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CAMILO
JOSE
CELA

PREGONERO

DE LA

III SEMANA
DE LA
COCINA
SEGOVIANA

Camilo José Cela, nacid en
Padron (La Corufia) en 1916. Es
una de las figuras clave de la li-
teratura contemporanea en len-
gua espafiola. Su obra narrativa,
traducida a numerosos idiomas,
comprende «La familia de Pas-
cual Duarte» (1942), «Pabellén
de reposo» (1943), «Nuevas an-
danzas y desventuras de Lazari-
llo de Tormes» (1944), «La Col-
mena» (1951), «Mrs. Caldwell
habla con su hijo» (1953), «La
catira» (1955), «El tobogan de
hambrientos» (1962), «San Ca-
milo 1936» (1969), «Oficio de ti-
nieblas 5» (1973), amén de nu-
merosas novelas cortas y cuen-
tos.

Poeta, escritor, viajero y en-
sayista ha tocado con mano
maestra todos los géneros lite-
rarios. Su diccionario secreto de
la fe de la pasion por el lenguaje
de quien, desde sus cuarenta
afios, pertenece a la Real Aca-
demia de la Lengua.

RAFAEIL SOLDADO

CARBONES

MINERALES: antracita, koc, galleta y hulla
para fraguas. ;

VEGETALES: encina y roble, ciscos, encinas,
pina y canutillo y lefia de todas clases.

DISTRIBUIDOR EXCLUSIVO DE COMBUSTIBLES

FOREST
SERVICIO A DOMICILIO
Santa, 13 Teléfono 42 49 78 SEGOVIA
La Colada Teléfono 40 MADRONA

De la calidad de los
pastos segovianos y la
seleccion ganadera de
las mejores vacas, se
obtiene la auténtica y
pura leche.
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CENTRAL LECHERA
SEGOVIANA

LS NSRS

Premio MASTER 1982
a la popularidad

Al servicio del ama
de casa y de la
hosteleria segoviana

LECHE PASTEURIZADA

LECHE ESTERILIZADA

Botellas de plastico y paqueté
Cartén-Brik
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Ctra. San Rafael, Km. 90,30 Teléfonos 420182-92

PROGRAMA
DE

ACTOS

Y
DESARROLLO
DE LA

III SEMANA

Dia 24 de Cctubre de 1983.
LUNES g

18,00 horas. .

Recepcidn en el Ayuntamiento a los
periodistas asistentes y participantes
en la Ill Semana.

19,00 horas.

SOLEMNE APERTURA DE LA Il SE-
MANA DE LA COCINA SEGOVIANA.

SALA DE REYES DE EL ALCAZAR:
Saludo por el presidente del Centro de
Iniciativas Turisticas.

Presentacion de restaurantes inscri-
tos en la Ill Semana.

PREGON de la SEMANA, que sera
pronunciado por el llustre Académico
de la Lengua, Excmo. Sr. D. CAMILO
JOSE CELA.

20,00 horas.

PATIO DEL ALCAZAR: Vino de Ho-
nor.
_ SALA DE LA GALERIA: CENA DE

g 9

e Corderos
e Cabritos
e Cochinillos

Servicio
a hosteleria

SEGOVIA
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GALA. En honor de las autoridades,
periodistas y participantes.

Dia 25 de Octubre de 1983.

MARTES .

11,00 horas.

Junto con el Exmo. Ayuntamiento y
después de conmemorar a San Frutos y
cantar su billancico, fiesta popular en
la Plaza Mayor.

Dia ofrecido a los ciudadanos de
Segovia capital.

Todos los restaurantes inscritos
ofreceran aperitivo especial a todos
sus clientes de la ciudad.

Dia 26 de Octubre de 1983.

MIERCOLES

19,00 horas.

ACADEMIA DE HISTORIA Y ARTE
DE SAN QUIRCE: Conferencia a cargo
del escritor D. Gonzalo Sol sobre el
tema «COCINA Y TURISMOn».

Vino de la tierra en.MODORHOS.

Dia 27 de Octubie de 1983.

JUEVES

Dia ofrecido a los segovianos de la
provincia.

Durante este dia los restaurantes

inscrilos, obsequiaran con aperitivo
especial a los visitantes de la provin-
cia.

Dia 28 de Octubre de 1963.

VIERNES

Dia dedicado a los restaurantes de la
provincia.

En eleccion realizada ha correspon-
dido el Homenaje de la Il Semana a la
Villa de Sepulveda.

19,45 horas.

Recepcion en el Exmo. Ayuntamien-
to de Sepulveda.

Saludo por el llustre Cronista de la
Villa, D. José Antonio Linaje Conde.

Danzas regionales.

21,00 horas.

Cena en el restaurante CRISTOBAL.

Dia 29 de Octubre de 1983.
SABADO

19,00 horas.

SALON DE ACTOS DE LA CAJA DE
AHORROS Y MONTE DE PIEDAD DE
SEGOVIA: Entrega de premios del Il
Concurso Provincial de Investigacion
de la Cocina Popular Segoviana.

Conferencia a cargo del ilustre perio-
dista D. PEDRO ALTARES sobre el
tema: ARTE Y COCINA.

Dia 30 de Octubre de 1983

DOMINGO

CLAUlSURA DE LA Ill SEMANA DE
LA COCINA SEGOVIANA con'Homena-
je a la MUJER RESTAURADORA.

21,00 horas.
Cena.

Concesion de pergamino del acto
solemne de reconocimiento a tres mu-
jeres de amplia trayectoria en el mundo
de la restauracién segoviana.

OTROS ACTOS

— El Excmo. Ayuntamiento de Se-
govia ha dispuesto la iluminacién de
los monumentos de la ciudad durante
la celebracion de la Ill Semana.

— Durante los dias 1 al 10 de Octu-
bre en la Sala de Exposicion de la Caja
de Ahorros TORREON DE LOZOYA se
celebrara la exposicion de los Carteles
participantes en el concurso convoca-
do porel C.L.T.

— Dia 25 a las 10,30 horas. En Honor
de San Frutos y después del Tradicio-
nal Billancico de San Frutos: Fiesta
popular en la Plaza Mayor.

— Durante la Ill Semana recorreran
los restaurantes inscritos grupos de
Dulzaina y Tamboril. :

— Los hoteles de la ciudad tienen
establecidas tarifas reducidas para
clientes que almuercen o cenen en los
restaurantes inscritos.

— Los restaurantes participantes en
la Il Semana conceden durante toda |a
Semana aperitivos y precio especial a
los socios de los Centros Segovianos'
que la acrediten de MADRID, Baracal-
do, Guadalajara y Valladolid.

— Coincidente con la Semana, la
Caja de Ahorros y Monte de Piedad de
Segovia y en el Torre6n de LozZoya,
organiza:

— Exposicién «<ARTE Y FAUNA».
Organizada por la Asociacién
Duraton, constard de Pintura,
Escultura, Ceramica, etc. To-
das las obras relacionadas con
la FAUNA.

Concurren artistas espafoles y
extranjeros.

Coincidiendo con la exposicion
tendra lugar una Semana Cultu-
ral con conferencias, mesas re-
dondas, etc., sobre temas de
Arte y Naturaleza.

— Presentacion de la publicacién
titulada: «LA FAUNA EN LA
PROVINCIA DE SEGOVIA». Li-
bro ilustrado a todo color con
los.vertebrados de la provincia
y con una presentacién didac-
tica.

Teléfono 42 58 21

CAFES COLUMBA

MALTA COLUMBA
CARAMELOS COLUMBA
ACHICORIA LA NORIA

- Productos fabricados por:

COLUMBA, S. A.

DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Distribuidor para Segovia y provincia:
Carlos Municio Estefania

Gobernador Fernandez Jiménez. 13

_1

SEGOVIA
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' Cristina

Martin

Bustamante,

GOBERNADORA

CIVIL
DE LA

PROVINCIA

¢Qué aspectos positivos ofrece la
Semana de la Cocina Segoviana que
incidan favorablemente en el sector?

Tado lo que sea favorecer el
desarrollo turistico-cultural en
Su faceta gastronémica u otra
faceta cualquiera, creo que es
bueno para el sector de hostele-
ria y otros muchos sectores de
la economia segoviana. Yo des-
tacaria en esta Semana Gastro-
Noémica varios aspectos. El pri-
mero, la agrupacion de varios
€mpresarios segovianos, para
Conjuntamente aunar esfuerzos,
trabajar por el sector, potenciar-
lo, dignificarlo, etc. En este
Sentido, me parece muy positi-
va la celebracion de esta Sema-
Na, y aprovecho la ocasién para
hacer un llamamiento a todos
aQuellos empresarios segovia-
Nos asociados con el sector y
que este afio no han colaborado
€on el CIT, para que lo hagan en
un futuro. Por otro lado, una

P—

semana de este tipo con un
planteamiento en cierto modo
descentralizado, ya que los con-
cursos de cocina se realizan en
diferentes.pueblos de la provin-
cia —Boceguillas, Aguilafuen-
te, Santa Maria la Real de Nie-
va—, logra una mayor participa-
cion popular en algo tan nuestro
como es la cocina, valor cultural
profundamente arraigado en el
pueblo segoviano. Creo tam-
bién positivo, destacar la labor
de investigacion que a través de
esta Semana se realiza en nues-
tras tradiciones. Se ha conse-
guido poner en marcha, realizar
recetas de pueblos de nuestra
tierra, como pueden ser Fresno
de la Fuente, Cerezo de Arriba,
Turrubuelo, Zarzuela del Pinar,
Montalbilla, Ochando, Balisa,
Jemenufio, etc., etc.

Fl
Con OLIVETTI, llevar bien un restaurante
es pan comido
® Predispone fecha
y hora.
® Porcentaje,
descuentos i
y aumentos.
® (Control,
departamentos
y camareros.
® Certificacién

Plaza de los Espejos, 3

Teléfonos: 433212

gonzilez & maseda.s.l. For _
Servicio Técnico: 433101

CARNICAS

AQUILINO

5 establecimientos al servicio del ama de casa
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PARTICIPANTES EN LA Ill SEMANA
" DE LA COCINA SEGOVIANA

PARADORES
= *

Parador nacional de

Segovia

= *

Solaire

RESTAURANTE

il Bernarding

HORNO DE ASAR

BAR—RESTAURANTE

- Bugue

Maestro Asador BRASIL

T
o I i
LT

N | HOSTERIA
NACIONAL
. PINTOR ZULOAGA

“4_ristobal“

Bar Restaurante Tipico

Wa Caurina

AV xcstaurante Tipico Castellano ”@“ﬂ
Joge L0 #lesdn de Candido

Restaurante

Mesén | |
€l Cordero & | “&l Correén”

o P o B
21 2t

WA

G
2
)

S\
BIT A COCINA &
R [) SANT MILLANT

B RESTAURANTE SEGOVIANO |
H calle de san mullan n3 :
SECOVIA

HOTEL

Mesin
de los
Bascones

RESTAURANTE TIPICO

“Ua dficina”
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. Miguel Angel Trapero Garcia,

ALCALDE
‘DE LA CIUDAD

¢Qué aspectos positivos ofrece la
Semana de la Cocina Segoviana que
incidan favorablemente en el sector?

Creo que la Semana de Coci-
na Segoviana constituye un
acontecimiento de indudable in-
terés para nuestra ciudad y pro-
vincia. En primer término, per-
que, como todo el mundo sabe,
el turismo supone entre noso-
tros una actividad generadora
de ingresos y puestos de traba-
jo desde luego nada desdefia-
ble. Y a estas alturas nadie
cuestiona que uno de los princi-
pales atractivos turisticos de
Segovia es precisamente, me
atreveria a decir que en paridad
con sus caracter monumental,
es nuestra apreciada gastrono-
mia. No son pocos los visitan-
tes que se desplazan a nuestra
ciudad casi con el Gnico propo6-
sito, confesado o no? de degus-
tar nuestros platos tipicos.

Desde este punto de vista, y
aunque la cocina segoviana go-
za ya de acreditado prestigio,
nunca esta de mas su promo-
cion exterior. Pero también me

gustaria hacer hincapié, aunque.

pueda parecer fuera de lugar, en
la propia importancia de promo-
cionar nuestras excelencias cu-
linarias entre los mismos sego-
vianos, pues considero que por
el mismo hecho de tenerlas al

lado no siempre las apreciamos

en su justa medida. No hay que
olvidar por un lado que la cocina

tradicional también esta evolu-
cionando constantemente y que
no se reduce a los tres © cuatro
platos méas conocidos, como
tampoco que también contamos
con restaurantes que ofrecen
otro tipo de cocina con gran
nivel de calidad. En este punto
me gustaria significar otro as-
pecto de la gastronomia, cual
es su hoy ya reconocido carac-
ter cultural.

Pienso que el enfoque de esta
Semana por parte del CIT atien-
de en este sentido todos los as-
pectos apuntados que conver-
gen en la gastronomia. Enten-
diéndolo asi el Ayuntamiento de
Segovia ha colaborado desde el
primer momento con esta ini-
ciativa, que hoy puede decirse
con satisfaccién que parece ya
definitivamente  consolidada.
En la presente edicion no he-
mos podido atender econdmica-
mente la subvencion que se nos
ha requerido, puesto que hemos
tenido que empezar por hacer
frente al compromiso contraido
el pasado afio y que adGn no
estaba saldado. No obstante,
colaboramos gustosos en otra
serie de aspectos, entre los que
destacaria la degustacion que
tendra lugar justamente el Dia
de San Frutos, fecha que feliz-
mente coincide con la celebra-
cion de esta Semana.

JOSE MARIA MARTIN

FRIO INDUSTRIAL
Y COMERCIAL

MAQUINARIA PARA HOSTELERIA Y ALIMENTACION

RANCILIO

MACCHINE PER CAFFE’
AL SERVICIO DE LA HOSTELERIA SEGOVIANA

San Facundo, 3 (frente 2 Correos)  Teléfono 41 2342 SEGOVIA

o - A
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‘Juan Antonio Lorenzo Martin,

Consejero de Transporte,
Turismo y Comunicaciones,
de la Junta de Castilla

y Ledn

¢Qué aspectos positivos ofrece la
Semana de la Cocina Segoviana que
incidan favorablemente en el sector?

Con esta tercera edicion, la
Semana de la Cocina Segoviana
se afianza como una celebracion
establecida de una forma per-
manente.

El hecho de qué la Semana
tenga una base gastronémica,
pero se complemente con otras
actividades, tales como actua-
ciones musicales, conferencias,
exposiciones artisticas y mesas
redondas, realza su categoria y
la confiere un caracter de todo
un acontecimiento cultural.

Estos actos serviran para que
el visitante que acuda atraido
por la gastronomia, se vea sor-
prendido por el resto de las ri-
quezas de Segovia: Sus 16 igle-
sias romanicas, como las de San

un enamorado perpetuo de Se-
govia.

La celebracion de esta Sema-
na homenaje a la cocina sego-
viana, servira para recordar sus
méritos y conseguir que muchos
entusiastas de la. buena cocina,
de Madrid y de otras poblacio-
nes cercanas, vuelvan a degus-
tar las excelencias del buen co-
chinillo y del excelente cordero
regados con el buen vino de la
tierra, y con el colofon de la ex-
quisita reposteria.

Ahora que hay una vuelta a
las raices y una concienciacion
ecologica, ;qué mejor manera
de acercarse a lo natural que
degustar la cocina sencilla y sa-

Millan y de la Trinidad, la torre brosa de Segovia?.

bizantina de San Esteban, la Yo invito a todos los castella-
iglesia de los Templarios 0 San  no-leoneses a que tengamos
Juan de los Caballeros, impre- conciencia de nuestra riqueza
sionaran con toda su belleza al gastrondmica, y gocemos, ahora
visitante y le transformaran en y siempre, de sus excelencias.

) S P e (i G,
@ Diogia S her, S°A

BECHRROL T WINT AT T 84

SADA EN

HARO

ssmaka

SOCIEDAD DE COSECHEROS DE VINO FUNDADA EN 1890

\
(LA RIOJA)

REPRESENTANTE EXCLUSIVO
PARA
SEGOVIA Y AVILA

Antonio Yanguas Antona

TELEFONOS (911) 428792 4246 08 |
SEGOVIA :
T R D e s o, oy e
La { 2"7‘2{//@ ‘ﬁ% L Q//)/g s e ST
e s o !

ﬁ e, 4
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MARCA CONCEDIDA

Embortellado en nuestras bodegas

MARCA COMCEDIDA

i o,

.
Embotelludo en nuestias bodegas ~-

¢ 5/ e

o

U cespana

TINTO FINO DE RIOJA
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ANGEL

LUIS

FERNANDEZ
GONZALEZ,

Director provincial
de Trahsportes,
Turismo
y Comunicaciones

¢Qué aspectos positivos ofrece la
Semana de la Cocina Segoviana que
incidan favorablemente en el sector?

La Ill Semana de la Cocina
Segoviana supone, en primer lu-
. far, un motivo de reflexion.

Nunca se pondra bastante el
- acento en la importancia que

tiene para Segovia el sector tu-

ristico y, dentro de éste, el sub-
sector de restauraciéon. El valor
de la produccién total de la hos-
teleria en la provincia de Sego-

vVia super6 en 1982 los 4.250

Millones de pesetas con un va-

lor afiadido bruto situado entre

el cincuenta y el cincuenta y

tres por ciento. Por lo tanto,

Cualquier motivo que, como es-

ta Semana de Cocina, nos pon-

9_3 de manifiesto esta realidad

tiene un interes capital.

En segundo lugar, y creo que

s lo mas importante, esta el

aspecto propagandistico. Aun-

Que la cocina segoviana tiene ya

Un prestigio acreditado en toda

E?Daﬁa, hay que seguir profun-

dizando en este camino. Es pre-

ciso abrirnos al exterior y mos-
trar toda la riqueza culinaria de
nuestra provincia. En este sen-
tido, las relaciones publicas
cumplen un competido de pri-
mer orden.

En tercer lugar, la Semana de
Cocina es un elemento agluti-
nante de los hombres y mujeres
del sector de Restauracion. Es-
ta iniciativa del CIT segoviano
contribuye a dinamizar las rela-
ciones entre los restaurantes de
nuestra ciudad y provincia y
crea un ambiente de cordialidad
e intereses comunes.

Pero, ademas de su interés
econdmico, la |ll Semana de la
Cocina Segoviana es un aconte-
cimiento cultural. La investiga-
cion de la cocina antigua, la
recuperacion de viejas recetas,
las conferencias y pregon, etc.,
suponen un trabajo que poten-
ciara nuestro sector.

Con OLIVETTI, llevar bien un restaurante
es pan comido

® Predispone fecha
y hora.

® Porcentaje,
descuentos
y aumentos.

® Control,
departamentos
y camareros.

® (Certificacion.

Plaza de los Espejos, 3

Teléfonos: 433212
Servicio Técnico: 433101

gonzalez & maseda.s.l.

PRODUCTOS CARNICOS

ROSMAR, S. A.

Especialidad en JAMONES

Gerente: Fernando Burgos Hernando

Fabrica: Avenida José Antonio, s/n Teléfonos 421216-423009 SEGOVIA




LOS DIECINUEVE MENUS QUE CONFIGURAN

EL CONTENIDO GASTRONOMICO DE LA
llil SEMANA DE LA COCINA SEGOVIANA

RESTAURANTE TIPICO SOLAIRE.

RAPE A LA CAZUELA CON SALSA

BESANA

MODOROTE CASTELLANO AL ESTILO

SOLAIRE

Postre: E
COPA ESPECIAL SOLAIRE

o
DUQUESAS VARIADAS

VENTA HONTORIA
SOPA CASTELLANA

CORDERO ASADO
EN NUESTRO HORNO

ENSALADA NATURAL

TARTA CHARLOTA
o
MANZANAS ASADAS

RESTAURANTE CRISTOBAL

BACALAO A LA SEPULVEDANA

CORDERO ASADO
con ensalada de lechuga

CAPUCHINAS :

HOTEL PUERTA DE SEGOVIA

SOPA DE CONEJO CON NISCALOS

CALDERETA DE CORDERO AL ESTILO

PUERTA SEGOVIA

FRAMBUESAS CON NATA AL OPORTO

PARADOR N. DE SEGOVIA

BOCADITO CASTELLANO

GRATINADO DE NIZCALOS
CON MOLLEJAS

MANITAS DE CORDERO
A LA SEGOVIANA

NUESTRO PONCHE
MODORRO DE VINO
CAFE

MESON EL CORDERO

JUDIONES CON ALMEJAS -
BACALAO RIOJANA

GUISO DE CARNE DE BUEY
DEL TIO ALBINO

POSTRE DEL RESTAURANTE

EL BERNARDINO

CREMA DE CALABACIN

CHULETON DE TERNERA
AL BPRNARDINO

PINA AMERICANA A LA CREMA
CHANTILLY

M.C.D. 2022

RESTAURANTE DUQUE

RESTAURANTE JOSE MARIA

- PASTEL DE VERDURAS

ARROPE DE CALABAZA
AL GRAN DYC

PERDICES ESTOFADAS
A LA SEGOVIANA

LA COCINA DE SANT MILLAN

SOPA DE SAN FRUTOS

(con cigalas, gambas
y muchas estrellas)

PIMIENTOS RELLENOS
(con jamén, queso, bonito,
pimientos y tomate)

PATO
(con ciruelas, manzana,
tomillo, mejorana y finas
hierbas verdes)

MESON DE LOS GASCONES

CONGRIO EN SALSA VERDE
LOMO DE CHOTO GASCONES

NATILLAS

ENTRANTES DELICIAS DE OTONO

PERDIZ DEL MESON

TARTA CASERA ESPECIALIDAD
DE CHEF

PAN CANDEAL DEL PUEBLO

VINOS CLARETE DE LA RIBERA DEL
DUERO. TINTO DE NUESTRA
COSECHA ESPECIAL DE 1981

CAFE EXPRES Y LICORES DE LA CASA

HOSTERIA PINTOR ZULOAGA

RESTAURANTE LA TAURINA

APERITIVOS DE LA CASA
CORDERO O COCHINILLO

con ensalada
POSTRE TAURINA
PAN Y VINO

RESTAURANTE EL TORREON

SOPA DE CEBOLLA
TRUCHA A LA SAL
OSOBUCO MILANESA

ARROZ CON LECHE A LA CREMA

BAR-RESTAURANTE BRASIL

SOPA DE LA ABUELA PURA
PASTEL DE CAZA
BORRACHINES DE MI PUEBLO

RESTAURANTE FLORIDA

JUDIAS BLANCAS
CON CHORIZO CASERO

MERLUZA A LA VASCA
PIJAMA FLORIDA
PAN, VINO O AGUA MINERAL

APERITIVO ESPECIAL DE LA CASA
CON VINO DE MORILES

JUDIONES CON MONDEJO

‘PARRILLADA DEL LUGAR

CON TOMATES RELLENOS

DELICIAS DE LA CASA
. CON CAPRICHOS DEL PINTOR

RESTAURANTE LA OFICINA

SOPA DE PICADILLO
LENGUADO O MERLUZA AL CESAR

Pescado preparado delicadamente al horno con
un fumé de marisco. Guarnicionado con maris-
co, algo de verduras y cofiac quemado. Plato
confeccionado en el momento de ser servido.

TARTA CHARLOTA CASERA

MESON DE CANDIDO

SOPA DE SENDERINAS

COCOTXAS DE BACALAO CON
HONGOS EN SALSA VERDE

RABO DE TORO CON SETAS
DE PIE AZUL

POSTRE DE SETAS CON HELADO
DE TURRON

CABEZAS DE GORROS VERDES
CON MENTA

EL HORNO DE LA ALDEGUELA

Empezara su comida con nuestras morcillas de
Bernardos, de las que en el asador revientan, unos

pimientos rojos al horno, y aderezados a modo de.

ensalada, mis picadillo, y todo ello sirve para abrir
boca.

Suelen después servirse unas sopas del sefior Juan
pues en el mes de octubre es lo indicado.

El plato principal, esti cocinindose en horno
con el fuego y la brasa, el asado estar4 listo tan pro™
to como el comensal dé el traste con las sopas
Llegars la cazuela a la mesa y comienza el festin:
Cada hueso ird colocindose al borde del plato.

La ensalada aparece con su nota de frescurad:

El vino del modorro riega la comida y el par
del pueblo la acompaiia.

Para los postres le sugerimos una tarta de fram™

buesas con moras, termine con un café del pucher®
y una copa de aguardiente de apio, a lo que le
invitari la casa, que es la suya.
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DIONISIO DUQUE,

;Qué aspectos positivos ofrece la
Semana de la Cocina Segoviana que
incidan favorablemente en el sector?

CASH SEGOVIA —
CASH AVILA —
CASH VILLALBA —
CASH AREVALO —
CASH CUELLAR —

e
>> > > >

PROMOCION DEL 17
AL 31 DE OCTUBRE:

Aceite Oliva Puro 1.° LOS ARCOS
Aceite Girasol BASTION-SOL

Aceite Girasol ARLESOL, botella 1 litro
Galletas MARIA FONTANEDA, 1 kg.
Queso porciones EL CASERIO

Nesquik 400 gramos

Arroz SOS 1 kg.

Anis Chinchén ALCOHOLERA, 1 litro
Cofiac 103 Etiqueta blanca, 1 litro
Cofiac Carlos III 8/4

Colén, ba;ril 5 kg. Vale 50 ptas.
DIXAN barril de 5 kg.

Mistol VAJILLAS, 1 litro

Crema Dental COLGATE

Suavizante MIMOSIN

.Y MUCHOS ARTICULOS MAS

e ——

PRESIDENTE DEL C.1.T.

Muchisimos son los aspectos
positivos que ofrece la Semana.
Especialmente dar a conocer
fuera de nuestras particulares
fronteras provinciales la exqui-
sita cocina segoviana, el esfur-
zo que ofrece todo el gremio
para dar un esmerado servicio,
mucha atencién y delicadeza y
un buen hacer o trabajo profe-
sional. Todo ésto lo consegui-
mos gracias a los medios de
comunicacién locales y nacio-
nales, que han sido-invitados a
los actos para que observen
nuestro quehacer y después lo
pregonen a los cuatro vientos.
También es muy importante el
esfuerzo realizado por los rez-
taurantes participantes que s¢
unen todos ellos como una pina
para ofrecer lo mejor de su ca-
sa, con todo el esmero y carifio
que conlleva la cocina segovia-
na. Todo ello, llevado de la ma-
no y organizado por el Centro de
Iniciativas Turisticas de Sego-
via.

Considero por lo tanto muy
favorable y positivo todo el des-
arrollo de la muestra. Espero
que en afos sucesivos sea ma-
yor el nimero de restaurantes
participantes, tanto de Segovia
como de la provincia, porque : ,
esta promocién beneficia en ge- : ;
neral a todo el gremio de hoste- t '
leria. Quiero agradecer también,
la colaboracién prestada por
nuestras primeras autoridades y
Caja de Ahorros de Segovia.

HORNO ‘an
DE ASAR

AL SERVICIO DE LA HOSTELERIA

Ctra. San Rafael, Km. 90,30 Teléfonos 4201 82 - 92
SEGOVIA
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(COCINA
SEGOVIANA?

Por JOSE ANTONIO
FLOREZ VALERO

El titulo es pregunta. Y el al-
cance de esa pregunta es facil
de explicar. Se trata, sencilla-
mente, de averiguar si al nom-
bre «cocina» se le pueden po-
ner apellidos. Mas concreta-
mente: si uno de esos apellidos

puede ser el de segoviana. Y si-

existen razones suficientes pa-

ra justificar tal apellido.

Las discusiones en este as-
pecto no son nuevas, ni vienen
dadas por la fiebre de identidad
que nos sigue persiguiendo
tanto en los temas de la cocina
como en tantas otras manifes-
taciones culturales y popula-
res. Ya en el siglo XIX, en sus

finales, surgié una amplia con-
troversia donde se encontraron
dos tesis distintas. Una de
ellas, defendida como primer
firmante por «El cocinero de Su
Majestad» y que no era otro
que el escritor José Maria de
Castro y Sedano, sostenia la
existencia de una cocina nacio-

nal, una cocina espafola, con
diversas variedades si se quie-
re, pero con una unica esencia.

Para avalar su tesis empren-
di¢ la bisqueda de un plato que
representara a todas las regio-
nes, algo asi como la bandera
de la cocina espafiola. Termind
defendiendo que este plato era

el cocido, por ser comun en _
toda nuestra geografia. Claro
esta que su pretendido hallazgo
llevaba dentro de si la contra-
diccion. Porque exisier 05 ¢O-
cidos madrilefios, los gallegos,

- los castellanos, los extreme:

fios. Pero no son iguales. Cada
uno de ellos presenta una pecu-

POVI

Sucursal:

Particular:

=— PRODUCTOS ==t

=—«FRITOS»—

PATATAS - CORTEZAS
GANCHITOS - ETC.
ELABORACION DIARIA

42 38 00
42 28 87
42 48 62 SEGOVIA

MONTAJES INDUSTRIALES
'~ DE HOSTELERIA
Y ALIMENTACION

. MUNIC

wu(IMBALI

Gdor. Fdez. Jiménez, 13

Teléfono 42 58 21

SEGOVIA

B

M.C.D. 2022
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liaridad. Y, si aceptamos pecu-
liaridades, matices y distingos
en lo que habia de ser el plato
comiin, ;cémo no admitirlas en
las cocinas, que poseen logros
tradicionales aut6ctonos, por
completo diferenciados y dife-
renciadores?

Contra esta tesis de unidad
se levanté otra, abogando por
todo lo contrario. A su cabeza el
doctor Debusset partia de negar
rotundamente la existencia de
una cocina espafnola que pudie-
ra considerarse como tal y abo-
gaba por multitud de cocinas,
practicamente con un criterio
geografico-administrativo. Co-
mo suele suceder en todas las
polémicas los argumentos de
uno convencen al lector hasta
que lee los argumentos del otro.
Algo de eso esta ocurriendo en
{a actualidad con ciertos escri-
tores gastrondmicos mas lleva-
dos de una idea primera a la que
deben defender como sea que
de una investigacién rigurosa
que nos conduciria, en definiti-
va, a un término medio. Alli
donde se dice esta la virtud.

La cocina, como manifesta-
cién cultural de un puebio que

~ e8, se ha ido forjando a través

de los siglos. Esta forja ha te-
nido y conserva muchos yun-
ques: el clima, los alimentos
mas a mano, las costumbres
cotidianas, el trabajo (la clase
de trabajo) habitual, el gusto
mas o.menos generalizado... Y
también, y naturaimente, las in-
fluencias externas.

Porque es este punto impor-
tante de partida y que debe fijar-
$eé cuanto antes: no es posible
hablar de una cocina regional de
caracter hermético, indepen-
diente, sin influencias externas.
Seria utépico, y tampoco es
Preciso ese hermetismo para
¢onceder un determinado apelli-
do a una determinada cultura,
en este caso la gastrondmica.

Y, con esta premisa, si pode-
mos distinguir tres zonas im-
Portantes dentro de la geografia
eSpafola con tradicion, méritos
Y peculiaridades bastantes co-
Mo para considerarlas distintas
las unas de las otras.

Es la primera de ellas la coci-
Na mediterranea, cocina que
Nos viene desde los romanos.
Cocina del aceite, de los cerea-
les (el arroz), de las verduras.
Con una base que descansa, de
for)ma primordial, en los vegeta-
lesy deja las carnes en segundo
térming.

Es la segunda la cocina atlan-
tica. Cocina que nos vino de Eu-
Opa, y mas posteriormente, y
Que tuvo un desarroilo paralelo
a8 Comino de Santiago. Aqui la
Carne va a constituirse en prota-
90nista y, entre la carne, el cer-
do. Las verduras son pocas y en
®l guiso el aceite se sustituye
€N todos los casos por la man-
teca de cerdo.

Y la tercera, derivacién de la
:’l:;mera en realidad, es la anda-

#8. Parte de los mismos prin-
::2;::3 que la mediterranea, pero
la prechI_'?a mas que aquélla por
b Cisién de acomodarse a un

Ma mas caluroso Y, sobre to-

0. Por la infiuencia arabe.

Establecidas asi las cosas es
q:: ::ducir que no basta con
DFOvinc'a de!‘ermlnada region,

120 ciudad posea un pla-

to tipico mas o menos original,
o un restaurante de mayor o
menor calidad, para concederle
apellido a su cocina. Es, sim-
plemente y en la mayor parte de
los casos, un esfuerzo inutil por
buscar identidades e indepen-
dencias donde no existen.
Ahora bien: esta divisién am-
plia es genérica. No excluye que

puedan existir otras cocinas -

con tradicion auténtica y desa-
rrollo vivo al margen de los tres
grandes ejes. De hecho existen.
Y esa existencia nos lleva otra
vez al titulo: ;Cocina segovia-
na?

Un primer dato lo constituye
la relativa marginacion de la
provincia de Segovia con res-
pecto al movimiento que supu-
so el Camino de Santiago. No
aislada de él, pero muy poco
influida. Como con Roma, aun-
que por razones diferentes: otro
clima, otros productos.

Ello hace que surja una coci-

na popular, cocina, que por
cierto, gozade buena salud y
prueba de ello son los Certame-
nes anuales que se programan,
imposibles de realizar en otras
latitudes con menos aficién a
estos temas. Ademas, al cerdo,
que es base, Segovia incorpora,
y practicamente a su altura, el
cordero, por la floreciente gana-
deria ovina que siempre man-
tuvo.

El propio tratamiento de am-
bos animales adquiere una pe-
culiaridad que es Gnica y pro-
pia. Busca en ellos aquellas
cualidades que méas aptos les

_ hagan para que su comida su-

ponga no solo alimentacién, si-
no placer. Una comida «huma-
na» que va mas alla de la mera
satisfaccion’ de un instinto.
Edad, alimentacién, elabora-
cion, etc. Sialguien come un
cochinillo como se come en Se-
goviay lo hace fuera de Segovia

Refrigeracion industrial
Instalaciones de hosteleria

MAXIMINO CUENCA

Calle de las Nieves, 28

Teléfono 431240 SEGOVIA

Y VIAJE

REGALOS

LOZA - CRISTAL
ARTICULOS PIEL

Cervantes, 17 Teléf 4377 24

SEGOVIA

ST

C. Establecimientos
Munoz, S. A.

SERVICIO HOSTELERIA

Roble, 19 Teléf 42 97 62
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es que quien se lo ha preparado,

aquilo aprendi6. Podrian, en
todo caso, enfadarse los de Aré-
valo o Aranda o Pefafiel por lo
dicho, pero no tendrian razén.

Porque no se trata de una cir-

cunscripcion hermética de limi-
tes administrativos y Arévalo y
Aranda y Pefafiel bien pueden
incluirse dentro de la denomina-
cion genérica «cocina segovia-
na» aunque su vinculacién ad-

ministrativa |la tenga fuera de la,

provincia en si.

Pero la sola peculiaridad de
tratar y preparar dos alimentos,
aunque sean tan importantes
como los menclonados, no es
razén bastante para conceder. el
apellido. ‘Apresurémonos a de-
cir que tal cosa no ocurre sola-
mente con el cordero y el cochi-
nillo. Si la cocina segoviana me-
rece tal nombre es por el tra-
tamiento y uso, muchas veces
peculiar y casi Gnico, que da a
todos los productos de la tierra
tanto animales (vacuno, caza)
como vegetales (éstos Gltimos
ampliados a lo que es comun en
la region castellano-leonesa por
las condiciones de las huertas de
La Granja y aledafios, lease ju-
diones y setas etc) como por la
dedicacion, nacida de lo popular
pero continuada en lo industrial,
si bien dando a esta palabra to-
do el sabor y enjundia de lo ar-
tesano.

En efecto: Ségovia ha sido,
desde siempre, lugar con pro-
yeccion gastronémica. No se
trata aqui de realizar ug trabajo
riguroso, sino de exponer unas
ideas, por lo que no echaremos
mano de estadisticas. Pero un
ejemplo es claro: hace veinte
afios Valladolid (con méas de do-
ce veces la poblacién de Sego-
via) apenas contaba con un par
de restaurantes que no tuvieran
como negocio principal un ho-
tel. En Segovia, por entonces, y
‘por ahora, el nimero lo conoce-
mos todos. Puede aducirse la
cercania de Madrid. Pero no es
razén bastante: lo seria si ocu-
rriera lo mismo en Avila, o en
Guadalajara, o en el mismo To-
ledo. La razén es mas profunda:
la razén nace de esa aficion se-
goviana a la cocina, de un pecu-
liar modo'de ser y entender la
vida cotidiana. Puede ser que
los madrilefios hayan hecho
mucho por los restaurantes de
Segovia, pero esos restaurantes
existian. Sus propietarios se ha-

bran hecho mas o menos ricos
(ellos diran que menos) pero las
puertas de sus establecimien-
tos han permanecido abiertas
gracias a los segovianos.

Por no olvidar argumentos
posibles en contra es preciso
mencionar al pescado. Y men-
cionarle para encarecer su pre-
sencia en la cocina segoviana.
No ya ahora, que los medios de
comunicacién y de conserva-
cién actuales permiten su utili-
zacion 6ptima en cualquier co-
cina, sino antes, cuando el be-
sugo llegaba en Navidad cubier-
to de limones; sino con los sa-
lados, especialmente el baca-
lao, que.tuvo fama, al ajo arrie-

ro, en todas las ferias y merca-.

dos de la provincia (Turégano,
Cantalejo) y las sardinas viejas
prensadas en tabalas, y el attn
abrasado, sin mencionar los es-
cabeches (tanto con pescados
de mar como de rio y con car-

CASH PASCUAL

AHORRAN TIEMPO, ESPACIO Y DINERO

CASH [Pl 4

Via Roma, 50
SEGOVIA :

nes) que fueron y siguen siendo
famosos hasta el punto de
constituir la especialidad de
maltiples establecimientos. Y
hablando de pescados, la versa-
tilidad inteligente con que se

- presentan los peces de los rios

(truchas, tencas, etc.) o se «pre-
sentaban» los cangrejos, cada
mesén o cada venta con su re-
ceta Gnica y distinta. Todo ello
sin mencionar, por no cansar, a
los dulces.

Si resumimos. un poco las
ideds expuestas hasta ahora
nos encontramos: 1.° La cocina
segoviana tiene una amplia tra-
dicion. 2.° Su base, antes y
ahora, es la cocina popular, sin
concesiones a estravagancias
foraneas. 3.° Emplea alimentos
y condimentos propios de la
tierra o hasta ella llegados en
perfectas condiciones de con-
servacion. 4.° Posee platos que
por su elaboracién y tratamien-

to son Unicos y especificos de
esta cocina.

Las anteriores pueden consi-
derarse como razones suficien-
tes que permiten hablar con
propiedad de una «cocina sego-
viana». Pero existe una mas,
importante, que reafirma esa
propiedad: la cocina segoviana
no es una cocina muerta, sino
viva. No se trata, tan sélo, de un
hecho histérico, sino de un he-
cho cotidiano, que posee conti-
nuidad suficiente como para au-
gurarle un amplio futuro.

Las casas de comidas sego-
vianas, las tradicionales y las
nuevas, viven a diario un afan de
mejora, de investigacion, de
perfeccionamiento. Sus propie-
tarios, sus cocineros, sus hom-
bres de sala, no se mueven tan
s6lo por un motivo econémico
sino, me atreveria a decir que
fundamentalmente, por un cari-
fio hacia su profesion. Profe-
sion de la que estan orgullosos.

—_—

Los medios répidos de comu-
nicacién, el perfeccionamiento
en los métodos de produccion y
conservacion de alimentos, las
mejoras técnicas en las instala-
ciones, constituyen un reto que
los profesionales estan acep-
tando en su justa medida. En
primer lugar para ampliar y per-
feccionar sus menus siempre
que no supongan la introduc-
cibn de novedades extemporé
neas que puedan, a'la larga,
privar de su autenticidad ala
cocina tradicional, sino que sé
limiten a mejoraria. Y en la me-
dida que el adelanto de la téc-
nica no prive al plato de las con-
diciones requeridas. Porque un
cordero asado al horno sélo 0
es si al horno es asado.

Si puede hablarse de «cocind .

segoviana»r. Y a la vista de la a¢

tuacién diaria de sus profesio- -

“nales podra seguir hablandosé
mucho tiempo,

Ctra. Sah Rafael, Km. 80
SEGOVIA
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Avenida Silva Mufioz, 637

CUELLAR

al servicio de la HOSTELERIA y ALIMENTACION
con la garantia del GRUPO PASCUAL
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El escudo sepulvedano tiene
las siete llaves que cierran sus
siete puertas de acceso a la
villa. Pero Sepulveda permane-
ce abierta las veinticuatro horas
del dia. Luz de la historia, va-
rada en la meseta de la alta
Castilla, llena de romanticismo
y espiritu poéticos. Afortuna-
damente, las circunstancias
geofisicas no permiten el cam-
bio hacia estructuras modernas.
Permanece en lo ancestral, aun-
que actualizada y con el sello
eterno de lo bello. Lastras olvi-
dadas y rocas fantasmales, va-
lles frondosos bafiados por el
Duratén. Sepilveda conserva el
privilegio de lo primitivo rodea-
do de lo natural y de lo confor-
table.

Tierra de toreros insignes,
con una dinastia que hizo histo-
ria: La Serna. Dice Rafael de la
Serna Gil:

Tl viniste en silencio, Victoriano,

por el viento y la nube como el céndor,
como el condor también cruzaste almenas
llenas de soledades y de oro;

Y trajiste un fulgor de suefio y brisas,

Y de la altiva cumbre su tesoro.

Y rompiste la norma anquilosada,

¥ desbordaste con tu gesta el modo,

Y abriste nuevas sendas al toreo,

Y arrebataste la distancia al toro.

Victoriano de la Serna, el gran
torero, el maestro. Sepulveda-
No. El pase de «la rosa», la suer-
te inventada por el gran Victo-
riano. Caireles de la tarde, toros
bramando al viento, tablados de
Castilla. Un recuerdo para mi
amigo Rafael.

En la 1l Semana de la Cocina
Segoviana, Sepulveda ha de es-
tar presente. Estara presente. El
dia de |a provincia es suyo. Su
Cordero asado sera de todos.
Jamas se habra degustado un
Manjar semejante. Fama tiene
SU cordero asado, pero ese
dia. .,

Paulino, Zuter, Cristobal... y
el cordero asado, que no tiene
Mayor secreto que la calidad de
SUS carnes. Pura seleccién. Lo
Mas segoviano y castellano,
Manjar de dioses, tendra ese
Sefialado dia una acogida espe-
f:“r Porque los ilustres visitan-

S que lleguen a Sepulveda,
¥a8n a encontrarse con la mas
genuing delicia de la tierra: el
Corderg asado.

Siete Ilayves para siete puer-
ve-‘-‘;aSimbolismo. Porque Sepul-
i ?n lo cotidiano y en lo
||avea' No tiene ni puertas ni

S, sblo tiene deseos de

aco
. geren sys brazos abiertos al
jero y g amiao.

ta

Pablo Pastor
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