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OPINION 
UNÁNIME: EL 
GALARDON ES 
SUPERPOSITIVO

90 MINUTOS PARA CAMBIAR EL FUTURO DE LEÓN

La noticia destacada

Crónica de una elección

Excelente, profesional e 
ilustrativo reportaje de 
“Diario de León” al contactar 
con las 6 ciudades anterio-
res para conocer de primera 
mano los efectos de la 
Capitalidad en su territorio. 
El balance de sus máximos 
responsables es unánime: 
ser Capital Española de la 
Gastronomía ha supuesto 
un salto cualitativo, un antes 
y un después en la oferta 
turística y gastronómica de 
la ciudad.  Los responsa-
bles (alcaldes o concejalas 
de turismo) de Logroño, 
Burgos, Vitoria-Gasteiz, 
Cáceres, Toledo y Huelva 
coinciden en su valoración 
positiva y destacan los 
beneficios que ha acarreado 
el título: más visitantes y 
pernoctaciones (incremen-
tos del 10%), retorno en 
forma de intensa campaña 
publicitaria, incrementos 
en la facturación del sector 
bares y restaurantes.
Gracias colegas de “Diario 
de León” por vuestro riguro-
so reportaje.

No se asuste el lector. No está frente a una crónica fut-
bolera sino que se dispone a  leer una crónica gastronó-
mica. La acción transcurrió en 90 minutos, lo mismo que 
dura un partido de la Cultural y Deportiva Leonesa. O de 
la Ponferradina. Fue un tiempo de juego que se hizo lar-
go, muy largo para los contendientes (Cuenca y León) 
para, al final, imponerse León por un apretado resultado 
que le llevó a tocar la gloria. Crónica de 90 minutos que 
cambiaron el futuro de una ciudad que garantiza un 
“Manjar de Reyes” 

17 de octubre.12:00h. El Jurado. Empieza la reunión  
que debe otorgar el galardón Capital Española de la 
Gastronomía. Alrededor de una larga mesa, en un salón 
de la planta noble del Palacio de Fernán Núñez, sede 
de la Fundación de Ferrocarriles Españoles, asisten: 
Mariano Palacin, Presidente de FEPET y presidente 
del Jurado; José Luis Yzuel, Presidente de FEHR; Ana 
Larrañaga, Directora General de FITUR (Feria Interna-
cional de Turismo); Rafael Gallego, Presidente de CEAV 

(Confed. Española de Agencias de Viaje); Fernando Frai-
le, Director General del Instituto para la Calidad Turística; 
Angeles Alarcó, Presidenta de Paradores de Turismo de 

España; Emilio Gallego, secretario general de Saborea 
España;  Adolfo Muñoz, Presidente de la Asociación de 
Restaurantes de la Buena Mesa; María Navarro Gonzá-
lez-Valero, Subdirectora Gral de Promoción Alimentaria; 
Pedro Palacios, Director General de CEG que actúa 
como secretario.
La reunión arranca con el visionado de los videos de 
Cuenca y León. Ambos excelentes muestran la realidad 
de los destinos turísticos. El Jurado los sigue con es-
pectación. Sobre la mesa la documentación de las dos 
ciudades candidatas. Empiezan las intervenciones a 
favor de una y otra ciudad. El resultado se intuye incierto 
y disputado. La sesión se alarga y espera la prensa.

Final con “ojo de halcón”. El partido se dirimió por un 
pequeño margen, a favor de la capital del Reino de León. 
Cuenca se mostró como un rival potente, con experien-
cia (ya se había postulado un año antes) y presentaba 
una oferta solvente y merecedora de éxito, con unos 
productos gastronómicos-alimentarios de primera y con 
una oferta monumental de “champions”, avalada por 
la UNESCO y su declaración de Patrimonio de la Hu-
manidad. Cuenca aceptó con “fair play” el resultado y 

León ofreció compartir eventos con la sede las Casas 
Colgadas. Los dos capitanes/alcaldes (Mariscal y Silvan) 
dieron una lección de caballerosidad.

13:25. Ante la prensa. Sale el jurado y se alinea frente a 
periodistas e invitados. Más de 100 personas en la sala. 
El presidente Mariano Palacin da la bienvenida.

13:27. La proclamación. Corresponde anunciar el gana-
dor a dos miembros que debutan en el Jurado. José Luis 
Yzuel (jefe de los hosteleros españoles) y Angeles Alarcó 
(presidenta de Paradores). Algo saben del negocio. “And 
the winner is…”. Abren el sobre y se pronuncia la palabra 
mágica !! León 2018 !!. Se desata la euforia en la sala. El 
concejal Pedro Llamas (del oficio hostelero y que ha esta-
do en la cocina del proyecto) se abraza a Genaro Martinez 
Ferrero (diputado de Turismo) y a José Antonio Maté (jefe 
de gabinete de Alcaldía y responsable del Dossier). Son el 
tridente triunfador de León. Ya han dado la buena nueva 
al alcalde Silván que está en las Cortes de Castilla y León, 
cumpliendo sus obligaciones de parlamentario. También 
lo celebran Ramón Villa y José Cañedo de la Academia 
Gastronómica y Agustín Iglesias y Juan Flecha de la Guía 
Gastronómica que se han añadido a la fiesta. Rugen los 
aficionados en los barrios de El Húmedo y del Romántico: 
desde el Bar Camarote Madrid o en la Bodega Regia lle-
gan las muestras de alegría. Y los cocineros Yolanda León 
y Juanjo Pérez, del estrellado Cocinandos y Javier del 
Blanco, chef del moderno LAV, se sentían orgullosos de lo 
conseguido. Mientras,  los alumnos de la Escuela Munici-
pal de Hostelería “Carlos Cidón” hacen la ola. En resumen: 
90 minutos que saben a gloria.

PEDRO PALACIOS
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El personaje

“LEÓN NO SERÁ UNA CIUDAD MÁS, 
SERÁ LA MEJOR CAPITAL DE LA 
GASTRONOMÍA”

EL HOMBRE OPTIMISTA DE LA ETERNA SONRISA

Entrevista: Antonio Silván, alcalde

Todo proyecto tiene un primer paso, 
un momento cero. ¿Por qué surgió 
este reto/apuesta y cómo nació la 
idea de León candidata a CEG?

- Desde hace unos años León vive un 
revulsivo en materia turística impor-
tante, el sector está más vivo que 
nunca y fue en una sesión plenaria, 
el 25 de septiembre de 2015, cuando 
las fuerzas políticas del Ayuntamiento 
establecimos optar al galardón para 
que León se convirtiera en Capital 
Española de la Gastronomía.
 
El jurado ha valorado el excelente 
trabajo realizado en el dossier de 
candidatura, el video, el libro… 
¿Cómo han desarrollado esta ope-
ración?

 -El desarrollo del trabajo ha sido 
complejo y variado, donde hemos 
querido mostrar las fortalezas de 
León, sus materias primas, la ciudad 
y lo más importante, que en todo este 
sugerente trabajo han participado 
cientos de personas y colectivos. Al 
final, siempre he dicho, el buen traba-
jo da sus frutos.
 
Otro aspecto relevante del éxito 
obtenido y que ha pesado mucho 
en la decisión del jurado han sido 
las muestras de apoyo recibidas 
desde el mundo institucional, so-
cial, empresarial, mediático, etc… 
¿Cómo interpreta este apoyo? ¿Un 
cheque en blanco?

- Más de 1.500 apoyos y adhesiones, 
instituciones, entidades, asociaciones, 
particulares, deportistas, cantantes, 
periodistas, chefs… vieron el proyecto 
que elaboramos y les encantó. Todo 
ese apoyo y confianza nos da si cabe 
más responsabilidad en 2018 para 
hacer las cosas mucho mejor.

 ¿Qué espera, como alcalde, de 
este año que León será de máximo 
interés mediático y que  sitúa a 
Leon el mapa gastronómico espa-
ñol?

- León en 2018 estará a la altura de 
este preciado reconocimiento. León 
tendrá la oportunidad única que no va 
a desaprovechar, porque no quere-

mos ser una capital más, queremos 
ser la mejor Capital Española de la 
Gastronomía.
 
De las 150 actividades previstas, 
¿cuál despierta más su interés? 
¿Por qué?

- Sin lugar a dudas, a lo largo del 
año habrá mucha actividad en León, 
más de 150 eventos vinculados a la 
gastronomía y al turismo. No podría 
destacar ninguna en particular, pero 
habrá iniciativas vinculadas al ámbito 
social, que es muy importante.
 
¿Cuál sería el mejor legado, a su 
juicio, que la Capitalidad debería 
dejar en León?

- Aunque parezca un tópico, un buen 
sabor de boca. Y la satisfacción de 
haber hecho bien las cosas y de unir 
en este ambicioso proyecto a todos, 
desde hosteleros, restauradores, 

productores, medios de comunicación, 
operadores turísticos, instituciones… 
Porque ‘León, manjar de reyes’ es 
un proyecto de todos, de capital y 
provincia.
 
¿Cuál es su fotografía personal  de 
León como ciudad para compartir? 

En León hay muchas imágenes y foto-
grafías que impactan a todos los que 
nos visitan. Pero sin lugar a dudas 
nuestra preciosa Catedral es un refe-
rente más allá de nuestras fronteras.
 
Typical Leonés. ¿Puede aconsejar-
nos un plato, una visita, un espacio 
urbano, un “momento” leonés que 
el visitante no debe perderse? 

Un plato, la cecina. Una visitas, San 
Isidoro. Un espacio urbano, el Barrio 
Húmedo. Y un momento leonés, sin 
lugar a dudas, San Froilán, donde 

nuestras tradiciones singulares se 
muestran en la calle.

¿Qué tal se maneja en el comer? 
¿Puede enumerarme alguno de sus 
platos preferidos?

En León es imposible manejarse mal 
en la comidas. En los magníficos esta-
blecimientos repartidos por la ciudad 
se preparan platos con profesionali-
dad y cariño, que hacen las delicias 
de los amantes de la buena mesa y 
nuestros vinos.
Personalmente, me gusta todo, pero 
tengo especial predilección por la 
tortilla de patata y cualquier plato de 
cuchara.
 
El jurado insta a que León y Cuenca 
compartan alguna acción conjunta. 
¿Es partidario de este acercamien-
to? ¿Podría avanzarnos alguna 
iniciativa?

El alcalde ante las portadas hitóricas de la prensa leonesa del 18 de octubre

“Las fortalezas de 
León son sus mate-
rias primas únicas, 
la ciudad  y la gente 
que ha participado: 
cientos de personas 
y colectivos involu-
crados”

Sin lugar a dudas, compartir y apren-
der siempre es positivo. Me hubiera 
gustado que Cuenca también hubiera 
sido CEG ya que ha hecho un es-
fuerzo importante al concurrir en dos 
ocasiones. León y Cuenca realizarán 
actividades de forma conjunta en 
2018, estoy convencido, y así se lo he 
hecho saber al alcalde Ángel Mariscal.

Usted reitera, también en esta 
entrevista, su voluntad de que León 
2018 sea la mejor Capital Española 
de la Gastronomía. ¿Qué hay que 
hacer para alcanzar ese hito?

Trabajar unidos con todo el sector como 
hasta ahora, implicándonos todos en el 
proyecto, mostrar nuestras potencialida-
des que son muchas y, lo más impor-
tante, difundir este reconocimiento fuera 
de nuestras fronteras. Es una oportuni-
dad única que no vamos a desaprove-
char. Siempre y en todo caso, unidad.

Antonio Silvan Rodriguez, “Toño” para 
los allegados,  tiene 55 años y es 
alcalde de León desde el 13 de junio 
de 2015 al ganar el PP las elecciones 
municipales con un 31% de los votos. 

Hijo de un médico rural y una maestra, 
está casado con Gabriela (a quien 
conoció en Asturias preparando Nota-
rías)  y tienen un hijo, Antonio. Estudió 
Derecho en la Universidad de León y 
tras unos inicios en el sector privado 
centró su carrera en la administración 
autonómica ocupando la Consejería de 
Fomento y Medio Ambiente de la Junta 
de Castilla y León.  Es Vicesecretario 
de Organización del PP Castilla y León 
y miembro de la Junta Directiva Nacio-
nal del Partido Popular. Se le considera 
un hombre de confianza del actual 
Presidente de la Junta, Juan Vicente 
Herrera.

Es un alcalde accesible de los que pa-
tean la calle para conocer de cerca los 
problemas siendo interrumpido cons-
tantemente por sus vecinos a quienes 
atiende con paciencia. Trabajador nato, 
tiene fama de perfeccionista y de los 
que ponen buena cara al mal tiempo. 
“Creo firmemente en el diálogo, el con-
senso y la colaboración como mejor 
garantía para sacar adelante cualquier 
proyecto” confiesa.

Sus amigos y sus detractores coin-
ciden: destacan que siempre luce su 
eterna sonrisa, amplia, franca, optimis-
ta y sin dobleces. Una periodista de 
“Economía y empresa”, en una ocasión 
se interesó por esa sonrisa contagiosa 
y él desvelaba su secreto “Me lo dice 
mucha gente y yo siempre digo que 
me nacieron así, es algo natural. Soy 
una persona optimista por naturaleza, 
pero eso no significa que no tenga mis 
quebraderos de cabeza como todo el 
mundo, pero parto de una base, si ade-
más del trabajo que tenemos, encima 
vamos con cara desencajada y malhu-
morada,  lo tenemos claro.”  Aprecia y 
valora por encima de todo “la amistad, 
la responsabilidad y la sinceridad“ y 
sabe perdonar “Me vienen tantas co-

sas a la cabeza. Suelo perdonar, pero 
quizá lo que menos la mala fe, entendi-
da en el sentido más hondo.”

Apasionado de la montaña leonesa no 
esconde su admiración urbanita por 
ciudades como Nueva York o Dublin, 
confiesa sus ganas de visitar Cuba y la 
India aunque se queda con León y su 
catedral, le gusta practicar el golf y el 
esqui, su grupo de cabecera es Super-
tramp y los grupos españoles de los 
años 80, se reconoce lector incansable 
de las novelas de Julio Llamazares y 
consumidor de películas de vaqueros 
en las que John Wayne imponía su 
ley, le hubiera gustado ser médico 
rural como su padre. Es un devorador 
insaciable de tortilla de patatas, pasa 
las vacaciones desde niño en Gijón, 
no se considera supersticioso y es par-
tidario de la consigna liberal del vive 
y deja vivir. Sabe el precio de un café 
en la calle, y es clásico en sus gustos  
personales: colonia de Paco Rabanne 
y ropa interior blanca. Está en política 
por una cuestión personal y reconoce 
su admiración por el Adolfo Suárez de 
la transición,  lloró viendo la película 
“la vida es bella” de Roberto Benigni, 
y es partidario, cuando puede,  de una 
breve siesta en el sofá. Y sonríe cuan-
do confiesa sus debilidades.

PEDRO PALACIOS
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León, Manjar de Reyes

EL TESORO DE LA 
DESPENSA
Es León tierra noble, de embutidos, carnes y pescados, 
legumbres, hortalizas, frutas, quesos y dulces que ofre-
cen una excepcional  despensa de materias primas a 
una gastronomía que en toda la provincia se escribe con 
mayúsculas. “Productos de León” es la marca que promo-
ciona la calidad, de la mano de la Diputación de León. Su 
despensa es un preciado cofre de manjares. Representa 
fielmente el espíritu de sus gentes: variopinta, generosa 
y, sobre todo, de calidad. A las mesas leonesas llegan los 
mejores productos alimenticios. Productos excelentes y 
únicos de una tierra rica, bondadosa en recetas y gene-
rosa en raciones. La exquisita variedad de productos en 
una oferta de productos delicatessen: 3 sellos Denomina-
ción de Origen; 9 sellos Indicación Geográfica Protegida y 
6 sellos Marcas de Garantía y 1 sello de Marca Colectiva. 

Cecina de León      
La cecina es un embutido de carne de vacuno, seña de 
identidad de la provincia de León al tratarse de un man-

jar exquisito y único. La pieza de  la vaca es sometida a 
un proceso donde destacan: el salado (para deshidratar 
la masa muscular); el ahumado, sometiendo a la pieza 
durante 16 días al humo de leña o encina y el secado 
natural donde se regula la humedad y la temperatura 
para conseguir que haya madurado. (Cada pieza tiene 
que pasar por una curación mínima de 7 meses para la 
cecina normal y 12 meses para la cecina reserva). Esta 
Indicación Geográfica Protegida se constituyó en 1994, la 
componen 12 empresas y tiene una producción anual de 
70.000 piezas. 

Cecina de chivo de Vegacervera    
Procedente del sacrificio de cabras y castrones es una de 
las grandes desconocidas de la gastronomía leonesa. La 
carne es salada y adobada procediéndose después a un 
periodo de curación de 6 meses para los que se consu-
men en crudo o un mes para las cocidas. Esta Marca de 
Garantía se constituyó en 2000, la componen 3 fábricas 
familiares y tiene una producción anual de 110 toneladas. 

Botillo del Bierzo      
Posiblemente sea uno de las IGP más reconocidas 
debido a la popularidad de este embutido tan berciano 
que es único en España. Está elaborado con diferentes 
partes del cerdo como costilla o rabo que se embuten, se 
ahúma y se cura. Esta Indicación Geográfica Protegida se 
constituyó en 2000, la componen 9 empresas y tiene una 
producción anual de 300.000 kilos. León, gracias a su cabaña ganadera, nada tiene que 

envidiar a otras zonas del norte peninsular que destacan 
por la calidad de sus productos lácteos. Por nombre y 
fama fuera de las fronteras de la provincia el queso más 
destacable es el Queso de Valdeón, producto con Indica-
ción Geográfica Protegida.
 
Queso de Valdeón 
El tesón de una familia ha brindado a León este gran manjar 
en forma de queso azul. De olor penetrante y un sabor in-
tenso con notas saladas y picantes, se elabora con leche de 
cabra, vaca o ambas dejándolo madurar en cuevas natura-
les. Esta IGP tiene una producción anual de 300.000 kilos.

Quesos Los Beyos       
Es de pasta azul, graso y está elaborado con leche de 
vaca o mezcla de vaca, oveja y cabra sin mezclar; cruda 
o pasterizada de coagulación láctica. Este producto, con 
regusto de queso fuerte, se viene elaborando en el Valle 
de Valdeón desde tiempos inmemoriales. El Queso de 
Valdeón, de recio sabor e intenso aroma, ofrece altísimas 
prestaciones como base en salsas de queso que acom-
pañan y mejoran recetas mi- cológicas y de carne.

De forma cilíndrica, tiene una altura de 6 a 9 cm, un diá-
metro de 9 a 10 cm y un peso de 250 a 500 gramos. Su 
corteza es fina, rugosa, de color que varía entre amarillo 
cremoso o amarillo pálido y pardo claro. La pasta es de 
semidura a dura, cerrada, sin ojos fermentativos y escasa 
presencia de aberturas de origen mecánico. Posee olor y 
aroma suaves, agradable y equilibrado. 

Otros quesos        
Tienen nombre propio, por ejemplo, los de Babia-Laciana. 

PRODUCTOS TRADICIONALES
QUESOS
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En estas comarcas del norte se prepara un queso con 
leche entera y cruda de cabra. Con una corteza ligera-
mente enmohecida, rugosa y de color amarillo-parduzca, 
puede ser fresco o madurado según el tiempo de cura-
ción. Su sabor es poco salado, mantecoso y ligeramente 
ácido. 

El queso de Coladilla se elabora en esta localidad leone-
sa en el municipio de Vegacervera. Se fabrica artesanal-
mente con leche de vaca y oveja. Hay diversos tipos de 
quesos, según la leche que se utilice: el fresco y semicu-
rado, de vaca, y el curado y curado en aceite de oliva, de 
oveja.  En Sahagún se elabora un queso con leche cruda 
de oveja churra. Es un queso de pasta prensada, de cor-
teza dura y grisácea, formato cilíndrico y sabor fuerte. El 
queso de La Tercia-Villamanín, originario de la parte sur 
del puerto de Pajares, es un producto madurado elabo-
rado por los ganaderos de la zona con leche de cabra, y 
se presenta en variedades de tierno a semicurado.  En la 
provincia también se elabora el llamado queso ‘pata de 
mulo’. Tiene forma tubular de corte circular u ovalado, es 
más compacto y seco que el queso de Burgos y su sabor 
es medo, suavemente ácido y salado. 

El tópico subraya el gusto de los leoneses por las buenas 
carnes que proliferan en la provincia. Sin ir más lejos, 
no se puede discutir los excelentes sabores del Lechazo 
Montañas del Teleno, con Marca de Garantía, suprema 

variante del lechazo de Castilla y León. Es una carne 
tierna, sin grasa y a la vez jugosa, de suave textura, que 
se obtiene de las crías churras que pastan en el entorno 
del monte Teleno. 

Ternera del Bierzo
No debe faltar en el plato la Ternera del Bierzo. El secreto 
de la calidad de esta materia prima es la alimentación 
natural, con leche materna hasta el destete, después 
de cuatro meses, para luego ir habituándola a la hierba, 

heno, alfalfa y paja. Su carne rosada y brillante, con gra-
sa de color blanco, ligeramente húmeda, consistente y de 
textura fina y tierna le ha hecho acreedora de la Marca de 
Garantía que reconoce su excelencia. La calidad de esta 
carne está avalada por un tipo de animal que no supera 
los diez meses de vida ni un peso vivo de 340 Kg. Hasta 
el destete, que se produce a los cuatro meses, indefecti-
blemente la res está alimentada con leche materna, para 
luego ir habituándola a la hierba, al heno, a forrajes como 
la alfalfa, y a la paja. Su comercialización es reciente 
pues la marca fue obtenida en el año 2000. La preferen-
cia por razas autóctonas del Bierzo, el tipo de alimento y 
los controles de calidad, están permitiendo la obtención 
de una carne sabrosa y diferente.

León, territorio natural por excelencia, ofrece también un 
formidable surtido de carnes de caza como las proceden-
tes del corzo, el jabalí, la liebre, las perdices y codorni-
ces. Mención merece también la carne de los potros de 
raza Hispano-Bretón se caracteriza por su bajo contenido 
en grasa, altos índices de glucógeno, hierro y vitamina B. 
Esta raza que llegó a estar en peligro de extinción pasta 
ahora libremente por la montaña leonesa y sus criadores 
trabajan en una figura de calidad. 

León presume de saber apreciar y servir en sus mesas 
productos de la huerta . Así, el viajero debe probar exqui-
siteces.

Puerro de Sahagún      
Se tiene a los monjes cluniacenses del monasterio de 
San Benito de Sahagún como los introductores de esta 
hortaliza en la zona. Debemos situarnos, al menos, en el 
siglo XII, aunque la expansión del cultivo iría creciendo 
con el correr de los siglos hasta la actualidad, que está 
en expansión. Los monjes encontraron en el puerro un 
alimento que podía resistir las ingratas temperaturas del 
invierno.
        
Según la forma de cultivo tradicional, cuando alcanzaba 
suficiente grosor y altura se tumbaba y enterraba para su 
blanqueo. Producto con sello de Marca de Garantía, tiene 
un aroma afrutado y acebollado, jugoso, tierno, crujiente 
y fácilmente masticable. Esta maravilla se puede consu-

CARNES

LA HUERTA

mir en fresco, en conserva o en crema, aplicado, en cada 
caso, a distintas fórmulas gastronómicas.. 

Tomate de Mansilla de las Mulas.    
En el ámbito de la vega media del Esla, se halla otro de 
los patrimonios gastronómicos de León, el Tomate de 
Mansilla de las Mulas. Exquisito manjar de forma irregular 
con una piel tan suave y fina que apenas se nota, lo que 
le hace más agradable al paladar. Es blando en su estado 
óptimo de maduración. Se piensa que el estar blando es 
sinónimo de demasiado maduro. Nada más lejos de la 
realidad. Es por su naturaleza más blando que el resto. Al 
partirlo por la mitad es plurilocular con 5 y hasta 7 lóculos 
nada homogéneos. Es completamente carnoso y tierno. 
Muy acuoso y dulce. Fue en la década de los años 30 y 
40, del pasado siglo, cuando comenzó a comercializarse, 
hecho que motivó su expansión en el entorno de este 
municipio. 

Pimiento de Fresno      
Los pimientos merecen capítulo aparte. Es preciso des-
tacar el Pimiento Morrón de Fresno de la Vega, extraor-
dinaria pieza de una huerta cuidada con mimo por los 
habitantes de la zona. Puede encontrarse asado, frito, 
en verde o rojo. Es un producto que se ha mantenido si 
variaciones genéticas a lo largo de los siglos. Se caracte-
rizan por ser piezas grandes, rectangulares, anchas, muy 
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carnosas presentando entre 3 y 5 ló- bulos. Son dulces, y 
con notas bajas de picante y acidez. Esta IGP se cons-
tituyó en 2010, la componen 30 productores y tiene una 
producción anual de 2.000 toneladas. 

Pimiento Asado del Bierzo      
Conservas en El Bierzo. El ingenio conservero obtiene 
resultados espléndidos con los Pimientos asados de El 
Bierzo. Hay indicios de que en Ponferrada se empieza 
a cultivar el pimiento a mediados del siglo XVII, pero 
fueron las amas de casa bercianas quienes iniciaron la 
tradición del pimiento hasta el punto de conocerse como 
las pimenteras. El asado se realiza mediante el método 
tradicional, a la plancha o al horno, aportando un aroma 
y regusto a humo. Se caracteriza por su forma triangular, 
su carnosidad, dulzura y ligero toque picante. El asado se 
realiza de manera tradicional en planchas u hornos con 
leña de roble, encina, chopo o castaño que le con ere ese 
sabor tan característico. Esta IGP se constituyó en 2000, 
la componen 8 empresas y tiene una producción anual de 
95.000 kilos. 

En el plano más silvestre, la naturaleza ha dado a la pro-
vincia una extensa variedad de setas comestibles cuyo 
consumo es habitual y muy apreciado. El sector micoló-

SETAS

gico está viviendo una etapa de crecimiento ya que, a la 
par que aumenta el consumo, también crece el número 
de recolectores a cionados. Podemos citar algunas de las 
setas más apreciadas en la provincia como: 
Níscalo: Esta seta de color encarnado suele encontrarse 
con cierta facilidad en los pinares leoneses durante el 
otoño. Boletus: Sus variedades son habituales en todo el 
territorio y puede recogerse a lo largo del año entero.   
Seta de cardo: Aparece, sobre todo, en las tierras del río 

Cea. Se caracteriza por vivir cerca de las raíces del cardo 
corredor, de ahí su nombre. Aparece al borde de caminos 
o en terrenos no cultivados. 
Seta de San Jorge: Común en las montañas cercanas 
a Asturias y Cantabria. Crece en prados montañosos a 
comienzos del mes de mayo.     
Platera: Aparece en el mes de noviembre en los valles. 
No es una especie muy conocida pero su sabor bien me-
rece una prueba.     
Seta de Caballeros: Relativamente frecuente en la monta-
ña leonesa, crece en sus praderas. Esta seta de lámi-
nas amarillas tiene una carne de color blanquecino muy 
agradable. 

Dentro del capítulo de legumbres, la provincia posee 
ejemplos insuperables, como la Alubia de La Bañeza o la 
Lenteja Pardina de Tierra de Campos. Con una tradición 
que se remonta a 1570, fecha de la que se conservan 
documentos de transacciones en Medina del Campo, la 
alubia bañezana goza de un predicamento incuestionable 
en la zona. 

Lenteja de Tierra de Campos     
La Lenteja Pardina puede presumir de ser la indiscutible 
anfitriona de los platos de la zona Esla-Campos y Saha-
gún. Una legumbre con Indicación Geográfica Protegida 
que se caracteriza por su piel lisa y ligeramente harinosa, 
y un sabor suave y agradable al paladar. Al igual que el 
resto de legumbres de la provincia se caracteriza por su 
imperceptible pellejo y su diminuto tamaño donde concen-
tra un gran sabor. Esta IGP se constituyó en 2004 y tiene 
una producción anual de 4 millones de kilos.

Alubia de la Bañeza
Diferentes variedades componen esta IGP: riñón, plan-
cheta, canela y pinta. Todas ellas se caracterizan por ser 
alubias muy nas, con apenas pelle- jo y gran carnosidad. 
Esta Indicación Geográ ca Protegida se constituyó en 
2005, la componen 150 agricultores y tiene una produc-
ción anual de 400.000 kilos. 

       
Manzana Reineta del Bierzo    
La gran reina de las frutas leonesas es la Manzana Rei-
neta de El Bierzo poseedora del sello de Denominación 
de Origen. La historia de su introducción en El Bierzo 
está vinculada a la colonización del Imperio Romano. 
Una producción que aumenta en los siglos XII, XIII y XIV, 
cuando se cultivaba en los monasterios que contaban 
con huertas adyacentes. También durante estos siglos, 
las peregrinaciones jacobeas aumentaron la fama citando 
sus excelencias en documentos de la época. Posee unas 
características que la definen, identifican y diferencian del 
resto de manzanas reinetas. Esta DO se constituyó en 
1999, la componen 5 empresas y tiene una producción 
anual de tres millones de kilos. 

Pera Conferencia de El Bierzo    
Este fruto de otoño comienza a cultivarse en los años 
ochenta, debido a la calidad de los suelos y las buenas 
condiciones climáticas. Es jugosa y suave y de gran ver-
satilidad gastronómica. Se caracteriza por ser una pera 
baja en granulosidad y acidez, alto con- tenido en azu-
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cares y muy jugosa. Esta MG se constituyó en 2004, la 
componen 170 productores y tiene una producción anual 
de 10.5 millones de kilos.

Cereza del Bierzo       
Fuertemente enraizada en la zona del Bierzo, la cereza 
de estos lares se carac- teriza por su pequeño tamaño 
capaz de concentrar un gran sabor. La produc- ción ronda 
los 7 millones de kilos y el sello de calidad está muy cer-
cano.  

Tienen merecida fama las conservas de frutas como cere-
zas, guindas o peras. También hay compotas, con turas y 
mer- meladas que saben sacar el máximo parti- do a los 
productos frutales de la provincia. 

Castaña del Bierzo     
Entre los frutos secos, la castaña de El Bierzo consigue 
todos los honores. El Bierzo es pródigo en productos que, 
como sus castañas, ya han traspasado las fronteras de 
la provincia gracias a industrias que han apostado por las 
elaboraciones artesanales. La castaña berciana, que tie-
ne unas cualidades gustativas sorprendentes, se poten-
cian cuando se conservan en almíbar o son la base de un 
marrón glacé. Podemos encontrar diferentes variedades 
tales como: parede, rapona, negral, raigona o courelá. 
Todas ellas se caracterizan por ser muy dulces, jugosas 
y de fácil pelar. Esta MG se constituyó en 2008, la com-
ponen 200 productores y tiene una producción anual de 
2.000.000 de kilos. 

León, Manjar de Reyes

LAS JOYAS DE LA COCINA

Si la materia prima es excepcional, la manera de mimarla 
y presentarla ante el comensal es sublime. León cuenta 
con un sector hostelero de bandera. Respeto a la tradi-
ción. Esfuerzo y profesionalidad. Superación y vanguar-
dia. Una colección de recetas que sintetiza las tradición 
culinaria de todas las comarcas leonesas, la enriquece y 
deja exquisitos platos tan renombrados como el cocido 
maragato, el botillo berciano, el bacalao al ajo arriero, las 
ancas de rana, las sopas de trucha o la olla ferroviaria.

El Cocido maragato     
Es el cocido maragato una de las indiscutibles banderas 
del buen comer cuya fama sobrepasa todas las fronteras. 
Consta de sopa, berza, garbanzos y un combInado de 
siete carnes. Su peculiaridad esencial es que se sirve 
al revés, es decir, la sopa al final. No puede faltar como 
afortunado cierre a este almuerzo unas exquisitas nati-
llas con galleta o bizcocho. 

El botillo        
El oeste de León es, claramente, el reino del botillo. 
Plato sustancioso que no entiende de muchos protocolos 
se sirve acompañado de una buena guarnición de berza 
y patata. Desde 1972, Bembibre ensalza en febrero las 
excelencias de este embutido en el Festival Nacional 
de Exaltación del Botillo. Especial mención merece la 
presencia de este embutido en la versión berciana del 
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buen potaje, la olla berciana, que mezcla ingredientes 
sustanciosos como chorizo, alubias, berzas, lacón y mor-
cillo.Este producto sea posiblemente uno de las IGP más 
reconocidas debido a la popularidad de este embutido 
tan berciano que es único en España. 

El proceso de elaboración se desarrolla en distintas eta-
pas durante cinco días. 
1º Selección y troceado de carnes frescas: costillas, 
rabo, espinazo, paleta, carrillera y lengua que trocean en 
porciones regulares.     
2ºAdobado y embutido: se adoba añadiendo, a las partes 
troceadas sal, pimentón, ajo y especias. Después se em-
bute en la tripa, que a su vez se ha sazonado y adobado 
previamente.       
3ºAhumado: este es un punto fundamental que le aporta 
el sabor particular a todos los embutidos de El Bierzo. Se 
realiza con el humo producido al quemar leña de roble o 
encina durante al menos un día.  
4º Secado: se realiza durante dos días en secaderos 
preparados al efecto para eliminar el agua y que el 
Botillo adquiera una mayor consistencia. Se puede decir 
que aunque esos 5 días sean el tiempo mínimo, la media 
está entorno a los 9 días.   
Producción: Cada año 9 empresas localizadas en el en-
torno de Ponferrada producen 300.000 kilos.    
      
La Receta tradicional. El Botillo del Bierzo se pone a co-
cer en una olla, a fuego lento. Un botillo que pese un kilo 
deberá cocer unas dos horas. Cuarenta y cinco minutos 
antes de su plena cocción incorporamos la verdura. Y 
por último, treinta minutos antes de la cocción, se aña-
dirán las patatas y el chorizo fresco del Bierzo. Su salsa 
roja será el complemento ideal que dará color, aroma y 
sabor a las verduras y las patatas. Se sirve en una fuen-
te honda, con los aditamentos rodeando el botillo.

El Picadillo      
También se conoce como chichos, chichas o jijas. Siem-
pre imitado pero jamás igualado, el picadillo de León se 
caracteriza por su intenso sabor a pimentón y su final 
picante. Es un plato típico de la época de las matanzas 
pero, afortunadamente, se puede degustar durante casi 
todo el año. Resultado del adobo del chorizo recién ela-
borado, la carne que lo compone está picada de forma 
gruesa. Es muy sabroso. 

La caldereta de cordero    
León disfruta y eleva a las alturas una receta simple 
que requiere cordero de primera calidad y no precisa 
más que cebolla, ajo, perejil, vino blanco y pimentón. El 
cordero también es utilizado profusamente para hacer 
chanfaina, un plato de pastores con amplia difusión en 
las dehesas. 

La sopa de trucha     
Mención aparte merecen las sopas de trucha, que apro-
vechan ese codiciado tesoro de los ríos leoneses. Nada 
como sobrellevar los rigores invernales con una sopa ca-
liente que, aparte de truchas, lleva agua, pan y pimentón.

Sopas de ajo      
Cuenta la tradición que las “sopas de ajo” tenían un 
origen humilde, vinculado a etapas de ayuno y abstinen-
cia. Las recetas circulan por todas las casas. Se trata de 
aprovechar de manera ingeniosa el pan sobrante para 
realizar un plato de cuchara consistente, que sustituyera 
a la carne. Era un almuerzo que protegía y calmaba los 
estómagos con la mucosa irritada y que gracias a las 
propiedades del ajo reforzaba las defensas ante la te-
mida gripe. También al alba en las mañanas frías tenían 
que levantarse porque esperaba una dura jornada de 
trabajo en el campo, las “sopas de ajo” proporcionaban 
entonces la energía ne-cesaria para seguir con la dura 
labor. 

El Cocido montañés      
Una variedad del cocido que tiene fortuna en la provincia 
es el montañés. Sin llegar a la amalgama de ingredien-
tes del cocido maragato no deja a nadie insatisfecho. El 
estupendo maridaje entre garbanzos, cebollas, puerro, 
zanahoria, jamón, chorizo, vaca, y morcilla cuenta con 
predicamento en toda la provincia. 

El Batallón de Valencia de Don Juan    
No podían faltar las tierras coyantinas en una relación 
de maravillas gastronómicas leonesas. Valencia de Don 
Juan aporta al menú de esta provincia el batallón, un gui-
so de patatas con carnes distintas. Otra versión llamada 
empedrado que es un batallón con arroz. 

Las Ancas de rana de la Bañeza    
Esta especialidad, que en España no se conoce fuera 
de la provincia, es típica de la Bañeza. Se trata de un 
manjar delicado de textura y sabor similar al pollo. Su 

preparación aúna en buena compañía tomate, pimentón, 
ajo, pimiento y guindilla. 

Tortilla guisada de Valdevimbre   
Es muy típica de León. Surgió como receta de apro-
vechamiento pero es tan deliciosa que, a día de hoy, 
se prepara el plato original -en este caso la tortilla de 
patata- con antelación, para poder elaborarla. Es espe-
cialmente típica en Valdevimbre, un pueblo a unos 30 km 
de la capital, famoso por las cuevas en las que se ubican 
bodegas y restaurantes en los que esta tortilla guisada 
es el plato estrella. 

Empanadas       
En toda la provincia de León hay gusto y afición por las 
empanadas, desde las más humildes a las elaboradas 
con los rellenos más exquisitos. En el oeste berciano 
suelen hacerse a base de pimiento y carne, y a partir de 
allí, lo que el bolsillo y la imaginación permitan. En los 
Ancares, por el contrario, son menos amigos de comple-
jidades y gustan de una empanada de masa de centeno 
rellena de tocino y verdura. 

El bacalao al ajo arriero     
Como su propio nombre indica es un plato ideado por los 
arrieros que se encargaban del transporte de mercancías 
en tiempos pretéritos. Es una receta simple de bacalao 
en salazón al que se añade salsa de tomate, pimientos, 
cebollas, patatas y ajo machacado en mortero. 

La olla ferroviaria      
Sabroso recuerdo de los ferroviarios del pasado. Comían 
en el camino, unas veces en frío y en otras ocasiones en 
caliente, guisando en las hoy olvidadas ollas ferroviarias. 
Eran un instrumento fabricado artesanalmente en el que 
el combustible era carbón vegetal, que se situaba alre-
dedor de un puchero en el que se cocían pausadamente 
los ingredientes de la olla. Carnes, pescado, patatas o 
alubias y todos los ingredientes que se tuvieran a mano, 
se dejaban cocer al calor del carbón en un rincón del 
vagón, durante cuatro o cinco horas.
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León, Manjar de Reyes

VINOS, LAS MARAVILLAS DE LA BODEGA
Acercarse a una copa y que el vino sea capaz de estimu-
lar todos los sentidos es el deseo confeso de todos los 
bodegueros leoneses. Aromas a fruta fresca, a regaliz, 
a maderas nobles... Aromas penetrantes e imborrables 
que la enología moderna sintetiza e intenta transmitir 
en vinos jóvenes, pero expresivos, suaves y elegantes 
en boca. Colores intensos, brillantes, límpidos. Del azul 
violeta al rojo cereza, carmesí o grana. Sabores sofistica-
dos, ácidos, amargos...Y algún guiño a la amabilidad del 
dulce. Vinos que saben, sobre todo, a buen vino. 

Vinos Denominación de Origen Bierzo 
Los vinos del Bierzo tienen una personalidad propia, 
myy vinbculada al terruño que nos hablan de un territo-
rio único.Hace ya unos 2.000 años, las citas de Plinio el 
Viejo y Estrabón se referían a la existencia de viñedos 
en la próspera y generosa comarca de El Bierzo. Los 
romanos impulsaron de forma extraordinaria la agricultu-
ra de estas tierras, introduciendo nuevos cultivos como 
la vid, en concreto la especie Vitis vinifera, oriunda de 
la región del Cáucaso y de Armenia, y nuevas técnicas 
como el arado romano. Aunque el verdadero despegue 
del viñedo berciano se produjo con los monasterios 
medievales. 
        
Con el paso de los años la producción fue creciendo 
en fama y cantidad hasta convertirse en un importante 
pilar de la economía de la zona. En la actualidad, la uva 
utilizada es de las variedades Mencía, Garnacha tintore-
ra,  Doña Blanca, Godello y Palomino, que ceran caldos, 
con diferentes matices y composiciones: Blancos, Tintos 
Jóvenes, Viejos Sin Crianza, Rosados, Crianzas y Re-
servas.  

Esta DO se constituyó en 1989, la componen 77 bode-
gas y 2.438 viticultores con una producción anual de 8,8 
millones de botellas.

Vinos Denominación de Origen Vinos de León 
La Denominación de Origen Vinos de León se extiende 
al sureste de la provincia de León, entre las riberas del 
Esla y del Cea, y acoge también a algunos municipios 
de las provincias limítrofes de Zamora y Valladolid. Se 
trata de una DO joven, constituida en 2007, dinámica y 
en constante crecimiento tanto en extensión de viñedo 
como en ventas. La componen 40 productores y tiene 
una producción anual de 4.5 millones de kilos.

Existen noticias sobre las cosechas vinícolas de esta 
zona que surtían a los monasterios de Sahagún ya en el 
siglo XI. La particularidad de esta tierra, que la diferen-
cia de cualquier otra del mundo, es sin duda su variedad 
autóctona de uva Prieto Picudo. El Blanco se elabora a 
partir de un mínimo del 50 por 100 de uvas de las va-
riedades blancas Principales. El Rosado, a partir de un 
mínimo del 60 por 100 de uvas de las variedades Princi-
pales «Prieto Picudo y/o Mencía». Y el Tinto, a partir de 
un mínimo del 60 por 100 de uvas de la variedad «Prieto 
Picudo y/o Mencía». 

El vino y la vendimia 
Un poco adelantadas a su fecha natural, las fiestas que 
conmemoran la recogida de la uva aprovechan la popula-
ridad del verano para promocionar los vinos de la tierra. 

En agosto, resulta muy animada la fiesta de la vendimia 
de Cacabelos, con actividades que contribuyen al co- 
nocimiento de tradiciones relacionadas con la cosecha 
y la preparación del vino con Denominación de Origen 
Bierzo. También, la Denominación de Origen Vinos de 
León exalta la calidad de sus caldos con la Feria del 
Vino de Valdevimbre y Pajares de los Oteros, donde 
cestos, mosto, música y baile inundan las calles. Caldos 
blancos, rosados y tintos bañan los paladares en un 
ambiente de lo más festivo. Y a finales de agosto, los 
más prestigiosos enólogos de España se dan cita en la 
villa de Gordoncillo para la Feria del Vino. Esta loca-

lidad, además, celebra su Fiesta de la Vendimia el 12 
de octubre, en la que vecinos y visitantes disfrutan de 
una intensa jornada con la pisada de la uva en la Plaza 
Mayor. 

Licores
Fruto de la destilación natural hay licores, aguardientes 
y orujos que redondean con su presencia una buena 
comida. Hay muchos y buenos en toda la provincia con 
una tradición casera que se ha perfeccionado genera-
ción tras ge- neración. Desde el auténtico orujo blanco, 
directo de la destilería, a los aromáticos de hierbas, 
chocolate, mandarina, café, avellana o manzana verde. 
Es muy recomendable su degustación después de las 
comidas y muy indicado para conseguir la mejor quei-
mada. 

La limonada leonesa
De receta ancestral, vino, azúcar, cáscara de limón o 
naranja, canela y uvas pasas cada una es un mundo. 
Típica de la Semana Santa, cada leonés espera esta 
época del año para, como se dice en el argot popular, 
“matar judíos” que viene a significar beber limonadas. 
Es una de las bebidas emblemáticas de la ciudad. 

Cervezas artesanales 
El boom de la cerveza artesana también ha llegado a 
León donde se han asentado cerca de 10 cerveceras. 
El dato relevante es que León, concretamente la ribera 
del Órbigo tiene un pasado muy vinculado a la cerveza 
ya que aquí se produce el 95% del lúpulo de España, 
ingrediente fundamental en la producción de la cerveza. 
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León, Manjar de Reyes

REPOSTERÍA, FINAL DULCE Y FELIZ
El mimo que ponen los leoneses en la mesa se muestra 
en creaciones reposteras, un final feliz y placentero donde 
se aúnan los tradicionales postres, la repostería de toda la 
vida y la omnipresencia del chocolate, producto de culto al 
que se le dedica un muuseo en Astorga.

Mantecadas de Astorga. 
Se caracterizan por su suavidad y esponjosidad siendo un 
producto muy apreciado de la repostería maragata. 
Se obtienen de hornear una masa batida compuesta de hari-
na de trigo oja, huevo de gallina, mantequilla de vaca, mante-
ca de cerdo y azúcares. La zona de elaboración y envasado 
de las mantecadas, amparadas por la Indicación Geográfica 
Protegida “Mantecadas de Astorga”, la constituyen los muni-
cipios de Astorga, Brazuelo, San Justo de la Vega y Valde-
rrey. Se constituyó en 2004, la componen 6 obradores y tiene 
una producción anual de 225.000 docenas. Sin salir de la 
capital maragata hay otra tentación que no conviene dejar 
pasar: los Hojaldres de Astorga, dulces rectangulares recu-
biertos de almíbar. Su sabor es agradable y suave. Como 
postre o acompañando al café, resultan deliciosos.

Nicanores, Lazos y rosquillas 
A la familia de la repostería hojaldrada pertenecen también 
otras dos creaciones: los Nicanores de Boñar y los Lazos 
de San Guillermo. Los Nicanores nacieron de la creatividad 
de un pastelero de Boñar, Nicanor Rodríguez, en 1880. Se 
trata de una masa de hojaldre en forma de margarita, que 
obtiene en la mantequilla su ingrediente principal. 

Por su parte los lazos, procedentes de la montaña leonesa, 
son una suerte de hojaldre de color crema recubierto por 
una capa de azúcar glass y pequeños trozos de almendra 
molida. Su elaboración requiere calidad en las materias 
primas: buena mantequilla, harina y huevos. Esta perdición 
para los golosos es propia de Cistierna, localidad en la 
que llevan elaborándose de manera artesanal desde hace 
muchas décadas. 

Otra muestra excepcional de repostería son los Imperiales 
de La Bañeza, dulces rectangulares, de textura suave y 
deliciosa, hechos a base de almendra, azúcar y huevo. 
Como en otras ocasiones su creación debe atribuirse a un 
industrioso pastelero, el bañezano Emilio Alonso Ferrero, 
de cuyo horno salieron por primera vez en 1892. 
Pero la lista es larga y deliciosa. Orejuelas en Carnaval, 
afamadas rosquillas en San Froilán, tarta de San Marcos 
siempre... Y qué decir de las pastas de nata de Boca Huér-
gano, las canelas de León, los amarguillos de Sahagún, 
las yemas de La Bañeza, el mazapán de Babia... 

Lazos de San Guillermo de Cistierna   
Procedentes de la montaña leonesa, son una suerte de 
hojaldre de color crema recubierto por una capa de azúcar 
glass y pequeños trozos de almendra molida. Su elabora-
ción requiere calidad en las materias primas: buena mante-
quilla, harina y huevos. 

Yemas tostadas de la Bañeza 
Muy parecidas al tocinillo de cielo, aunque más pequeñas, 
se elaboran únicamente con yemas de huevo, azúcar y 
agua. El contraste entre el color dorado de la yema y el 
tostado de su parte superior es su signo característico. 

Amarguillos de Sahagún     
Pastas de unos 4 o 5 cm de diámetro de color dorado y 
coronadas con una almendra pelada entera. Su color ca-
racterístico es el dorado y tostado del baño de huevo con 
el que son recubiertos y horneados. 

Rosquillas de San Froilán    
Típicas de la festividad de San Froilán, son unas rosquillas 
de unos 20 gramos de peso y elaboradas con leche, sal, 
mantequilla, huevos, harina y un poquito de ron. Se recubren 
de un glasé blanco de azúcar que le aporta un toque dulce 
perfecto.  Son tan apreciadas también las torrijas que atraen 
a propios y extraños al olor de un afamado concurso nacio-
nal que anualmente otorga un galardón a la mejor torrija. 

Chocolate      
Y tan tentador el chocolate de Astorga. La elaboración 
del chocolate fue una de las principales industrias de esta 
comarca durante los siglos XVIII y XIX;  en la actualidad ya 
hay cinco fábricas de chocolate en la comarca. Y en esa 
misma ciudad gaudiniana, un Museo del Chocolate donde  
es posible visionar utensilios y objetos que representan la 
historia de la fabricación del chocolate: tostaderos, refina-
deras, rodillos, artesas, morteros, moldes y máquinas de 
principios del siglo XIX. 
Solo o en su versión más sorprendente, con virutas de 
cecina. Sólido o a la taza. De elaboración tradicional y con 
el sabor de siempre. Insólito maridaje.

Capricho de dioses: la repostería monacal
Merecida fama tienen también productos de la repostería 
monacal como los canutillos y, especialmente, los amar-
guillos. Estos últimos son pastas de forma circular que 
llevan en su parte superior una almendra tostada. Las 
pastas horneadas y bañadas en huevo se hacen a base 
de huevos, harina, almendra y obleas. Los conventos de 
Sahagún o Gradefes, entre otros, aún siguen elaborando 
estas exquisiteces. 

Mieles de renombre       
La miel es otra de las exquisiteces de la provincia de León. 
La predominante es la “miel de brezo”, de color oscuro 
rojizo y rica en hierro. Le sigue la “miel de bosque”, muy 
oscura y propia de la montaña. También la “miel de mil 
ores”, que se produce en zonas bajas, en la ribera y Tierra 
de Campos. Las principales zonas productoras corres-
ponden a las comarcas de Maragatería, Cepeda y Bierzo. 
Actualmente la provincia cuenta con 40.000 colmenas y 
busca el reconocimiento de una marca de garantía. 
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ENERO FEBRERO

Guía para chuparse los dedos. Calendario para organizar tu viaje a León
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MARZO

Guía para chuparse los dedos. Calendario para organizar tu viaje a LeónGuía para chuparse los dedos. Calendario para organizar tu viaje a León
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ABRIL

Guía para chuparse los dedos. Calendario para organizar tu viaje a León
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MAYO

Guía para chuparse los dedos. Calendario para organizar tu viaje a León
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JUNIO

Guía para chuparse los dedos. Calendario para organizar tu viaje a León
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JULIO

Guía para chuparse los dedos. Calendario para organizar tu viaje a León
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AGOSTO

Guía para chuparse los dedos. Calendario para organizar tu viaje a León
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SEPTIEMBRE OCTUBRE

Guía para chuparse los dedos. Calendario para organizar tu viaje a León
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NOVIEMBRE

Guía para chuparse los dedos. Calendario para organizar tu viaje a León
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DICIEMBRE

Guía para chuparse los dedos. Calendario para organizar tu viaje a León



10 EXPERIENCIAS QUE DEBES VIVIR 
CUANDO VISITES EL REINO DE LEÓN
Naturaleza, arte e historia asaltan al viajero en León capital y la provincia

1. Admirar las vidrieras 
más bellas de Europa

2. Apreciar el “auténtico” 
Santo Grial

3. Saborear (gratis) las mejores 
tapas en el Barrio Húmedo

La mayor provincia de Castilla y León y una de 
las mayores de España tiene mucho que ofrecer 
al viajero. Como cruce de caminos propone un 
formidable patrimonio histórico fruto de la suce-
sión de gentes que pisaron estas tierras. Astures, 
romanos, suevos, visigodos, árabes, cristianos... 
todos contribuyeron a escribir una historia cu-
yas huellas son palpables en el carácter de sus 
actuales habitantes y en los monumentos que 
embellecen la provincia. Un patrimonio artístico y 
cultural depositado por la historia en tierras leo-
nesas, desde los primeros pobladores a las ma-
nifestaciones más vanguardistas del siglo XXI.
De las agrestes montañas a las inmensas lla-

nuras, ríos, valles y bosques esconden un rico 
patrimonio adornado con leyendas y conquistas: 
las montañas del norte y los llanos del sur la ferti-
lidad de El Bierzo y la dureza de la Maragatería... 
Huellas del pasado más remoto se entremezclan 
con pinceladas del presente más moderno.
Y si la provincia es rica en recursos, su capital no 
se queda atrás. León capital tiene algunos de los 
monumentos más espectaculares de España: la 
Catedral gótica con las vidrieras más hermosas 
de Europa, los frescos románicos de la Colegiata 
de San Isidoro, conocidos como la Capilla Sixtina 
del románico, y la fachada más impresionante 
del plateresco, el Hospital de San Marcos.

La Catedral de León, dedicada a Santa María, es, sin 
duda, una de las catedrales góticas más hermosas de 
España. Construida a principios del siglo XIII y termina-
da en el siglo XV, presenta una gran unidad estilística, 
lo que la dota de una elegancia única, por lo que recibe 
el sobrenombre de la Pulchra Leonina. Ya en el exterior 
sorprenden las tres fachadas que muestran una de las 

mejores colecciones de esculturas góticas de la penínsu-
la, especialmente la de la Virgen Blanca, una de las más 
bellas del gótico. Dentro, lo mejor es el Coro, uno de los 
más antiguos de España, tallado por artistas flamencos 
en el siglo XV. Sin embargo, lo más hermoso y espec-
tacular de la Catedral de León no son sus esculturas 
o su arquitectura, sino el espacio interior, en el que la 
luz y el color –el azul y el rojo habituales, pero también 
la gama de verdes, ocres y amarillos–, convierten esta 
catedral en la Catedral de la Luz. No hay que perderse 
la espectacular iluminación nocturna tanto exterior como 
interior, lo que permite apreciar sus vidrieras también por 
la noche.

No lejos de la catedral, está la Colegiata de San Isido-
ro uno de los mejores conjuntos románicos de España. 
Fue construido por Fernando I y su esposa Sancha para 
albergar las reliquias de San Isidoro. Allí se encuentra el 
Panteón de los Reyes, conocido como la Capilla Sixtina 
del Románico por la calidad de sus elaborados frescos 
y su excepcional estado de conservación. Incluye repre-
sentaciones religiosas, pero también profanas como el 
célebre calendario agrícola. Es, además, un gran ce-
menterio en el que están enterrados nada menos que 23 
reyes y reinas, 12 infantes y 9 condes. Es imprescindible 
la visita al Museo que contiene numerosos ejemplos de 
arte medieval temprano como por ejemplo cálices de 
piedras preciosas, obras de marfil y metales preciosos, 
entre las que destacan la Arqueta de los marfiles y el 
Portapaz del Pantocrator, la Arqueta de Limoges... Pero 
sin duda lo que más llama la atención es el Cáliz de 
Doña Urraca, que algunos –entre ellos la historiadora y 
Concejala de Cultura, Patrimonio y Turismo, Margarita 
Torres Sevilla que lo ha estudiado a fondo– consideran 
que es el mismísimo Santo Grial. La visita finaliza en el 
Claustro románico más antiguo de España, donde se 
celebraron las Cortes de León de 1188, cuyos “Decreta” 
(o Carta Magna Leonesa), han sido reconocidos por la 
UNESCO como “el testimonio documental más antiguo 
del sistema parlamentario europeo” , concediendo a 
León el distintivo de “Memoria de la Humanidad” (World 
Memory) y convirtiendo a la ciudad de León en “Cuna del 
Parlamentarismo”.

A la derecha de la calle Ancha y la Catedral, se en-
cuentra una de las mayores concentraciones de bares, 
tabernas, tascas, cafés, pubs y restaurantes no solo de 
la ciudad, también de España y de Europa. De hecho, 
hay un bar al que se entra desde otro bar... Pero lo mejor 
no es solo la cantidad, sino también la calidad de las 
tapas que cada uno de ellos ofrece, y, además, gratis. 
Y como es una tradición, los locales se han ido poco a 
poco especializando y la gente va a ese local en el que 
ya sabe lo que hay, como las patatas del Flechazo, las 
morcillas de La Bicha, los calamares con gabardina del 
Miche, las patatas con pimentón de El Flechazo, los 
“Cojonudos” y orejas de La Alpargata o los “Tigres” de El 
Garbanzo Negro... El encanto de esta zona no está solo 
en su muestra gastronómica, también en su raigambre 
histórica. Son callejuelas llenas de tascas y bares con 
encanto a las que dan sombra muros de mampostería y 
sillares con hasta 2.000 años de historia. Bares de copas 
y cervecerías en las que algunos de sus muros son mu-
rallas romanas o medievales; tomarse un vino y una tapa 
bajo una escultura de Eduardo Arroyo; comer o cenar en 
un palacio; escuchar un concierto en el hall del Museo de 
Arte Contemporáneo o a un espontáneo bajo los soporta-
les de la Plaza Mayor; disfrutar de una catedral gótica de 
noche... Historia, arte, cultura, gastronomía y ocio se dan 
la mano en un mestizaje insólito y espontáneo.
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4. Quedarse “helado” en 
las Cuevas de Valporquero

6. Mantecadas, Gaudí y  
chocolate de Astorga

5. “Mojarse” en la piscina 
de Castilla

La primera forma de hacerlo es no 
llevar ropa de abrigo cuando se 
hace la visita ya que en invierno y 
en verano las cuevas están a unos 7 
grados y con alto grado de humedad 
y la visita puede llevar un par de ho-
ras. La segunda forma de quedarse 
helado o extasiado en este lugar es 
contemplando algunas de sus siete 
enormes galerías, con una variedad 
de estructuras difícilmente repetibles 
que impresionan solo con asomarse. 
Estalactitas, estalagmitas, coladas o 
columnas que se fueron formando a 
través de corrientes de agua subte-
rráneas que excavaron las cavernas 
y formaron las simas en el subsuelo. 
Un trabajo lento a razón de un cen-
tímetro cada cien años, mes arriba 
o mes abajo. Las cuevas están muy 
bien iluminadas y el camino cubre 
casi 4 kilómetros con más de 450 
escalones de subida o bajada. Los 
más preparados pueden animarse 
a combinar el barranquismo con el 
misterio de las profundidades. Y es 
que Valporquero tiene zonas por 
donde fluye un río subterráneo. Se 
puede recorrer durante 4 o 5 horas 
su cauce que atraviesa el corazón 
de la montaña por grandes galerías, 
toboganes naturales, saltos y lagos.  

Valencia de don Juan es una curio-
sa villa a poca distancia de León de 
apenas 5.000 habitantes que ostenta 
dos curiosos monumentos. El prime-
ro es su vistoso castillo, obra maes-
tra de la arquitectura gótica militar 
de finales del siglo XV, declarado 
Monumento en 1931. Fue manda-
do construir por los Acuña, allá por 
el siglo XV y hoy se conserva gran 
parte de su trazado original. Desde 
su atalaya sobre el Esla vigila la 
comarca. Las mejoras y rehabilitacio-
nes ofrecen una imagen innovadora 
del castillo, idóneo escenario para 
multitud de eventos de corte cultural. 
La Torre del Homenaje alberga en 
su interior el Museo del Castillo de 
Valencia de Don Juan. Cerca de él 
se encuentra uno de los logros de 
este siglo, el llamado “Mundo del 

Agua”, que dispone de una piscina 
olímpica, una infantil y una lúdica 
con toboganes, además de una zona 
de ocio familiar y juegos acuáticos 
interactivos. A todo ello se suman los 
más de 130.000 metros cuadrados 
de zonas verdes, así como canchas 
para la práctica de diversos deportes 
como fútbol, baloncesto, tenis, voley-
ball, ping-pong... Todo con zona WIFI 
gratuita para todos los usuarios. Una 
atracción singular que, según el al-
calde y presidente de la Diputación, 
Juan Martínez Majo, ha conseguido 
en la última temporada el récord de 
más de 266.000 accesos.

Son sin duda los productos que han 
dado más fama a la capital de la 
Maragatería, uno de los lugares más 
conocidos y emblemáticos de todo 
León. Pero Astorga ofrece mucho 
más, con algo más de 11.000 habi-
tantes posee un patrimonio histórico 
y artístico difícil de igualar, fruto de 
su ubicación en un cruce de cami-
nos: el Camino de Santiago y la ruta 
Vía de la Plata. Su recinto amura-
llado conserva iglesias, conventos y 
hospitales, que trasladan al viajero 
a la más pura tradición jacobea. La 
Puerta del Sol da entrada al recinto 
fortificado, en el que destaca la Ca-
tedral. Los planos iniciales se deben 
a Gil de Hontañón, mientras que el 

Altar Mayor se encuentra firmado 
por Gaspar Becerra. La talla barroca 
de la Inmaculada es obra del genial 
escultor Gregorio Fernández, aunque 
también se conserva una escultura 
de la Virgen de la Antigua románica. 
Antaño, a este conjunto de cons-
trucciones se sumaban hospitales 
de peregrinos. Hoy en día, el viajero 
se puede acercar a esta tradición 
en el Museo de las Peregrinaciones, 
alojado en el Palacio Episcopal. Se 
trata de un edificio neogótico obra 
del maestro modernista Antonio Gau-
dí. Otro notable monumento es el 
Ayuntamiento de la ciudad, barroco 
del siglo XVII. El recorrido por esta 
localidad leonesa puede continuar 
en los Jardines de la Sinagoga, en el 
Parque del Aljibe, o en el Museo del 
Chocolate. 
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No es tarea fácil porque los romanos 
no dejaron ni una tras casi 100 años 
de explotación. El preciado metal, tan 
ansiado por todas las civilizaciones 
del planeta, hacía que los romanos 
hasta movieran montañas, literalmen-
te. Este método de extracción, al que 
llamaban “ruina montium“, consistía 
en minar la montaña con galerías y 
pozos, que después llenaban con 
agua, para que así la presión del aire 
comprimido y del agua actuara como 
un explosivo, derrumbando la monta-
ña. Sobre el aluvión derruido conti-
nuaban arrojando agua, para arrastrar 
el lodo aurífero a los canales de lava-
do, donde utilizando hojas de brezo 
filtraban las pequeñas pepitas de oro. 
Las Médulas fueron la mayor mina a 
cielo abierto de todo el Imperio y nos 
ha dejado, siglos después, uno de los 
paisajes más inquietantes y hermosos 
de toda la península. Hoy, este paraje 
cultural, fruto de la naturaleza y la ac-
ción del hombre, es Patrimonio de la 
Humanidad desde 1997 y merece que 
se le dedique tiempo para descubrirlo 
y respeto, ya que como todo paraje 

7. Buscar pepitas de oro 
en Las Médulas

10. Para acabar un buen 
Cocido Maragato

8. Una combinación 
extraña: Luis del Olmo y 
los templarios

9. Cubrir el tramo 
más largo del 
Camino de Santiago

Ponferrada, la capital del Bierzo, es 
una ciudad llena de vida que no ha 
dejado de crecer durante todo el si-
glo XX y que hoy, sigue haciéndolo. 
Es el motor económico y cultural de 
todo el Bierzo y la segunda ciudad 
de la provincia; un lugar inmejorable 
desde el que ir conociendo la hermo-
sa comarca berciana. En el casco 
histórico, de dimensiones reduci-
das, destaca sin lugar a dudas, su 
Castillo Templario, con más de 8.000 
m2 de superficie y uno de los más 

impresionantes de toda España. 
Consta de un gran recinto poligonal 
con dobles y triples defensas for-
mando barbacanas, torres, estan-
cias y un gran patio bajo. Atribuido 
generalmente a los templarios, que 

cultural, es muy frágil a la acción del 
hombre. Su estampa rojiza simula 
un paisaje sinuoso y de misterio. 
Nadie diría que los picudos farallo-
nes esconden, bajo sus entrañas, el 
oro de los romanos. Enmudecida la 
explotación minera desde hace siglos, 
el paraje de las Médulas se convierte 
en un bello paisaje de gran atracti-
vo turístico, que se completa con la 
infraestructura museística de un aula 
arqueológica. 

Por derecho propio, el Camino de 
Santiago es una piedra angular en 
la memoria colectiva leonesa, no en 
vano más de 200 kilómetros de la 
Ruta Jacobea transcurren por tierras 
leonesas. A lo largo de los siglos, la 
capital y la provincia han presenciado 
el eterno trasiego jacobeo protagoni-
zado por unos peregrinos que, en opi-
nión de Goethe, construyeron Europa 
mientras se dirigían a la tumba del 
Apóstol en Compostela. La antiquísi-

ma ruta de las estrellas está llena de 
mitos y de sentimientos indescripti-
bles. Sahagún, Burgo Ranero, Mansi-
lla de las Mulas, León capital, Villa-
dangos del Páramo, Astorga, Rabanal 
del Camino, Ponferrada, Villafranca 
del Bierzo y Laguna son las principa-
les etapas. El Camino de Santiado 
de León ha experimentado un incre-
mento de un 16,4% de peregrinos 
en el último año. Por la provincia de 
León se estima que han pasado este 
año 76.000 peregrinos de 103 nacio-
nalidades, aunque los mayoritarios 
proceden de Italia, Alemania y Fran-
cia. El Camino de Santiago o la Ruta 
Jacobea, como también se conoce, 
fue declarada Primer Itinerario Euro-
peo de Interés Cultural por el Consejo 
de Europa en 1987. Además, la ruta 
está considerada como Patrimonio de 
la Humanidad por la UNESCO.

Sin duda es el plato más conocido 
de la amplia gastronomía leonesa. 
Su peculiaridad es que se trata de 
un cocido elaborado artesanalmen-
te, y que se come al revés: comen-
zando por las carnes, que han de 
ser preceptivamente siete: de vaca, 
lacón, patas y oreja de cerdo, cecino, 
cordero, cabra y tocino, añadién-
dose además el “relleno”, hecho de 
pan, huevo, ajo y perejil, el chorizo 
y la morcilla, para continuar por los 
garbanzos con verdura y, finalmente, 
la sopa. Se discute sobre el origen 
de esta invertida costumbre y hay 
quien dice que lo pusieron de moda 
los arrieros que habían de comer 
en tránsito en olla de barro, y si se 
iniciara por la sopa, vaciando el calor 
de la olla, se llegaría a las carnes to-
talmente frías. Hoy muchos discuten 
si no se trata de una simple fórmula 
para hacer diferente este cocido de 
los otros muchos que hay en Espa-
ña. Pero lo que sí hay importante 
en el maragato es la calidad de los 
ingredientes. Por tradición el lugar 
dentro de la Maragatería donde hay 
que comerlo es en Castrillo de los 
Polvazares, un “barrio” de Astorga 
con sus casas arrieras y calles em-
pedradas que han merecido la deno-
minación de Conjunto Histórico-Artís-
tico de gran valor documental, título 
que se le concedió en 1980.

ENRIQUE SANCHO
Fotos: Carmen Cespedosa

estuvieron en Ponferrada hasta 
1312, acoge la Biblioteca Templaria 
y Centro de Investigación y Estudios 
Históricos de Ponferrada, con cerca 
de 1.400 libros entre los que se 
incluyen facsímiles de obras de Leo-
nardo Da Vinci. Junto al Castillo se 
inician las callejuelas que recorren 
el casco histórico. De noche, ilumi-
nado, conserva una magia especial, 
como todo lo que rodea al mito tem-
plario. En la calle Gil y Carrasco está 
la preciosa Casa de los Escudos 
donde se ha instalado el Museo de 
la Radio que cuenta con la colección 
de más de 200 receptores de radio 
de Luis del Olmo, siendo esta una 
de las más completas de España.

octubre 2017 octubre 2017



E
C

O
S

 D
E

 P
R

E
N

S
A

octubre 2017 octubre 2017

MEDIOS 
NACIONALES



octubre 2017 octubre 2017octubre 2017 octubre 2017

MEDIOS 
NACIONALES



octubre 2017 octubre 2017octubre 2017 octubre 2017

MEDIOS 
LEÓN



octubre 2017 octubre 2017

AGENCIAS
NOTICIAS



octubre 2017 octubre 2017

MEDIOS 
CASTILLA



octubre 2017 octubre 2017

MEDIOS 
ANDALUCÍA

MEDIOS 
CUENCA



octubre 2017 octubre 2017

MEDIOS 
ECONÓMICOS

MEDIOS 
GASTRONÓMICOS



octubre 2017 octubre 2017

MEDIOS 
HOSTELERÍA

REVISTAS 
GENERALISTAS



octubre 2017 octubre 2017

MEDIOS 
ONLINE




