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La delegacion salmantina recibid a los representantes rusos que participaron en el Encuentro Cultural Gastronémico./ENE

Moscu, nuevo destino
del “tapeo” charro

La Escuela Municipal de Hosteleria acogio el Encuentro Cultural
Gastronomico con profesionales de la alta hosteleria rusa

ENE
ON el doble objetivo de
‘ dar a conocer el mundo
de las tapas elaboradas,
los pinchos y la cocina en minia-
tura y comercializar los produc-
tos de calidad salmantinos en
Mosc1, la Escuela Municipal de
Hosteleria acogioé ayer un En-
cuentro Cultural Gastronomico
entre una delegacion de profesio-
nales de alta hosteleria rusos del
Centro Comercial GUM vy espe-
cialistas salmantinos en alta co-
cina en miniatura, ademas de los
reconocidos profesores de la es-
cuela santamartina, que conta-
ron con la ayuda de los alumnos
de los distintos cursos del sector.
De esta manera, se pretende
conseguir un intercambio de co-

nocimientos culturales y gastro-
nomicos y un primer acerca-
miento de los productos tipicos a
los encargados de presentarlos y
patrocinarlos en Mosca, como
asegura el director de la Escuela
Municipal de Hosteleria de San-
ta Marta, José Luis Garcia.

Por su parte, la concejal de
Educacion y Cultura, Mari Cruz
Gacho, destaco la “enorme satis-
faccion” que supone la participa-
cion de la escuela en este evento
e insistio en que “la apuesta del
equipo de Gobierno por estas
instalaciones, que queremos que
sean un referente provincial y
regional, se consigue con activi-
dades de este tipo”.

El encuentro, realizado en co-
laboracion con la Fundacion Ge-
neral de la Universidad, permi-

tio gue los representantes rusos
conocieran en vivo la elabora-
cion de algunas tapas, que des-
pués pudieron degustar y alabar
la riqueza de la gastronomia es-
pafiola.

Entre las exquisiteces que los
rusos pudieron probar y de las
que dieron buena cuenta estaban
la bola de ibérico con esferifica-
ciones de aceite de oliva, croque-
ta de miel y mostaza con secreto
de ibérico al Oporto, vieira sobre
gelatina de Martini rojo vy espu-
ma de queso, lascas de solomillo
de bacalao, hamburguesa ibérica
con crujiente de queso y ensala-
da de lentejas de La Armuna,
flan de morcilla, cochinillo asado
con caviar de naranja y helados
de aceite y setas sobre praliné de
almendras.



