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Rico lechazo en unsinfin de versiones

El restaurante Mannix de Campaspero celebra las XVIl Jornadas Gastronémicas

Las propuestas incluyen
desde el clasico asado

a las manillas y patitas
guisadas, las asadurillas
con pisto o las
croquetas de sesitos

:: JAVIER FERNANDEZ

CAMPASPERO. Hipnotizados con
el exquisito y tinico sabor del cuar-
to de lechazo churro asado. Es el es-
tado en el que se encuentran toda-
via las personas que han decidido
acercarse estos dias a Campaspero,
en concreto al restaurante Mannix,
que hasta el domingo, dia 20 de no-
viembre, acoge en sus instalacio-
nes la decimoséptima edicion de
las Jornadas Gastronémicas dedi-
cadas a este manjar culinario que
provoca un intenso placer en los
‘paladares de la gran afluencia de
asistentes que se decide a probar-
lo. Y no solo eso, ya que esta cita

marcada tradicionalmente en el ca-

lendario gastronémico pretende
dar a conocer las distintas formas
de cocinar el lechazo, desde su pla-
to fuerte y ancestral como es el asa-
do, pasando por las manillas y pa-
titas guisadas, las asadurillas con
pisto casero, la tosta de pastel de le-
chazo en salsa de Pedro Ximénez,
las carrilleras guisadas, las croque-
tas de sesitos con jamon ibérico y
crujiente de puerro o las mollejitas

al ajo dorado. En definitiva, un sin-

fin de suculentas posibilidades.
Para Marco Antonio Garcia,
quinta generacion de asadores del
establecimiento hostelero, que
cuenta ademads con carniceria pro-
pia, es esencial la materia prima
-siempre usan lechazo churro de
la zona de Campaspero-, un hor-
no de adobe alimentado con lefia
y el toque del maestro asador, ade-
mas de «la paciencia del cliente,
porque siempre tiene que esperar

allechazo y nunca debe ser al re-
vésy, comenta.

Un lechazo de calidad, al que se
aflade simplemente agua y sal, son
los principales ingredientes para
preparar la receta del asado, cuyo
proceso explica Marco Antonio con
mas detalle. «Se calienta el horno
en funcién de los cuartos de lecha-
Z0 que Se Vayan a meter y cuando
esté bien caliente se retiran las as-
cuas vivas a un lado y se mete el le-
chazo. Después de dos horas se pro-
cede a darle la vuelta para que se
dore la piel y salga churruscadita
pero sin estar pasada. Y ya por il-
timo, en la misma tartera de barro

Marco Antonio Garcia, con dos cuartos de lechazo asado. :: . &

Cinco generaciones de
maestros asadores y
horno de adobe para
conseguir ‘el toque’

que ha estado en el horno se sirven
los cuartos directamente a los co-
mensalesy.

Comensales llegados desde dis-
tintos puntos de la provincia valli-
soletana, de Castilla y Leén, tam-
bién de la comunidad madrilefia
-y este afio, incluso, autoridades

internacionales de la V Cumbre
Mundial del Microcrédito celebra-
da en Valladolid- no dudan en dis-
frutar cada edicidn, y ya van 17, de
estas jornadas gastronémicas que
se mantienen y siguen teniendo
éxito porque «son productos que
no se comen habitualmente y son
un tipo de jornadas que seguimos
haciendo nosotros casi de manera
inicay, explica el asador. Se puede
reservar en los teléfonos
983698018 y 983698496.

Nada mejor que rematar la fae-
na del ment con deliciosos postres
caseros como arroz con leche, cua-
jada de leche de oveja churra, na-
tillas, flan y tartas de queso, tira-
misd o de yogur, entre otras tartas
innovadoras de ¢la sobrina repos-
teray, Gemma Garcia, que junto
con Rosaura Hernando, la madre
de Marco Antonio, Maria del Car-
men Garcia, su hermana, y Carlos
Garcia, su cufiado, mas todo el per-
sonal de cocina y comedor, sacan
adelante a diario este negocio fa-
miliar con treinta afios de historia
a sus espaldas y que cuenta con
clientes fieles durante el resto del
afio procedentes de toda Espana,
«desde Vizcaya a Sevilla y de La Co-
rufia a Barcelona, por ponerte un
ejemploy, comenta Marco Anto-
nio. Y no solo con lechazo, sino con
productos de temporada como po-
Ilo de corral, congrio en salsa ver-
de o sabrosa ternera.

La visita a este meson de Cam-
paspero puede ademas aprovechar-
se para conocer la casa rural E] Cla-
rinete, que la familia hostelera del
Mannix también gestiona desde
hace un afio, pasear por la locali-
dad para contemplar el futuro mu-
seo de la piedra y las fachadas de
piedra de las viviendas, y recorrer
el entorno natural bien por el cer-
cano despoblado de Minguela, las
canteras o el pantano existente en-
tre Campaspero y Langayo.
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El Rincon del
Labrador ofrecera
400 kilos de setas
en los once dias
dedicados a

la micologia

LS.

LA SANTA ESPINA. Las VII
Jornadas Gastrondmicas de las
Setas del restaurante El Rincon
del Labrador, de La Santa Espi-
na, ofrecerdn este afio mas de
400 kilos de estos hongos duran-
te los once dias de celebracién.
En concreto, las jornadas se de-
sarrollaran entre los dias 22 de
noviembre y 2 de diciembre con
un exquisito mend que incluye
tres platos (boletus, alubias con
niscalos y pollo de corral con se-
tas), postres caseros y vinos de
la Ribera del Duero con un pre-
cio de 24 euros el mend. La no-
vedad para esta edicion serd que
durante todos los dias, en ho-
rario de comida, camareros de
once establecimientos de Valla-
dolid y su provincia se encarga-
rén de preparar y servir las copas
alos clientes. «Asi se la podra po-
ner un profesionaly, explico el
propietario del restaurante, Fer-
nando Martin.

Las VII Jornadas Gastronémi-
cas de este conocido restauran-
te se han retrasado en esta oca-
sién con respecto a ediciones an-
teriores ante la ausencia de nis-
calos y setas suficientes para po-
der llevar a cabo estos platos.
«Ahora parece que los niscalos
ya se van a poder coger en un par
de dias y las setas de cardo y los
boletus ya estiny, especifica.

Para poder degustar estos me-
nas, sera preciso realizar una re-
serva previa, pues el propietario
del establecimiento avanza que
cuatro dias ya estdn completos.
«Loimportante es que la gente se
vaya con buen sabor de boca, y eso
se consigue con buena cocinay
dandobuen trato, y sino reservan
no podemos asegurar que hayasi-
tion, concluyo.

La Criolla pone en valor la cocina
tradicional renovada de Castillay Ledn

Paco Martinez recupera
las jornadas de los afios
90 con cocineros del
resto de la comunidad,
inauguradas ayer por

el zamorano Cecilio Lera

:: N. CABALLERO

VALLADOLID,. Francisco Marti-
nez se ha propuesto reactivar las
Jornadas Gastronomicas de Casti-
lla y Leén, que dieron a conocer a
muchos cocineros de toda la comu-
nidad auténoma al acudir con sus
platos a las cocinas del restaurante
La Criolla. Fueron afios de gloria,
de tertulias taurinas y culturales

en las que no fallaban los compa-
fieros José Luis Lera, Maribel Rodi-
clo y Santos Garcia Catalan, ayer de
nuevo presente. Una época duran-
te la que Paco el de La Criolla, inau-
guro los salones dedicados a Miguel
Delibes, Lola Herrera, Marienma,
Rosa Chacel, Roberto Dominguez
y Joaquin Diaz.

Casi tres décadas después, Paco
el de la Criolla recupera esas jorna-
das gastrondmicas para poner en
valorla cocina tradicional, aunque
siempre renovada, con la presencia
cadajueves de un cocinero de Cas-
tilla y Leon. «Es una manera de que
los cocineros establecidos en las zo-
nas rurales, alejados de las grandes
ciudades, puedan dar a conocer sus

platos mas personales en Vallado-
lidw, explicaba ayer Paco, en pre-
sencia de su primer invitado, el za-
morano Cecilio Lera, que trajo des-
de su cocina del Mesén del labra-
dor, de Castroverde de Campos, un
gran pedacito de sus jornadas de
caza (culminan el 27 de noviem-
bre): Carpaccio de boletus con lie-
bre, escabeches de conejo y codor-
niz, alubias con liebre, perdiz con
berza y castafias, pichon bravio de
Tierra de Campos y Jabali al vino
tinto de Toro.

El préximo jueves, el también
zamorano Pedro Mario Pérez sera
el cocinero encargado de acercara
Valladolid los platos mas peculia-
res del El Ermitano, de Benavente.

Cecilio Lera y Paco Martinez. :: ricarpo otazo


alejandro
Resaltado


