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PROLOGO 
 
Como director de El Trotamanteles tengo el honor de presentar este álbum compendio 
de cuarenta firmas de compañeros, comunicadores gastronómicos, de tres 
generaciones, con opiniones diversas y a veces contradictorias, pero que en conjunto 
son un real, extraordinario y completo documento socio gastronómico de lo que en la 
España, del 2020, representa y es EL FOIE GRAS y sus derivados. 
 
Desde El Trotamanteles hemos querido recopilar no sólo una serie de artículos 
alabando las cualidades del foie, sino también que en estos "escritos" estén recogidas 
múltiples visiones variopintas, desde vivencias, recetas, historia, en definitiva un 
amplio compendio de experiencias para transmitir las virtudes y/o defectos del señor 
“FOIE GRAS”. 
 
Hay muchas cosas que nos llegan a gustar, unas porque nos trasladan a idílicos lugares, 
otros porque recogen recuerdos gratos o no, otras por su simple apariencia y 
apreciación, pero el foie gras creo que reúne para muchos todas las cualidades que 
buscamos en un excelente producto. 
 
En mi caso, debiera empezar por las ya famosas “guarrindongadas” de David de Jorge, 
cuando en aquellos bocadillos de la merienda, una barrita bien untada de "fuagras'' y 
que adornábamos con patatas fritas de bolsa que al pasar en boca, rompían dando un 
toque salado al foie gras Mina de la época. A veces también se incluía algún que otro 
cacahuete… 
 
Pero en realidad, cuando si llegó mi devoción por el disfrute del foie, fue en mi primer 
viaje con mis tíos desde San Sebastián a Baqueira Beret por Francia. Al llegar al Valle 
de Arán, en cualquier bar, tasca, restaurante o pequeña tienda, encontrabamos 
distintos foie gras elaborados artesanalmente que eran unos verdaderos tesoros 
gourmets tradicionales, llenos de sabor, en esas tarrinas de cristal con su cierre 
hermético, y que, si por mi fuera, hubiese estado alimentándome a lo largo de todos 
los días de ese maravilloso alimento. 
 
A la vuelta desde el Valle de Arán hacia la frontera española, a lo largo de los años 
fuimos parando en distintos lugares desde la ciudad de Tarbes o la de Orthez y en sus 
restaurantes nunca faltaba el FOIE con mayúsculas. Siempre llamaba la atención al 
camarero por la escasez de plato que, ahora con la edad reconozco que lo exquisito 
mejor en pequeñas dosis, pero no tan pequeñas…. 
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Con la edad vas adquiriendo más conocimientos gastronómicos que nos aportan una 
cultura para saber seleccionar y en algún caso opinar sobre productos o elaboraciones. 
Es el caso de la elaboración, por ejemplo, del micuit. Muchas son las recetas, en mi 
caso pasan desde las que preparábamos en la Sociedad Gastronómica decana de 
Madrid, Txoko Zar, o las elaboradas con un gran oriotarra como es Iñaki Iturrioz, todas 
sencillas y alcance de todos, y algunas que se pueden encontrar en estas páginas. 
 
Y quiero recordar con grato placer, el viaje "trotamanteril" por tierras de Palencia, en 
donde visitamos las instalaciones, granja y obrador, de Selectos de Castilla y el gran 
trabajo que realiza Manuel de Prado, su familia y equipo, nos descubrió los secretos 
del pato de Villamartín, su cría, su alimentación, su sacrificio, en resumen conocimos 
todos los pasos hasta llegar a una infinidad de productos que encontramos en nuestras 
tiendas gourmet de referencia. 
 
Como oriundo de las tierras vascas, el foie siempre ha estado presente en los platos 
cuando queremos programar una celebración, pero también recordar los miles de 
pintxos que con el foie gras como protagonista, se elaboran en el Casco Viejo 
donostiarra. 
 
A continuación, vamos a disfrutar del amplio recorrido que un producto tiene a lo largo 
de la historia gastronómica de nuestros invitados, en un viaje con el foie gras, 
preparénse a disfrutar y salivar con cada palabra y cada párrafo. 
 
¡¡¡ ONEGIN, buen provecho !!! 
 
Celso Vázquez Manzanares 
Periodista 
Director de El Trortamanteles 
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La noche había caído y los pocos transeúntes que quedaban se dirigían raudos a 
recogerse en sus hogares tras una jornada de niebla y frío intenso. Yo dirigía mis pasos 
con ritmo acelerado por la calle casi desierta, subí los cuellos de mi cazadora térmica y 
me encaminé hacia un callejón cercano, había realizado aquel recorrido en 
innumerables ocasiones, aunque como siempre, me dejé guiar por mis gafas 
geolocalizadoras.  
 
Antes de adentrarme miré en todas las direcciones para asegurarme que nadie me 
había seguido. Al fondo del callejón había una puerta de metal, no parecía que allí 
hubiera ningún tipo de actividad. Golpeé tres veces la puerta y se abrió una pequeña 
cancela, una mirada penetrante me observaba desde el otro lado…  
 
Acerqué mis ojos a la cancela, me los escanearon y la puerta se abrió, 
automáticamente un estiloso robot me acompañó por un largo pasillo, abrió una 
puerta y allí me encontré a varios de mis queridos amigos gastrónomos, muchos de 
ellos empresarios del sector, algún periodista como yo, bodegueros, chefs… El barman 
me reconoció enseguida y me regaló una sonrisa… 
 
-Buenas noches señor Granados… ¿Qué desea tomar?  
-Ponme un Fino, por favor.  
 
En ese momento se me iluminó en mis gafas una carta con los productos que tenían 
ese día disponibles para degustar: caviar, steak tartare, angulas, foiegras, algo de 
casquería… materias primas que llevaban años prohibidas y que teníamos que tomar 
en la clandestinidad, temerosos de las represalias que tomarían si fuésemos 
descubiertos… 
   
Esto que acabáis de leer es simplemente una ficción de lo que nos podríamos 
encontrar dentro de 15 o 20 años si no terminamos con esta “ola” de desinformación e 
intolerancia, que como “modas” aparecen en los medios de comunicación o en las 
redes sociales, en contra de producto y materias primas que ni siquiera se conocen en 
profundidad. Aún recuerdo como hace unos meses, dos veganas indignadas, salían en 
todos los medios de comunicación reclamando el cese de la “violación” sistemática 
que realizan los gallos con las gallinas en los corrales de nuestro País (tan surrealista 
como cierto).  
 
En este artículo podría hablar, por ejemplo, de la carne y de la persecución que en 
algunos países se comete contra los carniceros, que además del gran problema 
económico que sufren tienen que soportar a muchos intolerantes que les lanzan sobre 
sus negocios botes de pintura roja; no es el caso, y nos centraremos en otra de las 
materias primas perseguidas por muchos “desinformados”, el pato y la mayoría de sus 
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derivados, principalmente el Foie gras, un producto que lleva miles de años en 
nuestros hogares (se calcula que desde hace más de 4.500 años) y que si sigue esta 
“ola” de intolerantes terminará por desaparecer. 
 
Es cierto que hay que perseguir a todo aquel que se salte la ley y tenga métodos de 
producción no responsables, aunque para tranquilidad de los consumidores habría que 
asegurar que al menos productores de derivados del pato, ya quedan menos al margen 
de una normativa, cada vez más estricta, y que busca que el “engorde” animal (lo que 
más indigna a muchos colectivos) se haga de la manera más natural y ecológica. 
 
Yo no os voy a explicar ni la elaboración ni los cuidados del pato, para eso ya están 
muchos de mis colegas como Rafael Rincón, que os analizarán todos los métodos de 
producción y los diferentes productos que encontramos del pato, solamente quería 
recalcar la importancia de la información tan necesaria en estos días de incertidumbre. 
Tenemos que llevar la educación gastronómica a las escuelas, a los hogares, a las 
empresas… porque si no, puede que algún día no muy lejano, la comida sea un mero 
acto de engorde con los productos que a los que verdaderamente mandan les 
interesen. ¿Les suena?   
  
Alberto Granados 
Periodista y escritor 
www.albertogranados.com/planetaenconserva/ 
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EL FOIE GRAS EN LA ARGENTINA 
 
La alta gastronomía argentina ha tenido un vínculo muy estrecho con la gastronomía 
europea en general, particularmente la que se ha desarrollado en la ciudad de Buenos 
Aires. Cuando se habla sobre los orígenes de la gastronoƳƝŀ άǇƻǊǘŜƷŀέ Ŝǎ Ƴǳȅ habitual 
que se diga que άŘŜǎŎŜƴŘƛƽ ŘŜ ƭƻǎ ōŀǊŎƻǎέΦ 
 
Desde fines del siglo XIX y durante todo el siglo XX, hubo una división clara: la influencia 
de la cocina española e italiana estaba presente en las mesas de la creciente clase 
media. La francesa se la reservaban las clases más adineradas, que solían viajar y pasar 
largos períodos del año en Europa. 
 
Los restaurantes más refinados tuvieron sus menús escritos en francés hasta pasada la 
ŘŞŎŀŘŀ ŘŜƭ Ωул Ŝƴ Ŝƭ ǎƛƎƭƻ ǇŀǎŀŘƻΦ !ǵƴ ƘƻȅΣ ƴƻ Ŝǎ ǊŀǊƻ que si uno va a algún club privado 
donde se reúne la alta sociedad, se siga encontrando con esta particularidad. 
 
Buenos Aires tuvo durante más de 20 años, allá por 1920, una sucursal del Cordon Bleu 
de París, donde las cocineras autóctonas adquirían los secretos de la haute cuisine. 
 
Como nota de color, es interesante recordar que alrededor del salón había una suerte 
de hilera de palcos, donde se ubicaban las patronas de las aprendices, para estar al 
tanto de lo que aprendían cada día. 
 
Con todo esto, es fácil colegir que en las buenas cocinas porteñas el foie gras ocupaba 
un lugar destacado. 
 
DǊŀƴŘŜǎ ŎƻŎƛƴŜǊƻǎ ŎƻƳƻ /ŀǊƭƻǎ !ƭōŜǊǘƻ άDŀǘƻέ 5ǳƳŀǎΣ ŜƴǘǊŜ ƳǳŎƘƻǎ ƻǘǊƻǎΣ tenían al 
foie gras como parte de varios de sus platos. Al punto que hace unos 20 años unos 
franceses instalaron un lugar de producción de este producto en las cercanías de la 
ciudad de Córdoba, ubicada a 700 kilómetros de Buenos Aires, en el centro país, que 
tenía singular éxito, ya que el aprovisionamiento en esos años provenía de Perú, donde 
la producción continúa hasta el presente. Desde comienzos del siglo XX fue Francia la 
proveedora prioritaria de los cocineros del Río de la Plata. 
 
Incluso, el año pasado, en el mes de septiembre, hubo una suerte de fiesta del foie gras 
que fue un rotundo éxito, donde cocinó el francés Jerôme Mathe, afincado desde hace 
muchos años en la Argentina. 
 
 
 


