro del relieve suave que ofre-
ce el municipio, sobresale el Mon-
te Vizmaya, donde se han loca-
lizado varias cuevas y restos de ex-
plotaciones mineras de hierroy ca-
liza del siglo XIX. En este paisaje
de montaia, destaca también el
llamado Monte Milagro, un espeso
bosque de encinas, hayas y abedu-
les.

Desde el punto de vista patrimo-
nial, son resenables el Palacio de
Los Acebedo, declarado Bien de In-
terés Culturalen 1979y uno de los
conjuntos palaciegos mas desta-
cados de Cantabria y que esta sien-
do rehabilitado, la Casa y Capilla
de los Condes de Torrehermosa o
el Palacio de los Fernandez de Ve-
lasco. En lo religioso, abundan las
muestras arquitecténicas datadas
entre los siglos XVI 'y XVII.

Direccién: B° El Cruce. Urb. La Riega.

PISTAS PARA EL VIAJERO

Qué visitar:

Entrambasaguas: Fuente de El
Francés; Molinos harineros; Mon-
te Vizmaya; Monte Milagro; Res-
tos del poblado de Cueto Marin;
Palacio de Los Acebedo; Casay
capilla de los Condes de
Torrehermosa; Palacio de los
Fernandez de Velasco; Palacio de
Hoyas; Palacio de Pezuela; Pala-
cio de Arenas; Iglesia de Santa
Marina.

Qué comer:

Bacalao: Cocinado al estilo can-
tabro, con cebolla, ajo, laurel,
perejil, limdn y vino blanco.
Mollejas a la trasmerana

CL MOLINO DC OSCAR

Entrambasaguas. Teléfono: 942 809 107.
Dia de cierre: Lunes salvo festivos.
Propietarios: Soraya Martin y Pablo Rivas.
Cocinero: Pablo Rivas.

Especialidades: Paella de marisco, croque-
tas caseras, tablas de ibérico, quesos
exclusivos, rabas, raciones, hamburguesas
y sandwiches. Y tapas... Cocteles y receta
propiay secreta de Vino de coco.
Observaciones: terraza exterior con estu-
fas, parque enfrente y trato familiar.
Web:www.michalupa.com

LA PARRILLA DE HOZNAYO

Direccién: B° La Plaza 5, Hoznayo.
Teléfono: 942 525 072.

Dia de cierre: Ninguno.

Cocineros: Carmen Pino, Javier Diez y
Yolanda Montoya.

Especialidades: Carnes a la parrilla, churrasco
a la portuguesa, lengua con tomate, escalopi-
nes de solomillo, mollejas de vaca —empana-
das, encebolladas o a la parrilla—, cocido leba-
niego y montanés, alubias rojas, postres case-
ros, variedad de raciones y picoteo.
Observaciones: Dispone de menu diario,
menu de fin de semana y menu infantil.
Terrazas.

LA LIBRETA _
JOSE LUIS PEREZ

Las mesas
mas deseadas
del verano

»>

Itimo fin de semana de
U agosto y nadie quiere

hacer balance atin en el
ambito de la hosteleria, ya que
hay confianza con que la tem-
porada alta, sobre todo si acom-
pana el buen tiempo, pueda
prolongarse hasta bien avanza-
do otono. El sector lo necesita,
pero muchos clientes de algu-
nos restaurantes agradeceran
que la légica bajada de la de-
manda de algunas mesas ‘muy
cotizadas’ les permita a partir
de ahora reservar mas facil.

Nunca he sido partidario de
clasificaciones en materia gas-
tronémica, porque los gustos
de cada uno son tan respeta-
bles como los del mayor gour-
met. Pero, en esta ocasion, sin
caer en la tentacién y sin &nimo
de ser enciclopédico y no dejar
a nadie fuera, porque manejar
la informacioén de las reservas
en todos los restaurantes de la
region resulta imposible, nos
atreveremos a relacionar algu-
nos de los negocios de hostele-
ria que han completado la ma-

yoria de servicios sus comedo-
res hasta el punto que muchos
clientes han tenido que aplazar
su intencion de visitar esa casa.
En el escalén mds gastrono-
mico, en Solana ha sido un vera-
no complicado para conseguir
mesa, un ano mas. Cenador de
Amoés ha ampliado su aforo para
atender la gran demanda que ge-
nera la tercera estrella. Y con
casillenos un dia siy otro tam-
bién, El Serbal —en su nueva ubi-
cacién del Sardinero—, El Nuevo
Molino con su jardin ‘Le Horreo’

y La Bicicleta y su formato mas
informal ‘La Pizzicleta’.

En Santander, sitios como Ca-
nadio, El Riojano, la nueva Terra-
za del Casino, La Conveniente, La
Posada del Mar, La Capitana o De
Morro Fino estan trabajando muy
bien. En Suesa, al éxito habitual
de Pan de Cuco se ha sumado el
del recién estreno de Primera
Vaca. Cerca de alli, El Tronky; en
Torrelavega, El Pericote y El Refu-
gio; en Isla, Astuy; en Noja, Mije-
do; en Villacarriedo, Las Piscinas
y en Caviedes, Casa Cofino.
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Sector agroalimentario. | &%
Ganaderia, Pesca, Alimentacion y M. Ambiente
o u u Razon social de la empresa Sector Subvencién  Inversion
U na sa I Ida de Ia c rISIs QUESERIA LAFUENTE, S.A.U. Lacteo 2.136.976 11.872.089
ANDROS LA SERNA, S.L.U. Lacteo 1.799.659 9.998.104
= = ANDIA LACTEOS DE CANTABRIA, S.L. Lacteo 1.444.016 8.022.313
I EL BUEN PASTOR, S.L. Lacteo  861.168 2.870.558
con vo u n a e I nver I r BARQUILLOS Y GALLETAS TANIS,S.L. Dulces  527.824 1.759.413
AMPROS Agricultura  290.700 1.615.000
= FINCA LA PASTORA DEL PAS, S.L. Quesos  241.498 804.992
m I ones e e u ros PANBELIA, S.L. Pan 198.981 663.268
LA COCINA DEL CERO WASTE, S.L. Comida prep. 161.424 538.078
CAMESIA DEL ALTO EBRO, S.L. Vino 150.699 502.331
DELICIOUS FUSION, S.L. Helados 119.792 399.308
SOBAOS SERAFINA, S.L. Dulces 111.502 371.673
| | RICARDO MARTINEZ REVUELTA Dulces 109.492 364.972
Ayudas. El Gobierno apoya con 10 millones de euros I Dulces 109492 _364.972
|a tra ﬂSformaCIOﬂ y comercla | [ZaClon en 76 proyeCtOS HUMAR ARTESANOS, S.L. Pan  100.013 333.375
FERCAR LACTEA, S.L. Lacteo 90.290 300.967
GOMEZ PAN, S.L Pan 89.185 297.285
INCLUYE CANTABRIA, S.L. Servicios 84.689 282.297
JOSE LUIS PEREZ COCINA CANTABRA CENTRALIZADA, S.L.  Comidaprep.  84.565 281.884
JUAN CARLOS MARTINEZ CASARES Queso 84.185 280.617
a crisis del covid ha gol- FOOD 2000, S.L. Carnico 69.745 232.485
L peado -y continua- seve- GESTION CARNICA DEL NORTE, S.A. Carnico 58.770 195.899
ramente al conjunto de la HEREDEROS DE TOMASRUIZ, S.L. Queso 49.013 163.376
economia y los sectores de la LA LLILDIRIA, S.L. Lacteo 45.361 151.203
agroalimentacio’n y la hosteleria CAYDESA, S.A. Carnico 44888 149.628
han acusado de forma notable las PIENSOS CANO, S.L. Piensos 44.852 149.505
restricciones y los cambios de ha- JUAN BAUTISTA RUIZ ARGUESO Agricultura 44.486 148.285
bitos de la sociedad. Sin embar- PANTEFF SPAIN, S.L. Pan 43.313 144.376
go, ahora que la luz comienza a SAT EL ANDRAL~ Dulce 39.805 132.682
verse al final del tunel y después S. COOP. RUISENADA-COMILLAS Piensos 39.105 130.350
de haberse demostrado el papel VARILLAS FERNANDEZ, S.L. Servicios 37.925 126.418
esencial que juega la industria FABRONA, S.L. Piensos 34.173 113911
agroalimentaria —a pesar de que : CARNICAS DP&FT, S.L. Carnico 33.561 111.870
los precios de la leche estén gol-  El consejero de Desarrollo Rural, Guillermo Blanco, y la directora general ~ JOSELIN SOBAQOS Y QUESADAS, S.L. Dulce ~ 32.812 109.373
peando en la linea de flotaciona  de Pesca y Alimentacidn, Marta Lopez, presentaron las ayudas. pm QUESOS ARTESANOS MERRELAMO, S.L. Licteo ~ 30.600 102.000
los negocios ganaderos—’ todo pa- DAVID FERNANDEZ GARCIA Patatas fritas 30.339 101.130
rece indicar que los productores yecto vitivinicola en Valderredi- ~ TU COCINA TRADICIONAL XXI, S.L. Comidaprep. ~ 30.310 101.034
de alimentos pueden, en algunos . . ble; Bodegas Vidular (Nojay Vi-  CAFE DROMEDARIO, 5.A. Caféeinfusiones ~ 29.632  98.774
casos, salir fortalecidos y mejor LaS 16 lndUStl'laS de dular), El Marrubio (José M2 Gon- JOSE MARIA GONZALEZ VEGA Orujo 29.605 98.682
posicionados en el mercado. Las 3 A i zdlez), Orulisa y Sierra del Oso. EDENTEA,S.L. Infusiones ~ 27.046  90.153
buenas perspectivas que mane- nueya crgaaog tle.nen No falta el respaldo tampoco a BODEGAS VIDULAR, 5.C. Vino  26.006  86.688
jan algunos empresarios y em- pI'GVlStO Invertir cInco artesanos de la cerveza como La ORUJO DE LIEBANA, S.A. Vinoy Orujo 25.279 84.264
prendedores se plasman enlas  mjil]lones de euros Grua (Cervezas Artesanas del BARQUILLOS FERNANDEZ, S.L. Dulces ~ 25.151  83.837
cifras que esta semana reveld el Cantabrico) o Rocker Beer (Cer- CERVEZAS DE SOMAVILLA, S.L. Cervezaartesana ~ 23.733  79.110
consejero de Desarrollo Rural, vezas de Somavilla), de la sidra  RAUL GOMEZ TRESGALLO Queso 22706  75.686
Ganaderia, Pesca, Alimentacion como 45 Amigos (Valdepomme) HOBBY CREATIVO, S.L. Aréndanos ~ 19.951  66.504
y Medio Ambiente, Guillermo Ongayo (Suances); Gabriel G6- o del Café, en este caso Drome- FORESTACIONES LOS LLANOS, S.L. Garnico  19.246  64.153
Blanco, cuando presentd las ayu- mez (Gomber) en Sopefia; Juan dario, lider del mercadoy conno-  1SGOA, S.L. Piensos  16.889  56.295
das a industrias de transforma- Carlos Martinez (Rio Deva), en tabley creciente presencia ya fue- CERVEZAS ARTESANAS DEL CANTABRICO, S.L. Cervezaart. ~ 16.836  56.120
cion y comercializacion de pro-  Liébana; Merrelamo, en Villar (H.  ra de la region. ORUJO DE POTES, S.L. Orujoyvino  16.554  55.180
ductos agroalimentarios de Can- de Campoo de Suso). En el &mbito de las carnicas re-  VALDEPOMME, S.L. Sidra 16376  54.588
tabria: un total de 76 proyectos Otro bloque importante de in-  ciben ayudas desde el matadero ~ VALLES UNIDOS DEL ASON, SOC. COOP. Piensos  14.700  49.000
movilizardn en este &mbito cer-  versiones llegan a la industria del ~de Guarnizo (Gestion Carnica del ~ AGUSTIN COBO PEREZ Lécteo 13.387  44.622
ca de 46 millones de euros de in-  sobao y de los dulces. En este  Norte) hasta empresas de pro-  GABRIEL GOMEZ BERGES Queso  12.693 42310
version, lo que se plasmard enla apartado destacan las inversio- duccion y distribucion. MARIA AZUCENA JIMENEZ TALAVERA Conservas ~ 11.298  37.661
creacion estimada de 237 pues- nes de Barquillos Tanis en Cor- JOSE MANUEL GONZALEZ MARTINEZ Servicios  10.021  33.402
tos de trabajo estables. vera de Toranzo, una empresa Nuevos proyectos MAR'IA MERCEDES ESPARZA ZULOAGA Dulces 8.832 29.440
A estas iniciativas responde el  con una gran vocacién exporta- Entre las 16 industrias de nueva JOSE MIGUEL MORENO ACERO Patatas fritas 8.642  28.808
Gobierno con una linea de ayu-  dora; de Casa El Macho, E1 Andral  creacién que reciben el impulso  NATIVOS DE PENAGOS, S.L. Arandanos 8.563  28.543
das que se eleva a casi 10 millo- y Joselin, en Selaya; de Serafina  de las ayudas gubernamentales =~ TOMAS ALBERTO PEREZ MONZON Queso 7.979  26.597
nes de euros, que se reparten pro- en Raos; de Sanbar (M2 Mercedes para ser mas competitivas des- GRUPO AREGON,S.L. Piensos 7.950  26.500
porcionalmente a la inversiéon Esparza), en Los Tanagos; de Ri-  de el primer momento destaca el ~ PIENSOS SANTIURDE, S.L. Piensos 7.950  26.500
subvencionable, con un prome- cardo Martinez, en Vega de Pas. proyecto de Ampros de agricul- MANUEL GONZALEZ RODIL Piensos 7.724  25.745
dio de 21,7%. M4as modestas son las inversio- tura ecoldgica, recientemente re-  IRENE PELAYO PELAYO Dulces 5.442  18.140
nes en Liérganes de Pasteleria conocido en los Premios Alimen- EMBUTIDOS JAVL, S.L. Carnico 4470  14.900
Por sectores Rego o Confiteria Maria Luisa. tos de Cantabria, asi como sen- AVICOLA CANTABRIA, S.L. Granja 4.364  14.546
El grueso de las ayudas se le ha Otra bolsa importante de ayu-  dos proyectos del Grupo Quebec ~ NIETO DE MAXIMO BOLADO, S.L. Bebidas 4.068  13.561
adjudicado a las grandes empre- das ha recaido en los proyectos ylos hermanos José Ramony Ma-  PASTELERIAREGO, S.L. Dulces 3.515  11.715
sas lacteas de la region, desde de Panbelia (La Gallofa); de G6- ridn Martinez —Cocina Cantabra CONFITURAMALUISA, S.L. Dulces 3.453  11.509
Queseria Lafuente hasta Andia mez Pan en Santander; de Pan- Centralizada—y de Lucia Zamo- S-AT.LAJARRADILLA Queso 3.385  11.283
(Grupo Iparlat), Andros La Serna  teff, en Parbayon; o de Humar Ar-  ra (Grupo Deluz) —La Cocina del ~ EMBUTIDOS Y JAMONES CASTRO SERRANO, S.L.  Carnico 2.520 8.400
y El Buen Pastor, que aglutinan tesanos, en Cartes. Una empre- Cero Waste— para poner en mar-  REBECA CRESPO ARROYO Agricultura 2.383 7.944
entre todas ellas algo mas de 6,2  sa-franquicia de helado, Delicous  cha cocinas donde preparar co- ARTURO SAEZ ANTOLIN Lacteo 2.092 6.973
millones de euros. Fusion (Yogurissimo) también mida que luego se comercializa ECONATES TITULAR. COMP. DE EXPLOT. AGRAR.Arandanos 2.043 6.810
En este sector de los lacteos  vera respaldado su proyecto para  ya elaborada. ALTRA 2010 CATERING, S.L.U. Catering 1.793 5.975
crecer en Cantabria. MILVUS MIGRANS SLU Bebidas 169 564

también son significativas las in-
versiones de otras queserias como
la de Tomas Pérez, de Tres Valles
Pasiegos, en Prases (Finca la Pas-
tora del Pas); Fercar Lactea en

En el sector de las bebidas, los
vinos y los orujos estan represen-
tados en estas inversiones por
Camesia del Alto Ebro, un pro-

Estos nuevos proyectos han ab-
sorbido un total de 1.327.572 euros
de ayudas para una inversion glo-
bal de los emprendedores de algo
mas de cinco millones de euros.

TOTAL

9.978.228 45.863.763

NOTA: RESOLUCION DEL 26 DE AGOSTO DE 2021, APROBADA POR EL CONSEJO DE GOBIERNO DE CANTABRIA.
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Productos KM Cero:
Comparte en tus copas un éexito de aqui

YOO R T VX Yo¥of oL X Y6

PORQUE... apenas ha cumplido cuatro afios y ya ’. PORQUE... estd elaborada por la micro
estd reconocida como una Premium entre las | destileria de Picos de Cabariezo, unos
mejores ginebras artesanas, con todo un un apasionados de su trabajo que apuestan por
récord de valoraciones y premios internacionales la personalidad de las elaboraciones de
en catas y concursos, en los que su personalidad autor y limitadas, y que nos aportan
destaca notablemente. excelentes productos y sabores.

PORQUE...se elabora en las alquitaras de

Cantabria, con una exclusiva herencia local,

y sabe a las buenas historias de esta
tierra infinita...

Lo mejor esta muy cerca con
tu distribuidora de confianza * BenO I'Sa 4
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ACTUALIDAD

Tomate. La chef
Pepa Munoz,
primera

‘Dama de Rojo’

Bezana. El municipio celebra
este fin de semanala 'lll Feria
Nacional del Tomate Antiguo
con diversas actividades

y su tradicional Ruta del Pincho

SARAY CEBALLOS

| tomate es de esos produc-
Etos tipicos del verano. A pe-
sar de que los avances en
materia de cultivo permiten con-
tar con él a lo largo de todo el ano,
si es cierto que agosto es el mes
donde los auténticos, aquellos to-
mates cultivados en huerta tradi-
cional, con un sabor, una textura
y un aroma caracteristicos, llegan
a nuestras mesas. Una fruta de
temporada con unas excelentes
propiedades que, junto con el em-
penoy teson de la chef Pepa Mu-
noz por «trasladar a mi cocina lo
que nos daba la tierra, su pureza
y su sabor», la convirtieron en el
producto estrella de su restauran-
te ‘Quenco de Pepa’, en Madrid.
Ahora, después de casi 20 afios
poniendo en valor este producto,
no solo cocinando con é€l, sino cul-
tivando y recuperando varieda-
des tradicionales, la conocida
como ‘Chef del Tomate’ serd co-
ronada hoy como la primera
‘Dama de Rojo’ en el marco de la

III Feria Nacional del Tomate An-
tiguo que se celebra este fin de se-
mana en Santa Cruz de Bezana.
Se trata de un reconocimiento des-
tinado a aquellas mujeres que tra-
bajan, no solo con el tomate, sino
también con todo lo que tenga que
ver con el universo de la huerta 'y
la agricultura y que Pepa recibe
«con muchisima emocion».

La importancia del origen
Fue su maxima preocupacién por
controlar el origen del producto
lo que llevo a la chef a entablar
este estrecho vinculo con el to-
mate. «Buscaba un producto con-
creto para mis clientes pero no
encontraba nada en el mercado»,
recuerda. «Mi socia, Mila Nieto,
es de Avila y alli se celebra un
mercado donde vienen los horte-
lanos a vender sus tomates». Fue
alli donde, de la mano del horte-
lano José Ramos, «que también
forma parte de nuestro éxito», en-
contro lo que buscaba.

Desde entonces, el tomate se ha
convertido en estandarte de su co-

Pepa Mufioz es conocida como ‘Chef del Tomate'. om

FRASES

Pepa Muiioz
Chef

POSIBILIDADES

«Le seguimos dando
vueltas al tomate porque
todavia cuenta con

un largo recorrido y con
mucho futuro en nuestra
cartay en la cocina»

RECOMPENSA

«Mis tomates consiguen
trasladar al comensal a
su ninez, les recuerda a
sus abuelos, a su pueblo...
Es algo muy bonito»

cinay restaurante. «Tenemos un
apartado exclusivo para este pro-
ducto, con platos muy variados como
el bacalao con compota de tomate,
pisto, salpicones con tartar de to-

mate...». Sin embargo, desde el
‘Qiienco de Pepa), «le seguimos dan-
do vueltas porque es un producto
que cuenta con un largo recorrido
y, por lo tanto, con mucho futuro en
nuestra cartay en la cocina».

En esta oferta gastronémica y
frente a platos mas elaborados,
la chef se enorgullece al asegu-
rar que el plato mas demandado
por los comensales es el tomate
solo con sal y aceite. «Y eso es por-
que el producto es bueno de ori-
gen. En su cultivo se cuida cada
detalle: la tierra, el agua, el semi-
llero, el clima, el abono, la poda...
Son aspectos que intervienen en
la personalidad del tomate y que
le acompanan para que sean lo
mas 6ptimo posible».

Un acompanamiento en el que
también participa «el mimo» que
Pepa, junto a Mila y José, pone en
la huerta que finalmente hicie-
ron en Avila y donde se siembra
siempre «pensando en el clien-
te». En ella, esta amante de su
producto, escucha a la naturale-
za, «veo lo que nos ofrece y lo que
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Actividades infantiles,
una exposicion, catas,
charlas y cocina

en directo completan
el programa

nos da. Por eso voy tanto a la
huerta, porque, ademads de ha-
cerme participe de los problemas
de la tierra, me inspira y me en-
sena. Me permite trasladar a la
cocina lo que soy y cémo soy. Por-
que el simple hecho de arrancar
este tomate, el modo en que lo
hago, aporta mucho al producto
y, por lo tanto, a mis platos».

Todo este trabajo, se ve recom-
pensado, ademas, por un cliente
que «sabe apreciar el producto y
sus bondades y lo hace cada vez
mas. Mis tomates les aporta, les
traslada a su ninez, les recuerda
a sus abuelos, a su pueblo... Es
algo muy bonito».

Mas novedades

La chef Pepa Munoz recogera la
distincion de ‘Dama de Rojo’ hoy
sdbado, a las 14.00 horas, junto
a la periodista Paloma Menén-
dez-Ondina y a la horticultora
ecoldgica Teresa Herreria, para
posteriormente proceder a otra
de las novedades de esta tercera
edicién de la Feria del Tomate de
Bezana. Y es que, cada ano, las
‘Damas de Rojo’ plantardn un ar-
bol frutal en el nuevo espacio-pa-
seo de la fama, ‘El bosque gastro-
némico’, que quedara para siem-
pre en el municipio.

Alolargo de estos dos dias se
celebraran, igualmente, otras ac-
tividades en torno al tomate. Asi,
habra charlas sobre el cuidado de
las plantas; una exposicion sobre
la historia de este fruto; activida-
des y talleres infantiles; catas va-
riadas; cocina en directo, y la Ruta
del Pincho de Tomate. Ademas,
cada jornada se entregard a los
asistentes semillas de los mejores
tomates del mundo, cultivadas por
el Banco de Semillas de Bezana.

www. mruchusantander.es

) Mr. Uchu
©® @Mruchuoficial

o Jerénimo Sainz de la maza 4
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Festival.
endirectoy catas
de tomate, hoy
en Torrelavega

Cocina

Finde semana. Charlas, talleres y
mas de mil variedades del producto

CANTABRIA EN LA MESA
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Presentacion del primer Festival de Tomate de Cantabria. pm

S. CEBALLOS

1 parque Manuel Barquin
E de Torrelavega sera lugar
de referencia del tomate
este fin de semana. Alli se empla-
zard el I Festival del Tomate de
Cantabria, que organizado por la
asociacién Simienties Infinitas,
acogerd, durante el sabado y do-
mingo, un amplio programa de
actividades. Esta feria el ano pa-
sado se tuvo que suspender por
el covid.
Hoy sébado, a las 11.00 horas,
se inaugura el festival, para me-
dia hora mas tarde dar paso a una

cata de tomates de Cantabria a
cargo del Centro de Investigacién
y Formacion Agraria (CIFA). Asi-
mismo, a las 13.00 horas, la chef
Veronique Gladstone ofrecerd una
segunda cata, esta vez sensorial,
de este producto de temporada.

En ambos casos, a pesar de que
diez de las 15 plazas ofertadas
fueron adjudicadas mediante pre-
inscripcién, las cinco restantes
podran reservarse de forma pre-
sencial en la propia oficina del
festival.

Entre ambas degustaciones, a
las 12.30 horas, el chef Eduardo
Quintana, del restaurante La Bi-

cicleta de Hoznayo, con una es-
trella Michelin, preparara en di-
recto una receta con los tomates
como ingrediente estrella.

Actividades para todos

Durante todo el fin de semana,
se exhibiran, ademas, mas de
1.000 variedades de tomates pro-
cedentes de distintas partes de
Espana y de otros paises, pero
también fruto del trabajo de los
propios artesanos de Cantabria.
En esta exposicidn, y como no-
vedad en este tipo de eventos, por
primera vez se mostraran al mis-
mo tiempo 340 variedades en su

propia planta.

El festival incluira también di-
ferentes charlas sobre cultivo eco-
l6gico como ‘Proyecto Huerto Ai-
tor’, a cargo de Sebastidn Marti-
nez; ‘Biopreparados para el con-
trol de plagas y enfermedades del
tomate’, de Axel Torrejon; ‘Con-
servacion y desinfeccion de se-
millas, la problematica del toma-
te rugoso’ y ‘El uso del agua de
mar en el cultivo del tomate y el
agua oxigenada en la lucha con-
tra el mildiu’, de Guy Ferrier; o
Cultivo de tomate en secano’, de
Emilio Medina.

Asimismo, se celebraran talle-

res sobre reconocimiento de la
flora, ungiientos ecologicos, mer-
melada de tomate, embotado o
polinizacion, asi como otros para
los mas pequenos como ‘El bin-
go de la huerta’ y ‘Rastro de ani-
males’.

Premios

La entrega de premios de los con-
cursos de mejores variedades de
tomate, el domingo a las 13.00
horas, y una marmitada popular,
a precio simbdlico, a las 15.00 ho-
ras, en la ‘zona de sol’ del Parque
Manuel Barquin, pondran el bro-
che de oro al festival.

Creada la Asociacion Calidad Diferenciada Patata
de Valderredible para impulsar el sello de la IGP

JOSE LUIS PEREZ

El consejero de Desarrollo Rural,
Ganaderia, Pesca, Alimentacion
y Medio Ambiente, Guillermo Blan-
co, ha expresado esta semana su
apoyo a los 11 productores de la
recién constituida Asociacion Ca-
lidad Diferenciada Patata de Valde-

rredible cuya junta directiva pre-
side David Fernandez (Vallucas).
El consejero ha puesto a disposi-
cion la Oficina de Calidad Alimen-
taria de Cantabria (Odeca) para
tramitar la obtencién de una In-
dicacion Geogréfica Protegida (IGP)
para la patata de Valderredible,
algo que en criterio de Blanco con-

tribuird al desarrollo de la produc-
cién, tan ligada a la actividad agra-
ria'y economica del municipio.
El consejero también ha ex-
puesto como ventajas de la IGP
la proteccién al productor ante
imitaciones que puedan usurpar
sunombre y al consumidor para
garantizarle una calidad de ori-

gen y una produccién ligada al
territorio que de esta manera pue-
da contribuir a evitar la desloca-
lizacién y el despoblamiento.

La nueva asociacion tiene como
objetivos contribuir a velar por la
calidad, reputacién y calidad de
este producto, asi como la de adop-
tar las medidas que garanticen una
proteccion juridica para la deno-
minacion de la calidad diferencia-
da de la patata. También defende-
ra los intereses profesionales de
productores y elaboradores.

Bt

David Ferndndez, de Vallucas. om
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Cerebroy

gastronomia

Brillat-Savarin en su tratado
concede una especial importancia
a los organos de los sentidos

SALUD Y NUTRICION

JOSE ENRIQUE CAMPILLO

Médico, catedratico de Fisiologia y
experto en Nutricion y Alimentacion

eguro que si preguntara-
s mos acerca de cudl es el

organo mas importante
relacionado con la gastronomia
muchos responderian que el
aparato digestivo; donde van a
parar todas las delicias culina-
rias que ingerimos. Pero no. El
principal 6rgano gastrondmico
es ese prodigioso ordenador que
tenemos dentro del craneo: el
cerebro.

Fijense que cada una de las

actividades artisticas (pintura,

musica, etc.) estimula a la vez
uno o dos érganos de los senti-
dos como mucho. Pero la gastro-
nomia es un arte (y una ciencia)
capaz de activar siempre y a la
vez todos los 6rganos de los sen-
tidos y, por tanto, cuando come-
mos llenamos nuestro cerebro
de una avalancha de informa-
cién que nos puede producir
una enorme sensacion placen-
tera. Del plato que nos sirven ve-
mos sus colores y formas, capta-
mos sus aromas, oimos el ruido

MAYAREN Crewd

Marghgt 1 H indFa 'y

e

El gastrénomo francés . om

que hacemos al cortar o recoger
una porcion del guiso y cuando
comenzamos a masticary ensa-
livar el bocado, este nos propor-
ciona sus sabores, su tempera-
tura y esa sensacion tactil pecu-

liar que es la textura. Por eso el
arte culinario penetra tan pro-
fundamente en nuestro cerebro
que es capaz de evocar los re-
cuerdos mas profundos y asi
proporcionarnos sensaciones
placenteras globales e intimas.
La prueba de la importancia
del cerebro en la gastronomia lo
tenemos en la obra del gastro-
nomo francés J. A. Brillat-Sava-
rin (1755-1826). Se le considera
uno de los fundadores de la co-
cina francesay, posiblemente, el
primero en escribir un tratado
sobre gastronomia, no solo con
criterios culinarios, sino tam-
bién cientificos. En su tratado
concede una especial importan-
cia a los organos de los sentidos
y a como los diferentes alimen-
tos y los distintos guisos pueden
estimularlos de manera placen-
tera. Por ejemplo describe el ‘os-
maromo’ como la cualidad de la
carne responsable del mérito de
una buena sopa, del dorado de
los asados y del sabor a tomillo
de la carne de caza. Su obra se
publico en 1822, cuatro anos
antes de su muerte. Y le puso un
titulo sorprendente para hace
dos siglos, pero que hoy, época
de la ciencia de la fisiologia y de

la aficién por la meditacién tras-
cendental, seria de una gran
modernidad. El titulo de la obra
es ‘Fisiologia el gusto o Medita-
ciones de gastronomia trascen-
dente’.

El libro constituye, incluso
hoy, una lectura interesante y
entretenida. No esté dividida en
capitulos sino en ‘Meditaciones’,
cada una dedicada a un aspecto
de la gastronomia. Como ejem-
plo, la Meditacion VII se titula
‘Teoria de la fritura’. ;Qué les
parece para un libro de gastro-
nomia de dos siglos de antigiie-
dad?

Creo que debemos de dar mas
importancia a nuestra mente en
el acto de comer. Y no solo por
las cualidades sensoriales que
nos proporcionen nuestros gui-
s0s, sino porque la comida debe
ser un acto social y familiar, de
encuentroy de disfrute comun.
En los tiempos que corren cada
vez nos olvidamos mas del cere-
bro ala hora de comer. Lo hace-
mos en soledad, mirando la tele
o consultando el mévil y tragan-
do de manera inconsciente una
comida prefabricada y plastifi-
cada. jQué diria Savarin si levan-
tara la cabeza!

UN COMINO
BENJAMIN LANA

Vivir sin olfato ni sabor

Los médicos explican que la pérdida de la funcién olfativa puede
generar un tipo de aislamiento social que se relaciona con la depresiéon

a suerte ha estado de mi
Llado hasta ahoray el covid

no ha pasado por mi cuer-
po. Digo suerte porque aunque
no la he tentado con comporta-
mientos de riesgo severo nadie
estd libre de agarrarlo. Los vacu-
nados vivimos en un estadio mas
relajado del que soliamos pen-
sando que en caso de cogerlo sus
efectos no seran tan letales como
antes de pasar por las agujas de
Pfizer, pero de esto tampoco te-
nemos seguridad alguna. Todos
conocemos casos, o los tenemos
cerca, que se salen de las esta-
disticas y dejan mucho dolor a su
paso.

Voy a explicar rapido por qué
estamos hablando de contagios
en un tono tan serio en esta in-
sula de pucheros para que los co-
ministas habituales no se extra-
fien. Uno de los sintomas mads ha-
bituales que deja el virus en el
cuerpo que ha sido infectado es
el conocido como anosmia o pér-
dida del olfato y del gusto, senti-
dos que, como todos sabemos y
hemos explicado en esta colum-
na con anterioridad, van intima-
mente ligados, de modo que es
dificil entender lo que percibi-
mos al comer si tratamos de ais-

lar cada uno de ellos. Ambos
aportan y forman las sensacio-
nes que nuestro cerebro constru-
ye y distingue como sabores. El
80% de los contagiados por co-
vid lo sufre en alguna medida. La
mayoria se recuperan en sema-
nas, pero otros siguen sufriéndo-
lo muchos meses después.

Para cualquier persona, per-
der el olfato y el sabor supone un
problema mucho mayor del que
pudiéramos imaginar en princi-
pio. Los médicos explican que la
pérdida de la funcion olfativa pue-
de generar un tipo de aislamien-
to social que se relaciona direc-
tamente con la depresién.

Con anterioridad a la llegada
del covid habia visto el documen-
tal de Jordi Roca ‘El sentido del
cacao’, en torno a la anosmiay
otras dolencias similares de los
que apenas tenia informacion y
me dejo realmente sorprendido.
El pequeno de los hermanos Roca,
en colaboracién con la Sociedad
Espanola de Neurologia, conse-
guia recuperar la sensacion del
gusto en personas con este tipo
de alteraciones a través de la es-
timulacion de los otros sentidos
y de los recuerdos asociados, tra-
bajando el chocolate y el mundo

dulce. Los resultados, a la vista
de los testimonios de los enfer-
mos que participaban, eran real-
mente sorprendentes. La emo-
cién que transmitian tras volver
a sentir sabores perdidos era real-
mente sincera y hasta contagio-
sa.

Perder un placer inmediato
Asi que cuando empecé a saber
de cocineros amigos y conocidos
qgue habian pasado la enferme-
dad y pasaban meses sin poder
recuperar el olfato me lo tomé
muy en serio. Es conocida la his-
toria de Josean Alija, el cocinero
de Nerua, y la pérdida del gusto
y del 90% del olfato que sufrio a
consecuencia de un accidente y
21 dias en coma. Tras recuperar-
se fisicamente y emocionalmen-
te de algo que le inhabilitaba para
su profesion se puso manos a la
obra y logro, con mucho esfuer-
zo y mucho tiempo, recuperar lo
que habia perdido. No todos los
casos terminan igual de bien. Hay
personas que no logran volver a
sentir todo aquello que anterior-
mente les conectaba con los re-
cuerdos, la infancia y el placer
mas inmediato de comer.

En el caso de los que han su-

frido covid es ha-
bitual que la
anosmia vaya
acompanada de
parosmia o que
esta segunda lle-
gue a continua-
cion. La parosmia
es una distorsion
sensorial que so-
breviene en el
proceso de ‘recu-
peracion’ trasla
enfermedad. Algo
parecido a una re-
conexién erronea
en el cerebro, de
modo que las co-
sas saben o hue-
len a otra cosa a
la que deberian,
casi siempre a
productos desa-
gradables. El agua
de la ducha pue-
de oler a podrido
y nuestras comi-
das habituales, te-
ner un sabor re-
pugnante, sobre
todo aquellas que,
como el café o las
carnes que han
pasado por una
parrilla, tienen
esa notas de tos-
tado o carameli-
zado que se cono-
ce como reaccion
de Maillard. Por el momento no
se sabe mucho mas del mecanis-
mo por el cual se produce este
sintoma ni del modo o del tiem-
po necesario para que el cerebro
vuelva a hacer bien las ‘conexio-
nes’ de los sabores y olores con
los alimentos correspondientes.

ILUSTRACION: SR. GARCIA

Llegala
depresion

Lo que para mi
era desconoci-
do es que la de-
presion y la
funcion olfati-
va estan conec-
tadas y se re-
troalimentan.
Conocia algun
caso de cocine-
ro que sufre al-
teracion olfati-
vay esta depri-
mido, pero
pensaba que la
razén seria de
indole profesio-
nal, algo asi
como un ciclis-
ta que pierde
temporalmen-
te la movilidad
de una pierna,
no que inde-
pendientemen-
te del oficio,
fuera tan im-
portante para
cualquier per-
sona.

La doctora
Jane Parker,
una experta en
Quimica del sa-
bor de la brita-
nica universi-
dad de Rea-
ding, aseguraba en un estudio
para una asociacion de enfermos
de aquel pais que «si no tienes
funcién olfativa, te deprimes. Pero
si te deprimes, tu funcién olfati-
va disminuye». ;Otra razéon mas
para seguir manteniendo la guar-
dia alta frente al covid?
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EL BARISTA. ¢COMO QUIERES EL CAFE?

KAREN QUIROGA

Cosmetica natural,
tendencia al alza

Tratamiento del rostro con una crema exfoliante que lleva café. om

ada vez somos mas
conscientes de lo que
consumimos y de lo que

nos ponemos en la piel o en el
cabello. Nos gusta leer las eti-
quetas, saber qué ingredientes
incluyen nuestros productos de
belleza y apostar por férmulas
naturales. En los tltimos anos
la conciencia y el respeto al me-
dio ambiente han hecho que
muchas personas opten por
productos naturales, mas res-
petuosos y sostenibles con el
planeta y mas saludable con
nuestros cuerpos, respetando el
proceso natural de nuestra der-
mis, protegiendo, regeneran-
doy cuidando sin produc-
tos quimicos invasores.
Esta semana estoy im-
partiendo formacién tan-
to en Las Palmas como en
Tenerife, donde estamos
expandiendo el mercado de for-
ma progresiva, y me llamé po-
derosamente la atencion, la
cantidad de tiendas con pro-
ductos naturales de todo tipo,
jabones, cremas, champus etc.
En todas me he encontrado con
exfoliantes hechos con café, por
lo que os he preparado una re-
ceta muy sencilla para elaborar

promé

estos productos desde casa.
Crema exfoliante de café. In-
gredientes: Aceite de coco 30
gr; café molido 17 gr; aceite de
ricino 30 gr; azucar 17 gr; aceite
esencial de ciprés 20 gotas, y un
envase
El aceite de coco le dara la
consistencia a la mezcla gracias
a su densidad, ademas de ayu-
dar a una mayor hidratacién. Si
desedis otra variante podria uti-
lizarse el aceite de almendras o
el aceite de aguacate inclusive.
Primero se anade y se mezcla
en un recipiente el café molido
y el azticar. Posteriormente afa-
dimos todos los aceites, se-
guimos mezclando hasta

Patrocinado por: |ograr una crema homo-

génea y que todos los in-

dari'u gredientes estén perfec-

tamente integrados.

Se puede utilizar para
exfoliar tanto rostro como pier-
nas, brazos etc. Los ingredien-
tes podemos obtenerlos en
cualquier herbolario y el café es
preferible que no sea descafei-
nado, ya que la cafeina actta
como drenante natural.

Una crema artesanal hecha
por vosotros que también po-
dria ser un obsequio original.
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EN BREVE

HOSTELERIA POREL CLIMA

Yasumamasde
9.000 acciones

Hosteleria #PorEIClima, pla-
taforma creada en 2017 por
Coca-Cola y la Comunidad
#PorEIClima —con el apoyo
de Hosteleria de Espana—,
ha realizado mas de 9.000
acciones para ayudar al sec-
tor a minimizar su impac-
to ambiental en energia,
agua, vidrio, cadena de su-
ministro y papel y carton.

El objetivo de esta inicia-
tiva es ayudar a los estable-
cimientos hosteleros a em-
prender acciones para ser
espacios mas sostenibles,
reducir su huella ambien-
tal y contribuir a frenar el
cambio climatico.

En concreto, en materia
de energia, mas de la mitad
de los establecimientos ad-
heridos utiliza bombillas
LED, con alta eficiencia
energética, lo que supone
un ahorro de hasta el 90%.

PUENTE SAN MIGUEL

Mercado
agroalimentario

El Parque de La Robleda de
Puente San Miguel acoge
este fin de semana la VI Fe-
ria Agroalimentaria de Pro-
ductos de Cantabria de Reo-
cin, en la que participara
una treintena de producto-
res, la mayoria de ellos can-
tabros, para promocionary
vender sus productos, asi
como promover el acerca-
miento y conocimiento con
el publico.

La feria, en la que el Go-
bierno de Cantabria parti-
cipa con una ayuda de 6.470
euros, estd organizada por
el municipio y contara con
un horario de 11.00 a 20.00
horas el sdébado y de 11.00
a 13.30 horas el domingo

Contara, ademas, con ac-
tuaciones musicales para
amenizar el evento, concur-
sos, premios y talleres in-
fantiles.

COMER Y CINE. BOCADOS DE FOTOGRAMAS

GUILLERMO BALBONA

Polvo de estrellas

Michelin y arenque

e ‘La grande bouffe’ (La
D gran comilona) de Mar-

co Ferreri, ese juguetén
y escatolégico cuento de hedo-
nismo, de lujuria, de cerdos,
quesos y jamones, a ‘El cocine-
ro, el ladrén, su mujery su
amante’, el singulary a veces
pretencioso relato perverso de
Peter Greenaway, la comida, el
amory el erotismo han conjuga-
do con mayor o menor sustancia
y sabor en filmes ya historicos.
Salvo refinadas incursiones en
la pasteleria y los postres y, por
supuesto, historias en torno be-
bidas, copas y bodegas, ultima-
mente la cartelera estaba huér-
fana de nuevos filmes que plan-
tearan esa ecuacién gastrono-
mia/vidas al limite, no siempre
apta para paladares sensibles.
Pero con cierta discrecién aso-
ma estos dias en las pantallas la
danesa ‘Un bocado exquisito’,
tan interesante como pretencio-
sa. Aunque se enreda en los
tiempos su paisaje entre fogo-
nes, ansiadas estrellas y relacio-
nes convulsas va directamente
del plato al deseo, de la ambi-
cién alo oculto. Es de imaginar
que la existencia durante anos
en la cima culinaria del restau-
rante danés Noma (tras la pan-
demia un local de hamburgue-
sas) ha influido en la ficcién de
Christoffer Boe. El cineasta de

UN BOCADO EXQUISITO
Director: Christoffer Boe.

2021. 104 m. Salas: Groucho.
Intérpretes: Katrine Greis-
Rosenthal, Nikolaj Coster-Waldau.

‘Visiones de Europa’ presenta
un menu suculento a priori con
escenario en un restaurante po-
pular. El trabajo de los protago-
nistas es muy superior a lo coci-
nado por el director que se em-
pena en enredar confusamente
lo subliminal y el pasado con ali-
no tan inuatil como poco sabroso.
La historia es mds sencilla que
lo que los flashback tratan de
imponer, con lo que el emplata-
do visual directo, muy atractivo,
especialmente en el terreno de
la alta cocina, se vuelve innece-
sario disturbio en lo intimo, en-
tre lo forzado y la truculencia.
En ‘Un bocado exquisito’ colisio-
nan la gravedad del fondo con la
frialdad aparente. Una cinta es-
tilizada en torno a una obsesién
a fuego lento, que se mueve en-
tre el arenque y los sentimientos
que afloran, ya quemados, en un
horno olvidado.
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Sabado 28 y domingo 29 de agosto de 2021

Mercado,

catas, charlas,
talleres, sorteos,

CoNncCursos...

Todas las actividades

de la feria se desarrollaran
al aire libre, cumpliendo
con el protocolo

Covid-19
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| asesinato de Eduardo
EDato, el fallecimiento de

Pardo Bazan, los once mil
caidos en el desastre de Annual...
En 1921 Espana fue testigo de
tanta muerte que quizas por eso
mismo optd por celebrar alegre-
mente la vida. Para escdndalo de
muchos triunfaron los cabarés,
el jazz, los tobillos al aire, las mu-
jeres fumadoras e incluso una
adictiva novedad llamada chicle.
Los jovenes mascaban goma,
conducian automoviles y bebian
cocteles; el mundo iba a toda ve-
locidad y los espanoles, algo méas
rezagados en la asignatura de
modernidad que otros europeos,
tuvieron que ponerse las pilas
para seguir el ritmo de los locos
anos 20.

Los bares americanos sustitu-
yeron a las tabernas y las
‘flappers’ a las chulapas, pero
hubo un elemento jaranero que
supo resistir el empuje de las nue-
vas modas y permanecer como
icono del ocio castizo: el vino tin-
to con sifon. Ese tinto de verano
que tantos sofocos remedia, ese
vargas que tanto ayuda con el ar-
diente calor cordobés... A pesar
de todo lo que ustedes hayan lei-
do u oido hasta hoy (que sinacio
aqui, alla o aculld) en realidad la
combinacién de tinto y refresco
burbujeante estaba ya mas que
inventada hace un siglo. Version
sofisticada del clasico vino reba-
jado con agua, la mezcla de tinto
con seltz, soda, sifén, gaseosa o
agua de litines es mas vieja que
la tos y unicamente fue original
durante un breve periodo de
tiempo, alla a primeros del XIX
cuando las primeras bebidas ar-
tificialmente carbonatadas aun
se dispensaban en farmacias.

Las aguas efervescentes siem-
pre se habian considerado me-
dicinales. Cuando el quimico in-
glés Joseph Priestley divulgd en
1772 su método para gasificar li-
quidos las primeras aplicaciones
que se hicieron de él fueron para
uso terapéutico.

La compania Schweppes, fun-
dada en 1783, publicito6 original-
mente sus productos en el 4mbi-
to farmacéutico y durante déca-
das los refrescos carbonatados
no solo se consideraron benefi-
ciosos para el sistema digestivo

Genealogia
del vino con sifon,
de los toros al cabare

GASTROHISTORIAS

ANA VEGA PEREZ DE ARLUCEA

Premio Nacional de Gastronomia 2018

jas fue tal que en 1872 el inge-

o
e el el S

Conocida como tinto
de verano, la mezcla
de vino con agua
carbonatada, seltz o
gaseosa lleva siglo y
medio refrescandonos

sino que se expendieron en bo-
ticas. La devocion por las burbu-

niero e impulsor de la industria
del cava don Luis Justo y Villa-
nueva defendia en sus clases del
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Instituto Agricola Cataldn la ne-
cesidad de que el vino tuviera
siempre aguja. Segtn él, el &cido
carbonico aumentaba la fluidez
de la sangre, estimulaba el siste-
ma nervioso y favorecia la diges-
tién, y de ahi «los frecuentes con-
sejos de los médicos de mezclar
al vino la gaseosa o la cerveza».
La invencién de las botellas de
sifon (que contenian la presion
del agua carbonatada e impedian
que el gas se escapara) y la pro-
liferacion en Espana de fabricas
de bebidas gasificadas consiguie-
ron que a finales del XIX el vino

AR

mezclado con agua de seltz fue-
ra tan habitual que se pedia en
las tabernas al grito de «jUno con
sell».

A diferencia de la gaseosa, el
agua de seltz no tenia edulcoran-
tes ni saborizantes y hasta los es-
tablecimientos mas modestos
contaban con sifones para ale-
grar —y de paso alargar— tanto el
vino como el vermu, el anis o el
café de sus clientes. El tinto con si-
fon era tan diario, corriente y mo-
liente que a principios del siglo
pasado se erigio en simbolo del
bebercio caiii. Se tomaba en tas-

cas, cafés, verbenas e incluso en
las plazas de toros, para sobre-
llevar mejor las calurosas tardes
del tendido de sol.

Ese mismo céctel de ambien-
te taurino, flamenco y fiestero rei-
naba en la Venta Vargas, un local
cordobés que reunia en un solo
lugar los servicios de restauran-
te, café cantante, merenderoy
plaza de toros.

La venta de Federico Vargas es-
tuvo abierta en la carretera del
Brillante al menos entre 1918 y
1931, convirtiéndose en punto
de reunién tanto de la élite social
de Cordoba como de los mejores
artistas del cante, el baile y el to-
que. Gran aficionado a la lidia, el
senor Vargas acabo emparentan-
do con varias dinastias taurinas.
Su nuera era hija de Lagartijo Chi-
coy hermanastra del por enton-
ces aun nino Manolete, mientras
que su yerno Antonio de la Haba
‘Zurito’ (1901-1965) fue también
torero y maestro de la escuela
taurina que en 1929 se monto en
la misma Venta de Vargas.

Un'vargas’

Este inciso viene a cuento de que
en Cérdoba el vino con gaseosa
se conoce como ‘vargas’, una de-
nominacion sobre la que existen
varias teorias. Una defiende su
origen como contraccion con ro-
tacismo incluido (de valdepenas
y gaseosa, ‘valgas’y después ‘var-
gas’) y otra dice que esta combi-
nacién se inventé en la antigua
Venta Vargas. Como mucho la po-
pularizarian y convertirian en su
trago de cabecera, ya que en aque-
1la época el tinto servido con si-
fén o gaseosa estaba mas visto
que el tebeo.

Tanto, que hace exactamente
100 anos una cancién aproveché
su reputacion de refresco popu-
lachero para contraponerlo a las
modas extranjeras. En 1921 la
famosa cupletista La Goya (nom-
bre artistico de la bilbaina Auro-
ra Jauffret) comenzo a cantar en
los escenarios de Europa y Amé-
rica un pegadizo tema a ritmo de
fox-trot que pese a titularse ‘La
chula tanguista’ pasaria a la his-
toria por una frase de su estribi-
llo: «Yo no sé pedir conac, ni char-
tré, ni cuantro, ni champan...
iVino tinto con sifén!».

www.festivaltomatecantabria.com
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