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verano su adhesión a la candidatura 
y siempre ha expresado su apoyo a 
la gastronomía leonesa.
En su corta estancia en León visitó el 
Consistorio de San Marcelo, ante la 
Corporación y la sociedad leonesa, 
protagonizó un homenaje a los De-
creta y anunció que este año estarán 
custodiados en el Banco de Docu-
mentos del Congreso para incorpo-
rarse a los tesoros que ayudarán a 
dar relumbrón a la celebración de las 
cuatro décadas de la Carta Magna.
Gallega de nacimiento, es diputada 
por la provincia de Zamora y ha sido 
ministra de Sanidad y de Fomento en 
anteriores gobiernos del PP.

JOSE LUIS ZAPATERO 
DEFENSOR DE LA 
COCINA LEONESA
José Rodriguez Luis Zapatero, Pre-
sidente del Gobierno (2004-2011), a 
pesar de que en su biografía oficial 
señala Valladolid como lugar de 
nacimiento, nunca ha escondido su 
vocación y espíritu leonés, provincia 
en la que inició su carrera política.
ZP es también un ferviente seguidor 
de la gastronomía leonesa y no era 
una sorpresa descubrirlo mientras 
tomaba, junto a sus amigos, un men

cía por los barrios de El Húmedo o el 
Romántico.
Enla pequeña taberna-restauran-
te”La Jauja” del barrio del Románti-
co, su propietaria, Mercedes Valde-

CAPITAL ESPAÑOLA DE GASTRONOMÍA RECIBE 
EL PREMIO “Q DE CALIDAD TURÍSTICA”

EDITORIAL

PROTAGONISTAS

Capital Española de la Gastronomía ha sido dis-
tinguida con los “Premios Q de Calidad Turística”, 
concedidos por el Instituto para la Calidad Turística 
Española (ICTE), compartiendo galardón con el pre-
sidente de la Xunta de Galicia, Alberto Núñez Feijóo 
y  el artista Antonio Carmona. 

Los distinguidos recibieron los galardones la noche del 18 de 
enero, durante la celebración de la “Noche Q”, en el marco de 
FITUR, con la asistencia de la Secretaria de Estado de Turis-
mo, Matilde Pastora Asian y del presidente del ICTE, Miguel 
Mirones. El premio fue recibido por Mariano Palacín, presidente 
de FEPET (Federación Española de Periodistas y Escritores de 
Turismo) junto a José Luis Yzuel, presidente de FEHR (Federa-
ción Española de Hostelería). 

El jurado del “Premio Q Calidad Turística 2018” ha subrayado 
que desde la puesta en marcha de este proyecto en 2.012, ha 
conseguido un gran impacto en beneficio del sector turístico en 
general y de la gastronomía en particular, y lo ha hecho tenien-
do muy en cuenta en la valoración de las ciudades candidatas 
la cantidad y variedad de establecimientos certificados con la 
Marca Q de Calidad Turística, poniendo así en valor la impor-
tancia de la calidad certificada en la promoción de un destino 
turístico.

Para Mariano Palacin “Es un honor que ICTE nos haya ga-
lardonado con su prestigioso premio de la Q de Calidad y, a 
la vez, un estímulo para mejorar la calidad. Un prestigioso 
jurado, formado por personalidades del ámbito institucional, 
gastronómico, hostelero, turístico y de la comunicación, avala 
la Capitalidad al adjudicar el premio a aquellas ciudades que 
se esfuerzan en la difusión de sus atractivos gastronómicos 
propios con el objetivo de obtener más difusión mediática e 
incrementar el número de visitantes así como las cifras de ne-
gocio en la hostelería. Capital Española de la Gastronomía es, 
hoy, la plataforma más eficiente de promoción del turismo gas-
tronómico. Desde 2.012, siete ciudades han obtenido hasta hoy 
el galardón: Logroño-La Rioja, Burgos, Vitoria, Cáceres, Toledo, 
Huelva y León que ya forman parte del elenco de ciudades 
donde la cocina es un verdadero arte, ofreciendo un privilegio 
de sabores que disfrutan millones de turistas. Estas ciudades 
dibujan el nuevo mapa gastronómico español” . 

Miguel Mirones, presidente del Instituto para la Calidad Turísti-
ca Española, ha mostrado su satisfacción por la designación de 
estos tres galardonados, de quienes ha manifestado que “con-
tribuyen a la promoción de la Marca Q de Calidad Turística”. La 
Noche Q tiene como objetivo reconocer el esfuerzo realizado 
por el sector turístico mediante la entrega de la marca Q de 
Calidad a aquellas organizaciones turísticas que durante el año 
2016 hayan certificado o renovado este distintivo, garantía de 
calidad, seguridad y profesionalidad.

La relación entre FEPET y el ICTE se ve reforzada con este 
premio otorgado a Capital Española de la Gastronomía, fruto 
de la colaboración con la entidad de formación y de certifica-
ción turística. Muestra de ello fue la reciente participación del 
presidente de FEPET, Mariano Palacin, y del director general 
de CEG, Pedro Palacios, en las sesiones del Congreso Q de 
Calidad que con gran éxito de participación de expertos tuvo 
lugar en Calí (Colombia).

MARIANO RAJOY SE VA 
DE TAPAS POR LA CAPI-
TAL GASTRONÓMICA
El Presidente del Gobierno, Mariano 
Rajoy, visitó León, y como cualquier 
turista que se precie se fue a tomar 
unas tapas por el barrio del Húmedo  
con parada en “El Camarote de Ma-
drid” que regenta el empresario del 
año, Javier Gómez. Reproducimos 
unos párrafos de la excelente crónica 
firmada A.G. Puente y A. Caballero 
en “Diario de León”.

“Mariano Rajoy es tan gallego que 
parece de León. O no. No se sabe 
muy bien cuando se le ve calle del 
Cid abajo, escoltado por el séquito 
de autoridades y meritorios, mientras 
mira para la izquierda, a la ventana 
de la casa donde vivió entre los 5 
y los 15 años, cuando su padre fue 
magistrado de la Audiencia Provin-
cial. «Ahí vivía yo», insiste con el 
dedo en dirección al edificio judicial. 
Después de girar por Recoletas para 
salir a la calle Cervantes y entrar 
en el emblemático bar “Camarote 
Madrid” con el ánimo de homenajear 
a la Capital Española de la Gas-
tronomía. «Es un acto de justicia y 
estoy convencido de que ayudará a 
mejorar el conocimiento que todos 
los españoles tienen de la ciudad de 
León».

ANA PASTOR LUCE SU 
CHAQUETILLA MANJAR 
DE REYES
Ana Pastor Julián, Presidenta del 
Congreso de los Diputados, ha reci-
bido su chaquetilla personalizada de 
León Capital Española de la Gastro-
nomía Manjar de Reyes, de manos 
del alcalde de la ciudad, Antonio 
Silván. Ana Pastor firmó el pasado 

EL VALOR DE UN PREMIO
La corta trayectoria de Capital Española de la Gastronomía 
- el galardón sólo cuenta con 7 años de vida- se ha visto ava-
lada con el Premio “Q de Calidad”, otorgado por el prestigioso 
Instituto de Calidad Turística Española (ICTE), entidad que 
desde el año 2000 tiene como principal objetivo la creación, 
desarrollo y revisión de las normas de calidad turística me-
diante el sello de la “Q de Calidad Turística Española”.

El rigor, prestigio y fiabilidad son los principales valores que 
acreditan a esta organización: los establecimientos avalados 
por la “Q de Calidad” han superado unas estrictas auditorías 
que aseguran que su prestación de servicios es garantía 
de calidad, seguridad y profesionalidad. Todo ello para asegu-
rar a los clientes la mejor experiencia turística posible. Es por 
estas razones por las que se invitó a que el ICTE, desde su 
independencia profesional, formara parte, junto a otras orga-
nizaciones, en el Jurado profesional que cada año adopta la 
decisión de elegir la capital gastronómica.

Para Capital Española de la Gastronomía es un gran orgullo 
que tan prestigiosa organización nos haya distinguido con su 
premio anual Q de Calidad. Queremos reconocer publicamen-
te el compromiso y la labor del equipo de ICTE (su presiden-
te, Miguel Mirones y el director general Fernando Fraile) por 
un turismo más responsable, eficiente y de calidad.

rrey Prieto ha enmarcado una carta 
del que fuera inquilino del Palacio 
de La Moncloa en la que expresa 
su apoyo y devoción por la cocina 
leonesa. Durante la candidatura de 
León, Zapatero mostró su apoyo a la 
ciudad de León, solicitando el voto 
del Jurado en un video promocional.

SUSANA DIAZ 
“AMADRINA” EN SEVILLA 
A LEÓN CEG 2018
León ha protagonizado, con el 
‘amadrinamiento’ de la presidenta  
de la Junta de Andalucía, Susana 
Díaz, una completa agenda de actos 
organizados  por el Ayuntamiento 
de León y  la Diputación, en Sevilla, 
para celebrar la ‘excusa’ del nombra-
miento de León como Capital Espa-
ñola de la Gastronomía 2018.

Los estrellados cocineros del res-
taurante ‘Cocinandos’ leonés fueron 
los protagonistas gastronómicos , 
mientras que el alcalde de León, 
Antonio Silván, y el presidente de 
la Diputación, Juan Martínez Majo, 
como representantes institucionales, 
recibieron  a la presidenta de la Jun-
ta, Susana Díaz, con motivo de que 
León tomó el relevo de Huelva en la 
nombrada Capitalidad, imponiéndole 
el mandil de “Manjar de Reyes”
El menú que degustaron los invita-
dos oficiales en el salón Cartuja del 
Hotel Alfonso XIII se componía de 
bollo chino de cecina, taco de lengua 
curada, aguacate y mahonesa de 
pimentón; garbanzos de pico de 
pardal, cigarras y cítricos; arroz con 
bolillo; canelones de cecina de chivo 
y milhojas de pera caramelizada con 
trufa de invierno, todo ello regado 
con vinos de las denominaciones de 
origen Bierzo y Tierra de León.
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EL ÉXITO DEL STAND DE LA 
CAPITAL COLAPSA FITUR
FITUR fue el debut exitoso y multitudinario de León Manjar de Reyes como Capital 
Española de la Gastronomía. El stand en FITUR de León  CEG 2018 convocó la 
atención informativa, despertando el interés masivo de los medios de comunicación 
y profesionales turísticos, atrayendo a miles de visitantes.

Antonio Silvan, alcalde de León, tras recibir el galardón de manos del alcalde de Huelva, Gabriel Cruz, anteb un enjambre de periodistas, mientras los visitantes  curioseaban en el concurrido stand sw la Capitalidad 

Informacion de” Diario de León”

León se come como  «un plato con 
cuatro ingredientes: la unidad de 
acción, la ilusión, la profesionalidad y 
la materia prima» sintetizó el alcalde 
Antonio Silván al recibir de manos de 
su homólogo de Huelva, Gabriel Cruz, 
el título de Capital Gatronómica. El 
acto de traspaso del sello tuvo lugar 
en el  abarrotado stand de FITUR.                 
“No será sólo un año, CEG tiene que 
servir para un largo camino que se 
perpetúe en los años siguientes con 
el asentamiento de este turismo como 
uno de los puntuales del auge del 
sector. El logro no implica sólo a la 
ciudad, como recordó el regidor, sino 
que lo importante de la capitalidad es 
la complementariedad con la provincia, 
con sus profesionales y con los exce-
lentes productos de toda la provincia 
leonesa».

El atractivo de la capitalidad gastro-
nómica de León quedó afirmado en 
FITUR ante representantes institucio-
nales, productores, profesionales de la 
hostelería, cocineros, touroperadores y 
agencias de viajes. En medio de este 
escenario, Silván recalcó que «vamos 
a ser el escaparate de la mejor gastro-
nomía del mundo: la española, para 
disfrutarla desde nuestros fogones». 
«El éxito será que el sector diga que ha 
merecido la pena», expuso el alcalde, 
convencido de que el objetivo pasa por 
«constatar que la oferta es atractiva, 
que se sume y que sirva como instru-
mento que refleje los mejores valores 
de León. Los proyectos se hacen con 
ilusión y hay que creérselo. Creo en 
León, creo en su gastronomía, creo en 
sus profesionales, creo en esta tierra», 
reseñó.

El traspaso de la Capital Española de 
la Gastronomía (CEG) de Huelva a 
León consiguió la mayor convocatoria 

Traspaso de Huelva a León. El Alcalde Silván acepta el reto de “ser la mejor Capital”

de todo FITUR. Unas 400 personas 
abarrotaron el pasillo del pabellón 7 al 
9 donde ese ubica el stand CEG, con 
decenas de medios informando del 
acto y la presencia de 17 cámaras de 
televisión. Anfitriones del acto fueron, 
Mariano Palacín, Presidente de FEPET 
y de CEG,  José Luis Yzuel, Presidente 
de FEHR y Pedro Palacios, Director 
de CEG. Previamente, el miércoles, 
el stand fue visitado por los Reyes en 
su recorrido por FITUR, interesándose 
vivamente por el proyecto.

En el acto de traspaso, a los ediles de 
León y Huelva, se sumó la presidenta 
del Congreso de los Diputados, Ana 
Pastor, el presidente de la Junta de 
Castilla y León, Juan Vicente Herrera, 
los consejeros de Cultura y Turismo, 
Mª Josefa García Cirac, y de Fomento 
y Medio Ambiente, Juan Carlos Suárez 
Quiñones, el Director General de Turis-
mo de Castilla y León, Javier Ramírez 
los alcaldes de Burgos, Javier Lacalle, 
de Salamanca, Alfonso Fernández Ma-
ñueco y de Valladolid, Óscar Puente; 
y los presidentes de las diputaciones 
de León, Juan Martínez Majo, y de 
Valladolid, Jesús Julio Carnero y el 
Diputado de Turismo de León, Genaro 
Martínez

Mariano Palacin, presidente de FE-
PET y de la Capitalidad, valoró así la 
presente edición de FITUR “Nuestro 
balance es muy positivo. El interés 
expresado por los medios y por el 
público profesional durante las jorna-
das ha sido total, tanto que en el algún 
momento nos hemos llegado a ver 
desbordados. Decenas de periodistas 
gráficos y de TV nos acompañaron 
para testimoniar el relevo de Huelva a 
León. Hemos comprobado el tirón de 
la Capital Española de la Gastronomía, 
cuánto atrae la “marca León” y cómo 

“Manjar de Reyes” es algo más que un 
acertado lema.  León y su provincia se 
perciben de una manera muy positiva 
y despiertan mucha simpatía por el 
mercado turístico. Prevemos un gran 
éxito en la temporada turística. Se han 
puesto en marcha mecanismos de pro-
moción muy eficaces que tendrán sus 
frutos este año y los próximos”. José 
Luis Yzuel, Presidente de FEHR, se 
refirió a la profesionalidad y excelencia 
del sector hostelero leonés así como a 
la calidad de los productos alimentarios 
locales. “León sabe rico”,  concluyó.

COBERTURA DE LOS MEDIOS. 
Por su parte, Pedro Palacios, director 
general de la marcavaloraba: “Nuestra 
presencia en FITUR 2018, a través del 
stand, buscaba reforzar la marca de 
la Capital Española de la Gastrono-
mía.  En el stand se distribuyeron 214 
dossiers de prensa y se atendió a 157 
periodistas de 29 nacionalidades. Se 
realizaron 39 entrevistas a diversas 
emisoras de radio. La cobertura en 
radio y TV fue completa, atendiendo 
a equipos de TV1, TVE Internacional, 
Canal Castilla y León, Antena 3, la 
Sexta. Cadenas de TV de México, Qa-
tar, Portugal, Brasil, Alemania, etc”

La revista oficial de “Manjar de Reyes”, 
editada por MIC, ha sido muy bien 
recibida como una gran herramienta de 
promoción. Se degustaron los princi-
pales ingredientes de la dieta leonesa: 
cecina, magistralmente loncheada por 
el cortador Agustín Risueño, el queso 
de Valdeón y los ricos vinos de las DO 
“Tierras de León” y El Bierzo.

CORREOS PONE EN CIRCULACIÓN 
200.000 SELLOS DE LEÓN
Una de los primeros beneficios del 
título de Capitalidad Gastronómica es 
disponer de un sello propio. Correos, 
como ya hizo en anteriores ocasio-
nes, dedica una tirada de 200.000 
estampas con motivo de este aconte-
cimiento. El objetivo, tal y como detalló 
el presidente de esta entidad, Javier 
Cuesta, es «difundir la gastronomía a 
través de este sello que podrá viajar y 
ser escaparate y promoción de León”. 
Al acto de presentación asistieron el 
alcalde de León, Antonio Silván, y el 
presidente de la Diputación provincial, 
Juan Martínez Majo. 

El sello, que pertenece a la serie “Capi-
tal Española de la Gastronomía”, tiene 

un valor facial de 0,65 euros y repro-
duce el logotipo creado para la oca-
sión, bajo el lema “Manjar de Reyes”, 
una ilustración del famoso rosetón de 
la fachada occidental de la Catedral 
de León, y algunos de los productos 
más significativos de la gastronomía 
leonesa. 

14 DE ABRIL, ONCE SORTEA EL 
CUPÓN DEDICADO A LEÓN
Como ya es tradicional, la Organi-
zación Nacional de Ciegos (ONCE) 
pone a la venta 5 millones de cupones 
dedicados a CEG León 2018.

23 DE JUNIO, SORTEO DE LA 
LOTERÍA EN LEÓN
León albergará el 23 de junio uno de 
los conocidos como sorteos viajeros 
de la Lotería Nacional. Se trata de otro 
hito más en el camino promocional de 
Capital Española de la Gastronomía 
y ‘León, Manjar de Reyes’. Loterías y 
Apuestas del Estado ya ha comuni-
cado al Ayuntamiento la decisión de 
celebrar este sorteo en la capital, en un 
lugar aún por determinar. 
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MINIMAL JUNIOR
Así pudieron emular a la gente de su 
edad que se desenvuelve con éxito en 
el televisivo “Masterchef junior”.  En 
León, también hubo evento dedicado 
a la formación alimentaria de los más 
pequeños.  Y el Minimal Junior se 
convirtió en una experiencia de cómo 
comer bueno y sano, de la mano del 
cocinero Félix Manso, subcampeón de 
Euskal Herria de Pintxos 2013.  Parti-
ciparon más de 60 niños que ocuparon 
la mañana domimical en nuevas prue-
bas para comer más sano y sostenible. 
Los niños han preparado una ham-
burguesa, incluido el pan, que se han 
llevado a sus casas para la cocción y 
el control paterno/materno deñ horno. 
La sorpresa la dió Manjarín, la mascota 
de ‘León, Manjar de Reyes’ CEG2018, 
que se animó a participar en la gastro-
jornada infantil.León ha sido el escenario de las Jor-

nadas “Minimal, alta gastronomía en 
miniatura”, acogiendo a más de 100 
cocineros de toda España  como una 
propuesta exclusiva para potenciar 
la formación en cocina de la tapa y 
el pincho, cada vez con más auge y 
demanda.

Durante los 3 días que duró el evento 
se ha abierto a la ciudad de León y 
amantes de la gastronomía, ya que las 
llamativas y suculentas tapas que se 
elaboraban en el Congreso también 
pudieron ser degustadas en el Hotel 
Paris en  una exhibición gastronómica 
abierta al público en general y que fue 
elaborada por algunos de los maestros 
asistentes al congreso.
Esa misma mañana en Casa de 
las Carnicerías se celebró “Minimal 
Junior”. Los más pequeños jugaron 
y aprendieron a preparar pequeñas 
y suculentas recetas de la mano del 
cocinero Felix Manso.

Formación. Uno de los objetivos de 
este congreso, incluido en el calenda-
rio oficial de la Capitalidad y en colabo-
ración con el Ayuntamiento de León, es 
potenciar la formación de los cocineros 
de la ciudad para introducirles en lo 
que se conoce como “alta gastronomía 
en miniatura”, de forma que los asis-
tentes se han llevado ideas que pue-
dan poner en práctica al día siguiente 
en la barra de su bar o restaurante.

Mikel Martínez, coordinador de las 
jornadas, ha destacado que lo especial 
de este encuentro entre profesiona-
les “es que se da una formación de 
profesional a profesional para trans-

Éxito de las jornadas de “Minimal, alta gastronomía en miniatura”

LOS MAESTROS DE LA TAPA COMPARTEN 
TRUCOS Y SECRETOS CON 100 HOSTELEROS

EL DREAM 
TEAM DEL 
PINCHO

mitir con trucos, consejos y técnicas 
sencillas de aplicar, los conocimientos 
de una cocina como es la de la tapa 
y el pincho cada vez con más auge;  
pero no a través de los grandes gurús 
de la cocina ni con técnicas revolucio-
narias –explicaba Martínez-, sino de 
manos de profesionales de reconocido 
prestigio a nivel nacional que en su día 
a día trabajan en sus cocinas y ofrecen 
esas sorprendentes propuestas a sus 
clientes y triunfan, no solo en importan-
tes concursos, sino en sus negocios, 
que es lo importante”.

Lo diferente de estas Jornadas de 
Gastronomía en Miniatura es que los 
cocineros profesores no se limitan a 
realizar una sesión de show cooking 
con sus pinchos, sino también a formar 

y a interactuar con los asistentes, 
compartiendo conceptos, técnicas y 
experiencias a través de los grupos de 
trabajo que se han creado durante los 
dos días del congreso.

En las Jornadas, cuyo escenario era 
la Casa de las Carnicerías en el Barrio 
Húmedo, participaron nueve cocineros 
especializados en este formato de gas-
tronomía, elaborando en directo una 
total de 18 tapas o pinchos ganadores 
de importantes concursos. Posterior-
mente compartieron sus conocimientos 
e intercambiaron impresiones con los 
profesionales asistentes. Cada sesión 
concluyó con una cena, o en su caso 
comida, en donde los congresistas 
degustaron las tapas objeto de la clase 
magistral.

Los maestros que han impartido las 
ponencias son auténticos campeones 
avalados por sus éxitos en las com-
peticiones de pinchos y tapas más 
relevantes: Igor Rodríguez, Campeón del Campeonato Nacional de Pinchos y 

Tapas Ciudad de Valladolid 2017.
Ramón Lapuyade, Subcampeón de España 2017.José Luque, Subcampeón del Campeonato Nacional de Pinchos y 

Tapas Ciudad de Valladolid 2015
José Castrodeza, Subcampeón de España 2014.

Iñaki Rodaballo, Campeón del Campeonato Nacional de Pinchos y 
Tapas Ciudad de Valladolid 2014.

Luis Antonio y Javier Carcas, Premio a la Tapa más Tradicional en el XI 
Concurso Nacional de Pinchos de Valladolid 2015.

Álex Múgica, Campeón de Pintxos del País Vasco 2015Félix Manso, subcampeón de Euskal Herria de pintxos 2013.Michel Sagredo, Campeón de Pintxos de Álava 2016.
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El Jurado valoró el alto nivel de calidad de los pinchos presentados

Silvia Alvarez (46 años) y Gabriel Fernández (19), los alumnos vencedores

GOFRE DE COCIDO, LA TAPA CAPITAL

“EL RETO HA SIDO REINTERPRETAR EL 
COCIDO LEONÉS”

Doce creaciones culinarias  elaboradas por alumnos de cocina aspiraron al título del “Pincho de la Capital Gastronó-
mica”. Una gofre de cocido leonés fue la tapa vencedora, un sabor que será degustado y compartido durante todo el 
año en las barras de los establecimientos hosteleros leoneses.

El concurso para decidir la Tapa 
de la Capital se convirtió en una 
dura pugna entre los doce equipos 
de alumnos de las dos escuelas 
leonesas participantes: la Escuela 
Municipal de Hostelería de León, 
que ahora lleva el nombre del chef 
Carlos Cidón y el Centro Integrado 
de Formación Profesional (CIFP) 
Ciudad de León, instalaciones de 
San Cayetano.

Las condiciones establecidas para 
la competición fueron exigentes: 
debía contar con dos ingredientes 
de origen leonés, disponían de 15 
minutos para elaborar en directo la 
tapa y su correspondiente emplatado 
y un coste máximo de 1,5 euros. Los 
equipos, formados por dos estudian-
tes, debían presentar y defender 
su plato ante un prestigioso Jurado 

formado por los chefs José Cas-
trodeza, subcampeón del campeo-
nato nacional de pinchos y tapas 
Valladolid 2014; Igor Rodríguez, 
actual campeón de España; Ramón 
Lapuyade, subcampeón de España 
2017 y el coordinador Félix Manso, 
procedentes de restaurantes y loca-
les de pinchos de Valladolid, Palma 
de Mallorca, Huesca e Irún. Al final 
se impuso la tapa ‘Gofre parece, 
cocido León es’, la que alcanzaría 
el preciado galardón. Silvia Álvarez 
y Gabriel Fernández, dos estudian-
tes de Primero de Hostelería en San 
Cayetano, resultaron los vencedores 
y su original pincho consiguió el 
beneplácito general de Jurado. 

En la sede de la Capitalidad, en la 
Casa de las Carnicería del barrio 
Húmedo leonés, pudo seguirse en 

vivo y directo la elaboración de las 
12 tapas concursantes: tulipa de 
cecina con hummus púrpura de 
alubias; Sabores del Bierzo; Cru-
jiente de trucha sobre reflejos del 
viejo Reino; Cazurrinas de puerro y 
cecina; La Peregrina; De Llión; Té 
de botillo IGP León; Pajarita cazurra; 
Tartar de potro, puerro de Sahagún y 
queso Valdeón; Chipirón con cru-
jientes de León; Lengua de tenera 
cerveza Kadabra y alubias de La 
Bañeza…

Los concursantes, en palabras del 
exigente Jurado, destacaron por un 
«muy buen nivel», “algunos muy 
sorprendentes y fáciles de comer en 
la barra” y respecto a los ingredien-
tes comentaron:  “mucho garbanzo y 
mucha cecina”, y “buena defensa de 
los productos de la tierra”

Lo primero que sorprende de los 
ganadores del concurso de la “Tapa 
Capital”, Silvia Alvarez (46 años) y  
Gabriel Fernández (19), es que sien-
do alumnos de 1º curso del Centro 
Integrado de Formación Profesional 
(CIFP) Ciudad de León, instalaciones 
de San Cayetano, hayan superado el 
reto de reinterpretar el cocido leonés 
con su creación ‘Gofre parece, coci-
do León es’. El Jurado ha valorado el 
sabor, la visualización y la creatividad 
de la tapa, así como que sea fácil de 
comer, todo ello realizado con produc-
tos leoneses.

- Sois novatos
- (Ambos) Sí, somos debutantes, para 
los dos es nuestro primer curso, lleva-
mos dedicados a los fogones apenas 
tres meses.

- ¿Qué os empujó a estudiar cocina? 
- (Gabriel) Siempre me ha gustado 
mucho la cocina, en mi casa estaba 
familiarizado con la cocina. Mi inten-
ción era estudiar Administración de 
Empresas, matricularme en la Univer-
sidad de León, aunque finalmente me 
incliné por cocina. Y ahora creo que 
mi acerté plenamente en la elección.

- (Silvia). Mi caso es diferente. So-
prende ver a una mujer con 46 años, 
rodeada de gente muy joven y  estu-
diando primero de Cocina. Toda mi 
vida profesional ha estado vinculada 
al mundo sanitario y he desarrolla-
do mi función de nutricionista. Pero 
desde niña que soñaba con ser 
cocinera. Así que ya a una edad que 
no es usual para iniciar unos estudios, 
decidí tomarme 2 años sabáticos y me 
incliné por la cocina.
	
- Este premio, ¿cómo lo habeis 
encajado?
- (Gabriel). Es un premio que me moti-
va mucho de cara al futuro
- (Silvia). Ha sido un chute de adre-
nalina, jajaja. Es un aliciente a seguir 
estudiando y aprendiendo, a mejorar.
	

-¿Qué estilo de cocina os 
gusta? ¿Tradicional, inno-
vadora?
- (Gabriel). Me gusta la 
cocina tradicional, donde 
se reconocen facilmente los 
sabores aunque hay que 
indagar en lo moderno
- ¿Teneis algun plato es-
trella?
- (Gabriel). No, yo no tengo
- (Silvia). Por tradición 
familiar, hacemos muy bien 
un suquet de marisco. Con 
este plato mi hija concursó 
en Masterchef junior y recibió 
grandes elogios del chef 
Jordi Cruz.
	 	
- Hablemos de la tapa 
ganadora ‘Gofre parece, 
cocido León es’.
- (Gabriel). Teníamos la idea 
del cocido y estuvimos dán-
dole vueltas para encontrar 
algo innovador. Y surgió la 
idea del gofre.

- (Silvia). Estamos encan-
tados con lo que estamos 
viviendo. La verdad es que 
tuvimos pòco tiempo para 
pensar y desarrollar el 
plato. Intentamos plasmar la 
esencia del cocido leonés, 
con todos sus sabores y 
sus productos tradicionales, 
de una manera innovadora: 
garbanzos, cecina de chivo, 
carne, chorizo, morcilla y 
berza. La masa del gofre 
está compuesta de garbanzos, pues-
tos a remojo en agua caliente y sal. 
Se incorporaron carnes de León, entre 
ellas la cecina de chivo. Es una base 
esponjosa a la que le hemos añadido 
levadura y también nata para darle 
una textura más cremosa. Sobre el 
gofre, en sus distintos cuadrantes, se 
colocan el resto de ingredientes. Hi-
cimos dados de gelatina con el caldo 
del cocido. Y con la berza consegui-
mos hacer una espuma que nos costó 

mucho por la falta de experiencia y 
que no estamos habituados a este 
tipo de técnica. Y con la morcilla un 
crujiente con pasta brisa. Y un paté de 
chorizo, sal de torrezno y aceite con 
pimentón a modo de grasa para ade-
rezar. Buscamos una manera original 
de plasmar un plato tan sabroso como 
el cocido leonés y pensamos en una 
idea novedosa de presentarlo. Somos 
muy novatos en el mundo de la coci-
na, pero es nuestra pasión”
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León. VI Concurso Nacional de este popular dulce cuaresmal

LAS MEJORES TORRIJAS DE ESPAÑA

La torrija es una de las estrellas ful-
gurantes de la Cuaresma y Semana 
Santa. Este plato, tradicional y sen-
cillo (rebanada de pan, preferible de 
varios días, empapada en leche que 
tras ser rebozada en huevo, se fríe en 
una sartén con aceite. Se endulza con 
miel, melaza o azúcar y es aroma-

El cartel del VI Concurso Nacional 
de la Torrija es una creación de 
Ramón Villa, artista leonés,  pre-

sidente de la Academia Leonesa de 
la Gastronomía y alma de este dulce 
evento, lo que haría verdad aquel di-
cho tan gastro del “yo me lo guiso, yo 
me lo como”. El cartel es un papel de 
creación,  donde destaca su 
trazo enérgico y vigoroso, la 
mancha de una pincelada so-
bria para poner en valor la hu-
milde y humeante torrija.

Según Marcelino Cuevas de 
“Diario de León”: 
“Ramón Villa es, seguramen-
te, el más profesional de los 
artistas leoneses, vive del 
arte y por el arte. Son tiempos 
muy difíciles para recorrer las 
sendas ocultas por las que los 
artistas tienen que circular… 
Hay que romperse el alma en 
el estudio para conseguir cua-
dros o esculturas que sorpren-
dan, que ilusionen y que se 
conviertan en pequeños frag-
mentos del universo de la cul-
tura…Villa es un gran artista, 
pero también un incomparable 
relaciones públicas, como de-
muestra cada día en su cargo de Pre-
sidente de la Academia Leonesa de 
Gastronomía. Y este don de gentes le 

El personaje

EL ARTE DE RAMÓN VILLA
viene como anillo al dedo a la hora de 
llevar con gran éxito sus trabajos por 
el mundo…En su obra queda patente 
la relación del artista con la naturaleza, 
solamente hay que recordar su apasio-
nada colaboración con la Fundación 
Philippe Cousteau y sus aventuras 
marinas.

tizada con canela) se impone y, por 
ello, merece el justo reconocimiento 
público. En el marco de la Capital 
Española de la Gastronomía se ha 
elegido la Mejor Torrija de España, en 
3 versiones, al gusto del comensal.
La Casa de las Carnicerías fue el 
escenario del VI Concurso Nacional 

de Torrijas en el que participaron 50 
competidores, doce de ellos leoneses, 
pese a haber 80 peticiones de inscrip-
ción. «Ha habido participantes de 14 
provincias distintas y eso es sinónimo 
de éxito. El nivel ha sido altísimo», 
informó Ramón Villa, presidente de 
la Academia Leonesa de Gastrono-

mía. La Capitalidad Gastronómica de 
León ya servido para consolidar este 
concurso en León  y los organizado-
res destacan que «la torrija ya es un 
producto universal, como la pizza, que 
está repartida por todos los lugares».

El concurso se estructura en tres cate-
gorías habituales: tradicional, salada e 
innovadora. Pero, en esta ocasión se 
suma una más, la categoría ‘especial’. 
El único requisito es que contenga 
entre sus ingredientes la truvía, un 
endulzante de la casa Stevia. Se han 
presentado seis torrijas y el ganador 
se llevará un premio de 500 euros.

Pese a ello, todas tienen la misma 
base y el secreto, «salvo para las in-
novadoras», es el mismo,: «el pan, mi 
favorito es el de hogaza, bien remoja-

do en huevo». 

CATEGORÍA TRADICIONAL.  La 
vencedora en la categoría tradicional 
es de Cogeces del Monte (Vallado-
lid). Yolanda Martín, del restaurante 
Maryobeli, utilizó la «receta de toda 
la vida» de su familia y su pueblo 
para conquistar al jurado.  «Tenía que 
conocerse esta receta», utiliza Martín 
como argumento para defender por-
qué eligió esta torrija, en el que la miel 
gana protagonismo y, sobre todo, «un 
pan elaborado por mi».

En segunda posición se quedó Nuria 
Leal, de Las Baronas, en Santa Cruz 
de Salceda (Burgos).

CATEGORÍA INNOVADORA. El 
premio se fue para Villadepalos, en 

El Bierzo leonés. Miguel Martínez, de 
La Tronera, sorprendió al jurado con 
un trampantojo de tomate.  «Es un 
tomate con la esencia de la torrija», 
afirma Martínez, que reconoce que la 
idea le surgió «de repente, sin pensar 
en ello, al ver un tomate y pensar en 
este concurso». En segunda posición 
quedó Eugenio Macías, de ‘A ciencia 
cierta’, en Valladolid.

CATEGORÍA SALADA.  Rubén Mo-
rán, de El Desván de Valdeón, repitió 
como ganador, mientras que Isamar 
Gourmet fue el segundo clasificado. 
En Stevia, por su parte, la vencedora 
fue Alicia García, seguida de Damián 
García mientras que la ‘Torrija de Ho-
nor’ recayó en Laura Alonso, de Casa 
Pepa, por su ayuda y promoción de 
este certamen.

Ramón Villa ha conseguido un trazo 
peculiar, tremendamente personal que 
de alguna manera le define. Igual que 

sus profundos azules, las lí-
neas y las manchas que apa-
recen en sus cuadros son per-
sonales e intransferibles. Eso 
solamente se consigue con 
lustros de trabajo ininterrum-
pido, cuando en cualquier tra-
zo gestual se manifiesta con 
fuerza el subconsciente del 
artista.

Otra característica de las 
obras de Villa son las texturas 
que cada vez emplea con más 
maestría. Incluso en sus «pa-
peles» se manifiestan esos 
relieves que también son seña 
identidad del artista.”

Cuadro de honor de los  campeones de las diferentes  versiones de un postre  tradicional de las fechas cuaresmales: Tradicional, salada e innovadora. Exito para los cocineros leoneses
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Creador de “León Melodía Gastronómica” y de “Sinfornía de Sabores a Huelva”

LOS HOMENAJES DEL CHEF JAVIER FUSTER

Artífice de la ‘Mesa de los Sentidos’

¿Cómo decidió crear su plato “Me-
lodía Gastronómica” dedicado a la 
ciudad que resulta elegida Capital 
Gastronómica?	
Empecé el año pasado con el home-
naje a Huelva Capital Española de la  
Gastronomía 2017 . La iniciativa gustó 
tanto que he querido seguir haciéndo-
lo, ahora con León. Lo titulé “Melodía 
Gastronómica a León” y decidí tomar 
las recetas y productos más repre-
sentativos de León y aunar su sabor 
y color, todo en un solo plato. Así que 
cada año homenajearé a la capital 
gastronomica del momento de la mejor 
manera que sé que es cocinando y 
creando.

Explique su plato “Sinfonía de sa-
bores de Huelva” y su proceso de 
elaboración.
Como buen amante de Huelva y 
todo lo que la rodea, quise escoger 
los productos más representativos 
de cada lugar de la provincia para 
plasmarlo todo en una sola creación. 
El emplatado fue muy original y gustó 
mucho puesto que fue en una copa. 
Quise representar, aprovechando el 
525 aniversario del Descubrimiento de 
América, que la copa era el barco que 
zarpó desde nuestras tierras para así, 
los ingredientes que habían dentro 
de la copa se espandieran para que 
el mundo entero pudiese ver que 
Huelva estaba capacitada para ser la 
Capital Gastronómica y que los chefs 
onubenses también estamos al día en 
vanguardia, y borrar así que Huelva 
es solo tierra de carne a la brasa, 
jamón o gamba cocida. 

Y en 2018 corresponde a León y 
nace su “Melodía Gastronómica”
Me he inspirado en la típica sopa de 
ajo leonesa, la morcilla de León, en la 	
gran afición existente por la trucha y 
en la chanfaina, para aunar asi en un 
solo plato tradición y vanguardismo. El 
plato trata de una morcilla de León en 
tempura de cerveza sobre una crema 
sutil de sopa de ajo, con huevas de 
trucha y miel de chanfaina.

Su concepto de la cocina es inno-
vador pero usando productos de 
toda la vida…
Sí, concibo la cocina como platos 
hechos arte pero con un toque tradi-

cional. En mi opinión no puede haber 
vanguardismo sin la base de lo tradi-
cional, creo que van unidos.

En el restaurante “Rua Mayor”, en 
Salamanca, donde usted ejerce de 
chef de cocina, podría describir 
cuáles son los platos que merecen 
la preferencia del cliente. Los más 
solicitados.
Es dificil decir uno, es como escoger a 
qué hijo prefieres, pero los que más 	
demanda la gente son el risotto de 
carrilleras al chocolate suizo con foie y 
sal de jamón, el solomillo de cerdo en 
tempura de cerveza con monalisa de 	
albahaca y puré trufado o el yogurt de 
boletus con miel de jamón, tierra de 	
aceite de trufa y galleta de pistacho 
entre otro.

¿Qué opinión tiene de la cocina 
leonesa y de sus productos?
Creo que hay una buena materia prima 
de la cual se puede sacar mucho 	parti-
do y disfrutar sabiéndola tratar y mimar.

RECETA “MELODÍA GASTRONÓMICA A LEÓN”

Para Javier Fuster, la cocina es 
su vida. Habrá pocos cocineros 
que estén tan pendientes de su 

pasión vital y profesional como este 
joven que no tiene otra patria que sus 
fogones. Porque Javier conoce territo-
rios, ha elaborado platos de diversas 
zonas de España, se ha especializado 
en la mesa de Andalucía, Cataluña o 
Castilla.
Nacido en Barcelona, se ha criado 
y experimentado en la provincia de 
Huelva, cuya exquisita cocina serrana 
conoce a la perfección. En su últi-
ma etapa explora la gastronomía de 
Salamanca (restaurante “Rua Mayor”)
y puede presumir de ser experto en el 
paladar de varias regiones españolas. 
Inspiración no reñida con la necesaria 
formación. Estudió en la Escuela de 
Hostelería de Sevilla y allí aprendió de 

Es un restaurador que apuesta por la 
cocina al servicio de los acontecimien-
tos, de la conmemoración culinaria. 
En 2017 asombraba con su plato 
‘Sinfonía de Sabores a Huelva’, con 
el que rindió homenaje a la ciudad 
onubense como Capital Gastronó-

Crema de ajo: Ponemos el caldo a co-
cer en una olla untada con manteca. Por 
otro lado, en una sartén se agrega aceite 
de oliva para freir lentamente el ajo hasta 
dorarlo. Añadimos el pimentón hasta 
ligarlo bien. Se añade el caldo a la olla y 
cuando hierva se incorpora el refrito de 
ajo y pimentón y dejamos que rompa a 
hervir durante 15 minutos. A continua-
ción se agregan los tacos de jamón,el 
huevo, el pan y se deja cocinando otros 
5 minutos. Pasamos toda la mezcla por 
un robot de cocina hasta conseguir una 
crema sutil y reservamos.

Morcilla en tempura de cerveza: En 
un bol añadimos harina, cerveza y sal 
y removemos bien hasta conseguir una 
masa de tempura espesa.
Mientras tanto en una sartén pone-
mos medio litro de aceite a calentar, 
introducimos la morcilla en la tem-
pura, empapamos bien y freimos 
hasta dorarla y reservamos.

Miel de chanfaina: Cortamos pan en 
rodajas. En una cazuela se pone agua, 
laurel, aceite de oliva, ajo frito machaca-
do e higado cortado en trozos. Pasados 
unos minutos, añadimos pimento y 
dejamos un par de minutos removiendo. 
Al empezar a hervir el agua, añadimos 

las rodajas de pan y dejamos hervir 
durante 5 minutos. Pasamos todo por 
un robot de cocina añadiendole miel 
al gusto. Trituramos a velocidad media 
durante varios minutos. Cuando se enfrie 
ponemos en un biberón de cocina.

RECETA DE “SINFONIA DE 
SABORES A HUELVA”
Tierra de castañas: Horneamos las 
castañas a 180º durante 20 minutos. Pe-
lamos, pasamos por un roboT de cocina 
hasta conseguir una tierra y reservamos.
Crema de boletus: En una sartén 
pochamos cebolla y ajo cortados en bru-
noise, cuando esté pochado, le añadi-
mos los boletus troceados, sal y dejamos 
cocinar durante unos 20 minutos a fuego 
lento. Trituramos añadiendo agua a hilo 

grandes maestros el arte de cocinar 
y de aplicar técnicas tradicionales y 
modernas a sus ideas. Tradición y 
modernidad son dos pilares de su 
trabajo. Sin lo de siempre no existiría 
lo de ahora. Javier ha pasado mucho 
tiempo admirando el buen hacer de 
sus mayores, recuerda con nostalgia 
los guisos de sus abuelas, verdaderas 
hacedoras de la magia que salía de 
un pequeño cubículo llamado cocina. 
La tradición es el principio. La inno-
vación, el objetivo. Es la herramienta 
que utiliza este cocinero para conver-
tir la sencillez en el ensueño. De un 
simple guiso, de meros ingredientes 
sueltos, Fuster crea arte gastronómi-
co. Las técnicas son diversas, todas 
ellas inspiradas por la pulcritud, el 
conocimiento, la profesionalidad y la 
más perfecta definición. 

mica de España de aquel año. Por 
eso ha resultado muy exitosa su 
iniciativa de dedicar platos a grandes 
personajes, como el ‘Salmorejo Miró’ 
o el compuesto en homenaje a Juan 
Ramón Jiménez y su esposa Zeno-
bia Camprubí. Todo ello aderezado 
con nuevas propuestas, como ‘Me-
lodía Gastronómica de León’, con el 
que rinde homenaje a la ciudad que 
asume la Capitalidad Gastronómica 
Española para 2018.
Por todo ello, Javier Fuster es uno de 
los exponentes más prometedores de 
lo que podríamos denominar como 
la ‘Mesa de los Sentidos’, concepto 
que él representa a la perfección y 
que está dispuesto a divulgar como 
proyecto de vida. El cocinero apor-
ta inspiración, creatividad, pasión y 
convicción, y se ve correspondido con 
admiración, regusto, sonrisa y felici-
dad por parte de los comensales.

Los sabores de Huelva degustados en una copa

Creración culinaria dedicada a León

hasta conseguir una crema ligera. 
Crema de gambas. En una sarten 
añadimos un chorrito de aceite de oliva 
virgen exttra, pimiento rojo, ajo y cebolla 
cortados en brunoise. Cuando se dore 
un poco, le añadimos las gambas pela-
das y dejamos cocinar durante 5 minutos 
y añdimos un vaso de concentrado de 
tomate, sal, pimienta y una cucharada 
de nata. Dejamos cocinar durante 10 
minutos. Trituramos y reservamos.
Solomillo a 60º: Cogemos medio 
solomillo de cerdo, lo salmpimentamos 
y horneamos a 60º durante 25 minutos. 
Troceamos en dados y reservamos.
Tacos de jamón: Cortamos una loncha 
gruesa de jamón ibérico, le quitamos 
toda a grasa y cortamos en dados pe-
queños y reservamos.
Coquinas: En una sartén añadimos un 
chorrito de aceite de oliva virgen extre e 
incorporamos las coquinas. Añadimos un 
poco de salsa de gambas y tapamos la 
sartén hasta que las coquinas se abran. 
Fresones: Cogemos dos fresones y los 
maceramos en jugo de limón durante al 
menos 1 hora. Sacamos y troceamos en 
juliana. Reservamos.
Espuma de vino blanco: En un vaso 
medidor, añadimos medio vaso de vino 
blanco, medio vaso de agua junto con 
3gr de lecitina de soja. Batimos bien con 
una batidora, cogiendo el aire por un 
lado y soltandolo por otro hasta conse-
guir un aspecto parecido a la espuma de 
jabón. Reservamos.
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Febrero fue el mes dedicado a este noble producto

EL CHORIZO DE LEÓN, EL 
REY DE LOS EMBUTIDOS

Productos de calidad: Cada mes, un sabor leonés

La Capital Española de la Gastrono-
mía León 2018 rindió homenaje, a lo 
largo del mes de febrero, al chorizo, 
uno de los emblemas y estandartes 
de la cocina y la despensa leonesa. 

La Asociación para la Promoción del 
Chorizo de León, entidad titular de 
la marca colectiva, ha realizado a lo 
largo del mes diversas presentacio-
nes y degustaciones de producto; un 
concurso de fotografía con el chorizo 
como protagonista; sesiones forma-
tivas con jovenes escolares; presen-
cia en ferias de alimentación tanto 
a nivel nacional como internacional; 
jornadas culinarias, etc.

Ofrecemos en estas páginas siete 
recetas con las aportaciones de gran-
des cocineros leoneses.
Estas son algunas de las actividades 
que se desarrollan para la promoción 
del chorizo, singular producto, que 
como se evidencia en el recetario, 
combina exquisitamente con produc-

tos leoneses como el garbanzo mara-
gato del Pico Pardal y los judiones. 

La elaboración del chorizo leonés es 
completamente diseñada desde sus 
orígenes hasta el final. Comienza con 
un cuidadoso despiece de las carnes 
nobles de la canal de cerdo blanco 
(jamón, paleta, aguja, papada, pan-
ceta y tocino dorsal), al que siguen 
las fases de picado y adobado arte-
sanal. Esto permite que el producto 
madure, pasando posteriormente a 
las fases de asentamiento y, a conti-
nuación, de secado natural. Esta últi-
ma fase se realiza en plena montaña 
leonesa, lo que confiere al embutido 
matices exclusivos de aroma, sabor y 
color. A todo esto, hay que añadir un 
proceso  de ahumado artesanal, con 
leña de roble, hecho que alarga su 
tiempo de conservación y le dota de 
su tan característico sabor tradicional 
que le distingue de otros chorizos 
nacionales. Los embutidos y sala-
zones los elaboran en la actualidad 

como lo vienen haciendo desde sus 
comienzos, de manera tradicional, sin 
aditivos ni conservantes. 

Para este chorizo resulta primordial 
la carne de cerdo, procedente de 
Castilla y León, y el pimentón, que 
pertenece a la extremeña Denomina-
ción de Origen Protegida Pimentón 
de la Vera. Pero además, emplean 
tripa completamente natural y se 
ahuma con leña de roble y la de uti-
lización de Ajo morado para obtener 
un chorizo de reconocimiento por 
todos los paladares.

17 empresas adheridas y 11cer-
tificadas. En la actualidad son 17 
las empresas leoneses adheridas a 
la marca colectiva Chorizo de León, 
de las que 11 están certificadas y, 
por tanto, pueden contraetiquetar su 
producto bajo este nombre. Cecinas 
Pablo, Embutidos Araú, Embutidos 
Geal, Embutidos La Encina, Embuti-
dos Manolo Villadangos del Páramo, 
Embutidos Quiñones, Embutidos 
Rodríguez, Entrepeñas, Palcarsa, 
Embutidos y jamones Ezequiel y 
Embutidos Severiano son las empre-
sas certificadas, a las que se suman 
Cárnicas Anjos, Embutidos Jonás, 
Embutidos y salazones Ferju, Em-
butidos casa de la montaña-cecinas 
Leitariegos, Embutidos Vegarada y 
La chacinera de Laciana, estos últi-
mos en calidad de adheridos.
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Marzo: Un plato medieval que se consume en invierno

EL BOTILLO, LA IDENTIDAD 
BERCIANA

El botillo es el manjar más sabroso y 
emblemático de la gastronomía bercia-
na. El botillo de El Bierzo es un pro-
ducto cárnico elaborado con diferentes 
piezas procedentes del despiece del 
cerdo (costilla, rabo y huesos poco 
descarnados), troceadas, adobadas 
con sal, pimentón y ajo y otras espe-
cias naturales, embutido en el intestino 
ciego del cerdo, ahumado y semicura-
do. También se puede añadir lengua, 
paleta, carrillera y espinazo siempre 
que no sobrepase el 20%. Se consu-
me normalmente cocido, envuelto en 
una malla de tela o sin nada pero con 
mucho cuidado, evitando que se rompa 
y le entre agua. Condimentado con 
chorizo, oreja y morro de cerdo junto 
con berza muy tierna da lugar a un sa-
broso y sustancioso puchero.También, 
en algunas ocasiones siendo menos 
habitual, se le añade como guarnición 
garbanzos.

El término “botillo”, deriva del latín 
“botellus” o “botulus”, traducido por 
salchicha, morcilla o chorizo. En reali-
dad se trata de las tripas gruesas del 
cerdo en las que se embuten diversos 
tipos de carne de ese animal. El botillo 
(o “botelo”) es un producto típico del 
Bierzo que ha asomado posteriormen-
te por las tierras limítrofes maragatas, 
lacianegas o gallegas.

Los orígenes históricos del botillo 
son discutidos. Algunos historiadores 
afirman que su origen es romano, 
sugiriendo la posibilidad de que este 
plato fuera consumido durante su 
estancia en El Bierzo; de éstos pasaría 
al mundo medieval, convirtiéndose en 
un manjar de abades, obispos y reyes. 
Las referencias medievales escritas 
más antiguas que se conservan (en 
documentos originales) datan del siglo 
XI-XII en las que se habla de la obliga-
ción que había de entregar cierta canti-
dad de “botellus” al Monasterio de San 
Pedro de Montes por parte de los que 
vivían en sus dominios. Otros afirman, 

que fueron los monjes de Carracedo, o 
algún monje eremita, los inventores del 
botillo. Ambos se basan en la mención 
de términos similares a “botillo”, “bote-
llus” o “botulus” en diversos documen-
tos de estas épocas. 

PROCESO
La elaboración y curación se realizará 
en un período mínimo de cinco días 
y consta de cuatro fases:		
1 Selección y troceado de la materia 
prima.					   
2 Adobado y embutido, se le añade 
la sal, el pimentón dulce no picante, el 
ajo, y demás especias naturales proce-
diéndose al mezclado y amasado del 
mondongo. Posteriormente se procede 
a su embutido en el ciego del cerdo 
que previamente, a su vez, ha sido 
sazonado y adobado, para conseguir el 
color y la conservación ideal de la tripa.	
3 Ahumado, con humo procedente 
de leña natural de roble o encina.	
4.Secado, durante dos días en seca-
deros preparados al efecto, teniendo 
por finalidad eliminar el agua y que el 
producto adquiera una mayor consis-
tencia.

CONTROL DE CALIDAD		
Todos los Botillos del Bierzo que se 
comercialicen amparados por la Indi-
cación Geográfica Protegida deberán 
ir provistos de un distintivo numerado 
y controlado por el Consejo Regulador, 
de manera que quede garantizada la 
trazabilidad del producto. El Consejo 
Regulador, mediante rigurosos contro-
les, garantiza un producto de calidad 
que reúne las características tradicio-
nales que definen al Botillo.

Se vigilan, especialmente: la forma y 
consistencia, el color (debe ser rojo 
intenso) así como su aspecto exterior 
que es característico; el aroma que 
“debe ser intenso a embutido adobado 
y ahumado y cuando está cocido debe 
predominar el olor a magro cocido sa-
lazón y especias naturales” y la textura 

que debe ser “homogénea, hebrosa y 
jugosa”. 

MUNICIPIOS EN LA I.G.P.	
Arganza, Balboa, Barjas, Bembibre, 
Berlanga del Bierzo, Borrenes, Caba-
ñas Raras, Cacabelos, Camponara-
ya, Candín, Carracedelo, Carucedo, 
Castropodame, Congosto, Corullón, 
Cubillos del Sil, Fabero, Folgoso de la 
Ribera, Igüeña, Molinaseca, Noceda 
del Bierzo, Oencia, Palacios del Sil, 
Páramo del Sil, Peranzanes, Ponfe-
rrada, Priaranza del Bierzo, Puente de 
Domingo Flórez, Sancedo, Sobrado, 
Toreno, Torre del Bierzo, Trabadelo, 
Vega de Espinareda, Vega de Val-
carce, Villablino, Toral de los Vados y 
Villafranca del Bierzo.

Botillo Berciano Tradicional

El Botillo del Bierzo se pone a cocer 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 añadirán 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 fuente honda, con los aditamentos 
rodeando el botillo.

Ingredientes (4 personas):
- Un botillo del Bierzo
- 4 chorizos frescos
- 1 repollo mediano y 4 patatas

4 RECETAS

El Botillo es el producto más peculiar y genuino del Bierzo, siendo desde tiempos 
inmemoriales  el  rey de la gastronomía berciana y plato principal en fiestas y celebra-
ciones, especialmente en época de invierno.

Hojaldrado de Botillo

Extendemos una lámina cuadrada de 
masa de hojaldre e introducimos la car-
ne de Botillo del Bierzo cocido, dejando 
una abertura en la parte superior, como 
si fuera un volcán. Se hornea a 250º 
durante veinte minutos. Colocamos la 
masa en el centro del plato y acompa-
ñamos con aceite de calabacín, puré 
de zanahoria, almendras y uvas pasas 
cocidas en almíbar.
Aceite de calabacín: Triturar un poco 
de calabacín, medio kiwi y aceite de 
oliva virgen, quedará un aceite espeso.
Puré de zanahorias: Triturar patata y 
zanahoria cocidas añadiendo un poco 
de leche.
(Receta facilitada por Casa Noval. Ponferrada)

Ingredientes (4 personas):
- 1 lámina de hojaldre
- 1 botillo del bierzo cocido
- 1 calabacín y 1/2 kiwi 
- 1 patata grande y 2 zanahorias
- aceite de oliva virgen y leche

Delicias de Botillo

Cocemos un botillo con repollo y 
cachelos. Hacemos un puré consis-
tente con las patatas. Deshuesamos y 
desmenuzamos el botillo y lo mezcla-
mos con el puré de patatas. Hacemos 
bolas con esta mezcla y las rebozamos 
en huevo y pan rallado y las freímos en 
abundante aceite caliente.Trituramos el 
repollo, lo reducimos en una sartén y lo 
ligamos con nata.
(Receta facilitada por Legado del Bierzo. Carra-
cedelo)

Ingredientes (4 personas):
- 1 botillo del Bierzo
- 1/4 repollo
- 1/2 kg de patatas
- 1 huevo
- 1/2 vaso de nata
- unas tiras de pimientos asados del 
Bierzo.

Arroz de Botillo

Previamente a la elaboración del 
arroz habremos cocinado el Botillo del 
Bierzo de la manera tradicional. En 
una cazuela de barro sofreiremos el 
ajo y la cebolla y agregaremos el botillo 
desmenuzado, el repollo en juliana y el 
arroz. Revolvemos unos minutos hasta 
mezclar perfectamente y agregamos el 
caldo del repollo y el botillo, necesario 
para la cocción. Se corrige el punto de 
sal y se deja hervir a fuego lento duran-
te 25 minutos aproximadamente.
(Receta facilitada por La Casa del Botillo. Pon-
ferrada)

Ingredientes (4 personas):
- 1 botillo del Bierzo cocido al modo 
tradicional
- 1 repollo
- 3 dientes de ajo
- 1 cebolla mediana
- 4 medidas arroz.



Su Majestad el Botillo
Por Luis del Olmo

Hablando con fundamento y 
haciendo caso al paladar que 
nunca se equivoca, a nues-

tro maravillloso derivado del cerdo y 
parte esencial de nuestras señas de 
identidad, hay que denominarlo así. 
Su Majestad el Botillo. Le doy trata-
miento real, porque su sabor es regio, 
y también porque su orígen es santo, 
que es mucho más que noble. Aquellos 
monjes mendicantes bajaban de los 
montes, se acercaban al aroma de las 
matanzas a pedir una limosna en es-
pecie y se llevaban a sus monasterios 
las sobras del cerdo: con ellos, más 
unos buenos aliños y la sagrada gracia 
de sus manos, conseguían elaborar 
un plato rotundo, audaz y tremenda-
mente berciano. Su Majestad el Botillo 
es bocado para los cinco sentidos, y 
aún me quedo corto, porque necesita 
un sexto y un séptimo sentido. Me 
explico. Está claro que al botillo hay 
que admirarlo con la vista, presentirlo 
con el olfato, escuchar su cálido crujir, 
tocar su textura y paladear su sabor. 
Pero además hay que tener el sexto 
sentido, que es el sentido común, para 
estar muy atento a todas y cada una 

de las conmemoraciones botilleras que 
se hacen dentro y fuera del Bierzo, 
para no perdérselas, y por último hay 
un séptimo sentido, que es disponer en 
todo momento de un estómago alegre, 
para convertir este banquete en una 
delicia para el espíritu. 
Porque una cosa es comer y otra 
compartir mesa y mantel, y esto es pa-
tente con su Majestad el Botillo. No se 
puede comer en soledad. No es plato 
de misóginos, ni de émulos de Robin-
son Crusoe. Es un plato comunitario, 
social, familiar, un plato de compañía. 
Contigo, pan y botillo, tendría que ser 
el lema de los novios que saben vivir. 
Me he preguntado alguna vez, porqué 
no existe una orden caballeresca del 
Botillo. Si la Orden de los Templarios 
estaba en nuestra tierra para asegurar 
el Camino de Santiago, no sé porque 
no se llegó a fundar la Orden de los 
Berciarios, para asegurar el camino del 
Botillo. Estoy convencido de que algo 
parecido se intentó, y tal vez podría 
encontrarse algo parecido en el fondo 
documental del Instituto de Estudios 
Bercianos. Su Majestad el Botillo tiene 
el carisma de un líder nato. Posee 

poder de convocatoria, apasiona a los 
osados y rechaza a los pusilánimes. 
Y para los que estamos aquí, no cabe 
más palabra que la admiración, ni más 
actitud que la devoción. 
Por ello, tal vez sea digno y justo, equi-
tativo y saludable hablar de su Majes-
tad el Botillo en clave de poesía. El sa-
bor de nuestro autóctono embutido es 
tan contundente y rico en matices que 
puede ser cantado en todos los estilos 
poéticos. Una leyenda hispano-ameri-
cana cuenta que el poeta Rubén Darío 
fue un gran admirador del botillo. Lo 
conoció en una de sus estancias en 
España, y desde su mansión nicara-
güense, lleno de nostalgia, imaginaba 
que entraban en el comedor fuentes 

alegre, el, sabroso, altivo, aplacado, va-
liente, fugitivo, satisfecho, dormido, beli-
coso. Comerlo al menos una vez al año, 
olvidando sabores más suaves, agarrar 
su provecho y no su daño. Creer que 
un cielo es embutido cabe, saborear un 
gusto sin engaño. Esto es botillo. Quien 
lo comió, lo sabe». 
Y también sabemos de buena tinta que 
José de Espronceda, el famoso poeta 
extremeño que cantó al capitán pirata 
del velero bergantín, dedicó un canto 
parecido a cierto «botillófago» de Ca-
cabelos, que era todo un berciano de 
postín. «Con diez botillos por banda, 
gusto en boca, a toda hora, no come 
sino devora un berciano de postín. El 
Insaciable le llaman por su gula bien 
temido y de sobras conocido del uno al 
otro confín». 
Y así podríamos seguir. Según me 
aseguró un día un gran amigo de 
Salamanca, erudito historiador, cuando 
Fray Luis de León fue desterrado de su 
cátedra salmantina, suplicó que el exilio 
fuese en el Bierzo, para poder cantar 
así a la vida retirada, de la siguiente 
guisa: «¡Qué descansada vida, la del 
que huye del mundanal ruido y da la 
bienvenida con aire de entendido al 
gran Botillo, el Rey del Embutido!». 

(Publicado en “Diario de León” el 7 de mayo de 2017)

de botillo, mientras el poeta, en pie, de- 
clamaba su famoso canto triunfal, de 
la siguiente manera: “Ya viene el botillo 
ya viene el botillo; ya se aspira su nítido 
aroma, la mano se apresta a empuñar 
el cuchillo, ya viene el Botillo como Rey 
de Roma”. Desde Sevilla, patria del 
jamón serrano, otro poeta, José Zorrilla, 
no quiso ser menos que Rubén Darío, 
y desde la Hostería del Laurel, en el 
Barrio de Santa Cruz, mientras escribía 
su Tenorio, cambiaba la escena del 
sofá, con una Inés más hambrienta, y 
un Tenorio recitando estos versos: “No 
es verdad, ángel de amor que ante este 
rico botillo, yo me inclino y me arrodillo 
para comerlo mejor?”. 
Bécquer, al oír estos suculentos requie-
bros, seguro que dejaba de preocupar-
se por la vuelta de los oscuras golon-
drinas y dedicaría su vaporosa lira a 
un asunto que se pegar más al riñón. 
Como esto. «¿Qué es el botillo?, dices 
mientras untas tu pan con abundancia 
y plenitud. ¿Qué es el botillo? Y tú me 
lo preguntas?. Botillo... eres tú». 
Cuentan las crónicas de Bembibre, 
y algo habrá de esto en el archivo 
histórico, que el Fénix de los Ingenios, 
nuestro importal Lope de Vega, en una 
de sus numerosas visitas al Bierzo en 
busca de inspiración, y después de sa-
borear un suculento botillo, le dedicó al 
posadero un soneto escrito en el dorso 
donde estaba la cuenta. 
Luego, en Madrid, acuciado por las 
requisitorias de una dama celosa, tuvo 
que corregir sus versos haciéndolos 
más amorosos. Pero el original no se 
titula «Varios efectos del amor». No. no, 
digan lo que digan los libros de literatu-
ra. El auténtico soneto se tituló «Varios 
efectos del botillo». Que son los siguien-
tes: «Desmayarse, atreverse, estar 
furioso, áspero, tierno, liberal, esquivo, 
alentado, mortal, difunto, vivo, leal, 
picante, cobarde y animoso. No hallar 
fuera de él centro y reposo, mostrarse 

La Cofradía Gastronómica del Real Botillo del Bierzo rinde homenaje a su presidente de honor, el periodista y locutor berciano Luis del Olmo, 
considerado «el mejor embajador de la comarca del Bierzo y de sus cosas», de la que siempre ha presumido «con o sin micrófono». En especial, 
agradecieron su manera de divulgar «las excelencias del botillo del Bierzo» dentro y fuera de la comarca, puesto que ha llevado al embutido rey a 
protagonizar una botillada en Catalunya, donde reside el locutor.

Hasta los grandes místicos, entre levi-
tación y levitación, cuando ponían los 
pies en el suelo, no tenían más remedio 
que dedicar sus cantos a un tema me-
nos celestial, pero no menos sincero. El 
pasmo admirativo del paladar ante una 
obra de arte tan perfecta, tiene mucho 
que ver con el éxtasis más puro de la 
mística. Eso lo sabía una monja carme-
lita de buena cuchara, Santa Teresa de 
Jesús, que se pasó media vida encon-
trando a Dios entre los pucheros. Por 
eso no es de extrañar que desde su 
ancha Castilla escribiese unos versos 
apócrifos, posteriormente censurados 
por una priora anoréxica, que yo he 
rescatado para esta ocasión. «Vivo sin 
vivir en mí y tan buen botillo toco que 
muero porque no como». 
Por su parte, el severo y filosofo Jorge 
Manrique marginaría su lírica de ul-
tratumba para cantar a nuestra gente 
sentada alrededor del botillo: «Recuer-
de el alma dormida, me avive el seso y 
despierte contemplando una mesa bien 
servida, y en ella, bercianos fuertes, 
botilleando». 
Botillear. Este es la norma de conducta. 
Hay que ir por la vida dando testimonio 
de nuestra tierra, hay que ir botilleando. 
Hemos de eportar la Revolución del 
Botillo. Botillear es la consigna. Bota y 
botillo. El trasunto perfecto del paraiso. 
Si como decía el amante de la buena 
mesa, «el amor comienza en la oficina 
del estómago», hagamos cada día un 
nuevo hijo adoptivo de nuestra tierra, 
haciéndolo pasar por la prueba del 
botillo. Y con espíritu de unión, termino 
con unos versos prestados por Miguel 
Hernández, que son la esperanza de 
nuevos y sabrosos encuentros: «Es fácil 
recordar este estribillo con bercianos 
tan nobles y sinceros, pues tenemos 
que comer muchos botillos compañeros 
del alma, compañeros». 
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La Limonada es una bebida típica 
íntimamente unida a la Semana Santa 
leonesa. La tradición marca su consu-
mo desde el Viernes de Dolores hasta 
el Domingo de Resurrección, pero son 
muchos los bares que se adelantan 
con el clásico “Hay limonada” para agi-
tar sentimientos y deleitar a los turistas 
que antes y después de la fecha la 
satisfagan.

La limonada tradicional leonesa es una 
mezcla básica en la que se combina: 
vino, canela, cítricos, azúcar y frutas. 
Pero su preparación requiere de cierta 
disciplina y mucho mimo. El resultado 
de un correcto ensamblaje de estos 
ingredientes da nombre a una bebida 
que según la geografía española ad-
quiere nominaciones diversas: Zurra-
capote, Sangria, Limonada de Vino 
y Clerico y su consumo se extiende 
por Ciudad Real, Toledo, País Vasco, 
Cuenca y en La Rioja donde también 
suele usarse vino blanco o vino clarete, 
bebiéndose en bota o a porrón, al gus-
to del consumidor.

Quien más sabe en León de cómo 
elaborar la Limonada, así como de su 
venta, es Marquitos, el gran mesonero 
de León. Marcos Vidal, más conocido 
como ‘Marquitos’, hijo del matrimonio 
Ángel y Elisa, lleva en el oficio más 
de 60 años.“Marquitos” de la Bodega 
Regia (¿quién no conoce este icono 
gastronómico de León?) nos recuerda 
cómo su padre la preparaba en cubas 
de madera hace 60 años. El recuerdo 
de su olor es, nunca mejor aplicado el 
adjetivo, embriagador.

Marquitos nos describe su elabora-
ción artesana: el azúcar se diluye en 
agua templada para formar así un 
almíbar, se añade a un buen vino tinto, 
se agregan ramas de canela y jugos 
de naranja y limón. La mezcla exige 
un mínimo de 8 días de reposo en un 
lugar fresco y oscuro. Durante este 
tiempo de maceración es obligado 
revolver de vez en cuando para que 
se mezclen bien los sabores y probar, 
para detectar si está en el punto exacto 
de dulzura. Luego, se cuelan los restos 
de canela y se mezclan los trozos de 

fruta: naranjas, plátanos, higos secos o 
uvas pasas, según el gusto.

La limonada debe servirse bien fría y 
saborearla con cierta precaución en la 
cantidad ya que su única picardía, es 
que el azúcar potencia las cualidades 
del vino, por lo que tras esa apariencia 
de dulce sabor, se esconde un alto 
grado alcohólico, que por otra parte, 
sirve de energía adicional  para que 
muchos “papones” (así se concoce a 
los nazarenos en León) alcen con más 
brío, si cabe, los pasos de las benditas 
procesiones leonesas. 

En León “ir de limonadas” es conocido 
también con la expresión “ir a matar 
judíos”. Una expresión que aunque hoy 
pueda sonar politicamente incorrecta, 
antisemita o provenga de un pasado 
tenebroso, en la actualidad es solo una 
frase hecha, sin malicia, una expre-
sión más de ese típico argot popular 
cuaresmal. Esta expresión, según 
algunas teorías, tuvo su origen en 
las disputas entre cristianos y judíos. 
Leyendas populares comentan que 
durante la Semana Santa los judios 
bajaban a bañarse al río Sil cerca del 
barrio de los judios, cuando un grupo 
de cristianos les dió muerte tiñendo el 
agua del Sil del color de la limonada, 
porque consideraban que los judíos 

eran los responsables de la muerte de 
Cristo e iban en busca de venganza 
(de ahí la expresión “matar judíos”). 
Como estaba prohibido el consumo de 
bebidas alcohólicas durante esos días, 
las autoridades, para intentar frenar 
estos ataques, hacían la vista gorda y 
permitían que en las tabernas cerca-
nas se vendiera una bebida alcohólica 
rebajada (vino tinto diluido con agua, li-
món y azúcar), o sea la limonada, para 
que así con la borrachera se desistiera 
de esos ataques incontrolados.

Según otros dichos populares procede 
del siglo XIV cuando el rey de Navarra 
Felipe IV decreta por el año 1306 la 
primera expulsión de los judíos. La ex-
presión “Limonada que trasiego, judío 
que pulverizo” ha evolucionado hasta 
nuestro días en la referida popular 
expresión. También se escuchaba la 
frase “cristiano ebrio, judío muerto”.
Resulta difícil atribuir un origen geo-
gráfico a la misma, al tratarse de una 
bebida muy extendida.

Sin duda, la Limonada es un manjar de 
reyes que se puede degustar en León 
durante la Semana Santa al tiempo 
que se recorre la ciudad disfrutando 
tanto de las centenarias procesiones 
como de las más nuevas.

Un cóctel bautizado con el nombre 
de ‘limonada de la Pasión’, elaborado 
por Julio Calzado, del bar Majestic 
de León, se ha proclamado vencedor 
en la primera edición del concurso 
de coctelería en base a esta bebida 
típica de la Semana Santa leonesa. El 
concurso se enmarcó en los actos que 
se celebran con motivo de la Capitali-
dad Gastronómica que ostenta León y 
contó entre el jurado con miembros de 
la Academia Española de Gastrono-
mía o el prestigioso ‘bartender’ Daniel 
Giganto. El concurso estaba abierto 
a profesionales de la hostelería y res-
tauración, así como a los alumnos de 
escuelas de hostelería. El certamen, 
organizado por el Palacio de Canedo, 
reunió en la Casa de las Carnicerías 
de la capital provincial a siete finalis-
tas que derrocharon imaginación con 
decenas de sorprendentes mezclas 
desarrolladas en apenas siete minutos 
y en las que el ingrediente base fue 
la limonada elaborada en el estableci-
miento berciano.

Al respecto, el ganador del concurso 
se llevó los 400 euros del premio y 
una estancia para dos personas en el 
Palacio de Canedo con visita guiada a 
las bodegas Prada a Tope. En segun-
da posición y con 200 euros de premio 

Julio Calzado (Bar Majestic de León) ganador del concurso

Marzo aporta esta excelente bebida cuaresmal

CÓCTEL “LA LIMONADA DE LA PASIÓN”

Los secretos de la Limonada de León

quedó el berciano Miguel Martínez, 
del restaurante La Tronera de Villade-
palos, con un elaborado cóctel en el 
que había espuma y caviar de limona-
da, así como frutos rojos y bergamota, 
entre otros ingredientes. Tercero fue 
el coctelero y ‘bartender’ leonés Jorge 
Jiménez, con una mezcla que llevó 
el sugerente nombre de ‘la limonada 
prohibida’.

Según los organizadores, el certamen 
sirivió para reivindicar la versatilidad 

de esta bebida tradicional, elaborada 
con vino de Mencía, naranjas, limo-
nes y azúcar, que cumple 15 años en 
el mercado de la mano de José Luis 
Prada. En pocos años, la bebida pasó 
de ser un producto de consumo local 
a ser uno de los embotellados de más 
éxito de la bodega, pudiéndose en-
contrar hoy en día en países europeos 
como Alemania, Suiza, Reino Unido 
o Bélgica, así como en otros destinos 
más lejanos como Estados Unidos, 
México o Japón.



“Marquitos”, bodega y tradición regia
Susana Martín, en “La Nueva Cróni-
ca”, nos ofreció un exquisito perfil de 
Marquitos y de su “Bodega Regia”, un 
icono gastronómico leonés que la fa-
milia Vidal-Fernández gestiona desde 
hace 60 años.

Bodega Regia, una de las casas 
de comidas más emblemáticas 
de León, cuenta con 60 años. 

Tras media docena de décadas ha-
ciendo del placer de la buena mesa su 
oficio, la cocina tradicional y un servicio 
impecable son las señas de identidad 
del restaurante y posada de los Vidal 
Fernández

Nunca olvidará Marquitos aquel 17 de 
marzo de 1956, el día en que abrió sus 
puertas la antigua Bodega Regia en la 
plaza de San Martín, del Barrio Húme-
do. Durante todo aquel sábado, Mar-
quitos –que tenía apenas 9 años– y su 
abuelo no pararon de preparar tapas 
en todo el día. «Eran otros tiempos... 
Entonces no podía faltar la sangrecilla 
guisada, picante, y otra tapa alterna-
tiva», recuerda Marquitos, toda una 
leyenda de la gastronomía leonesa.

Media docena de décadas haciendo 
felices a miles de comensales que se 
han sentado a su mesa para disfrutar 
de la cocina tradicional leonesa. Prime-
ro, en el Húmedo, y desde hace más 
de 25 años, muy cerquita de la calle 
Ancha, en el rincón de Pérez Anta, que 
ya muchos conocen como el ‘rincón de 
Marquitos’.

Ángel y Elisa, los padres de Marquitos, 
pusieron en marcha este negocio el 
sábado 17 de marzo de 1956 Fueron 
los padres de Marcos Vidal Suárez 
–Elisa y Ángel– quienes pusieron en 
marcha todo el tinglado. Proveniente 
de una carnicería él, de otra casa de 
comidas ella, el matrimonio apostó por 
montar un local juntos. Y ahí estaba su 
hijo, Marquitos, que nació con el oficio 
puesto: siempre cerca de la barra, de 
la cocina, de la sala.

Bodega Regia era en sus inicios una 
tasca en la que se vendían vinos y 
tapas. «Y como entonces las tapas no 
eran tan descomunales como ahora, la 
gente pedía raciones», cuenta Marqui-
tos. Una década después, creció hasta 

convertirse en un restaurante típico 
leonés. Y llegaron los primeros premios 
y reconocimientos de una interminable 
lista, como la Placa de Bronce al Mérito 
Turístico del ministro de Información y 
Turismo, Manuel Fraga.

Tras ‘renacer de sus cenizas’ y reubi-
carse en el rincón de Pérez Anta en 
1990, se convirtió en un clásico de la 
cocina leonesa.  En los 80, Marcos Vi-
dal Suárez ‘Marquitos’ tomó las riendas 
del negocio junto a su mujer Ana María 
Fernández García, que se incorpora al 
mundo de la restauración. La calidad, 
el buen servicio y la cocina ‘de toda 
la vida’ siguen siendo las señas de 
identidad de una casa de comidas que 
a día de hoy es todo un referente en 
la provincia leonesa. Y más premios: 
Trofeo Internacional de Turismo, Placa 
de Plata al Mérito Turístico del Ministe-
rio de Información y Turismo, Corona 
de Oro, premio de Le Royal Automobile 
Club de Bélgica, Dama de Turismo de 
Castilla y León...

En 1990, tras un duro periodo de tran-
sición, «resurgimos de nuestras ceni-
zas» y Bodega Regia abrió sus puertas 
en una nueva ubicación, la actual. 
«Desde entonces hemos contado con 
el apoyo incondicional y la lealtad de la 
familia López Domínguez», recuerda el 
patriarca del clan Vidal Fernández, que 
sólo tiene palabras de agradecimiento 
hacia Esteban, Gerardo y Albino, el 
sumiller, otro pilar básico del servicio 
de Bodega Regia desde hace varias 
décadas.

Primero en el rincón de Pérez Anta, y 
desde 1997 en la casa anexa –que hoy 
alberga el restaurante y la posada, con 
una veintena de habitaciones–, Bode-
ga Regia no ha dejado de crecer. Y con 
el cambio de siglos, nuevas incorpo-
raciones familiares, los hijos de Ana y 
Marquitos: Raúl (cocina), Marcos (sala) 
y María (gerencia y hotel) han tomado 
las riendas de un negocio familiar en el 
que cuidan a todo mimo a una clientela 
que conservan desde hace décadas, 
más los que van llegando.

Bodega Regia ha representado la 
cocina leonesa en Las Palmas de 
Gran Canaria, en Murcia, Coruña, 
Puebla (México) o Caracas (Vene-
zuela). Fue  elegido por la Junta para 
representar a la provincia leonesa en la 
Expo de Sevilla o reconocido por una 
entidad gastronómica de Oporto (Por-
tugal) con la Placa de Plata a la mejor 
cocina extranjera, y Ana fue elegida 
Dama de Turismo de Castilla y León.

Marquitos recibió el Premio al Empre-
sario Leonés en 2006, pero ni cuando 
empezó con apenas nueve años ni 
ahora, que poco a poco va pasando el 
testigo del negocio a sus hijos, ha deja-
do de pensar en cómo seguir amplian-
do y mejorando su negocio. La Bodega 
Regia es hoy restaurante –uno de los 
imprescindibles de la capital leonesa– 
pero también es posada –cuarenta 
habitaciones primorosamente decora-
das y repartidas en dos inmuebles– y 
es un pub donde tomar tranquilamente 
un café o copa después de comer, des-
pués de cenar, a cualquier hora…

Hablar de lechazo es hablar de Castilla 
y León. Un producto identitario, emble-
mático que siempre se asocia a esta 
Comunidad.

El lechazo destaca con brillo propio en 
la despensa leonesa que presenta una 
oferta atractiva, gracias a las crías de 
ovejas que pastan en el entorno de las 
Montañas de Teleno y que en su día lu-
ció la Marca de Garantía Montañas del 
Teleno. Actualmente está incluido en el 
sello de calidad de “Tierra de sabor” de 
Castilla y León y en la IGP “Lechazo 
de Castilla y León”. 

El lechazo es la cría de oveja que 
todavía mama, que no puede llegar a 
los 12 kilos de peso en el momento de 
su sacrificio, por lo que se obtiene una 
carne tierna, sin grasa y de textura muy 
suave y jugosa. Se viene utilizando 
este término indistintamente para re-
ferirse a machos y hembras y estando 
su campo lingüístico comprendido en 
la locución “Cordero Lechal”, tratán-
dose de un localismo que se utiliza en 
el ámbito geográfico de la Cuenca del 
Duero. El tipo de ganado procede de 
las razas: Churra, Castellana, Ojalada. 
las que determinan que los lechazos 
sean únicos e incomparables

La Comunidad de Castilla y León es 
la cuna del lechazo que engloba en su 
totalidad el área geográfica de produc-
ción de corderos lechales, que abarca 
la cuenca hidrográfica del Duero. 
Derivando del clima y de la explotación 
estas tres razas autóctonas, siendo 
las únicas en el mundo capaces de 

Abril dedicado a un producto emblemático

EL LECHAZO DE LEÓN
criar cordero lechal, que le distingue de 
cualquier otra raza ovina, convirtiéndo-
se en un producto de altísima calidad, 
apreciado en todas las mesas y digno 
de todo reconocimiento.

Productores. Los ganaderos leo-
neses están incluidos en el Consejo 
Regulador de la Indicación Geografica 
Protegida bajo la marca “Lechazo de 
Castilla y León”. Las principales explo-
taciones ganaderas leonesas son: 
Juan Carlos Campillo (Santa Mar-
tas), Oscar Luis De la Moral Martínez 
(Valduvieco); Mª Obdulia Rodríguez 
Sánchez (Villamayor del Condado); 
Sergio Robles Rodríguez (Villama-
yor del Condado); Laura Ruiz Garcia 
(Grajal de Campos); Vicenta Ague-
da Barrera (Herreros de Rueda); 
Javier Carrera Pastor (Santa Elena 
de Jamuz); Vicente González Sierra 
(Sariegos del Bernesga); Inmaculada 
Ferrajón Juárez (Sariegos del Ber-
nesga), Ricardo González Martínez 
(Renedo de Valderaduey); Aventino 
González Macho (Renedo de Valde-
raduey); Jesús Ángel Martínez Vela 
(Renedo de Valderaduey); Florencio 
Merino Ruiz  (Santa María del Monte 
de Cea); Pablo Merino Ruiz (Santa 
María del Monte de Cea); Luis Blanco 
González (Valencia de Don Juan); 
Noelia Sutil Gómez (Santa Martas), 
Valdelafuente SL (Almanza). Según la 
IGP, las principales explotaciones se 
localizan en: comarca de La Cabrera, 
comarca de Tierras de León, comarca 
de La Bañeza, comarca de El Páramo, 
comarca de Esla-Campos y comarca 
de Sahagún. 

RECETAS 
TRADICIONALES

Lechazo asado tradicional. Ingre-
dientes: Lechazo y Sal.
Salamos el lechazo una hora antes 
para que nos absorba bien la sal. 
Calentamos el horno a 150 º e intro-
ducimos el lechazo, dejando que se 
ase, a esta temperatura 75 min. pa-
sado  este  tiempo subimos la tem-
peratura del horno a 180 grados y lo 
dejamos 20 min. subiendo de nuevo 
la temperatura a 200º para que 
tueste bien la piel. Una vez asado 
lo sacamos del horno, lo troceamos 
y añadiendo agua a la bandeja del 
asado sacamos el jugo, lo ligamos y 
salseamos el lechazo.

Lechazo relleno. Confitar el lechazo 
en un vacio a 70º unas 18 horas, 
deshuesar y hacer en forma de rulos, 
introduciendo en el centro la crema 
de ciruelas negras, tostar la piel 
del lechazo. Para la salsa reducir 
limón con almibar, unirlo a un jugo 
de lechazo suave, sin tostar y muy 
clarificado. Confitar la piel del limón 
en almíbar cortada en juliana muy 
fina.Tostar las semillas del cardamo-
no, triturarlas y colarlas unirlas con 
el yogurt.Presentar el lechazo con 
la piel encima tostada, salsear por 
encima, hacer una raya con la piel 
del limón, y otra con el yogurt. 
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La carne de potro hispano-bretón es 
una gran desconocida en España. 
Estos animales viven en libertad, en 
los prados de la comarca leonesa de 
Babia, Reserva de la Biósfera, lejos 
del mundanal ruido. Es una carne de 
color rojo intenso, tierna y de fácil di-
gestión, los dietistas recomiendan su 
consumo especialmemente para niños 
y deportistas.

A mediados del siglo XX, los servicios 
militares de Cría Caballar decidieron 
importar sementales bretones que se 
introducen por el Pirineo, la cornisa 
cantábrica y las zonas de montaña de 
Castilla y León. No era el primer inten-
to. Con anterioridad se había intenta-
do con otras razas importadas que no 
dieron el resultado deseado, ya que, 
eran aptas para el tiro ligero y para 
montar, pero no para el tiro pesado 
que es lo que se necesitaba. La raza 
Bretona dio un resultado satisfactorio 
al cruzarla con la yegua autóctona. A 
la vista de la exitosa experiencia se 
continuó incorporando sangre bretona 
para la mejora de la cabaña. Es en 
los 60 cuando se empieza a utilizar la 
denominación de Hispano-Bretón.

Estos animales se localizan en las 
zonas de montaña de la provincia de 
León, principalmente en la comarca 
de Babia, donde pastan en un entorno 
natural único y en condiciones meteo-
rológicas muy diversas que pueden 
oscilar desde temperaturas inferiores a 
los cero grados, con grandes nevadas 
durante el invierno, hasta los 30 grados 
durante el verano. El otoño y la prima-
vera son las estaciones del año más 
favorables con lluvias que permiten el 
crecimiento de ricos pastos.

El Hispano-Bretón es una de las princi-
pales razas de tiro pesado del mundo. 
Posee una gran resistencia, es muy 
musculado, rústico y muy enérgico. Su 
altura oscila entre 1,55 y 1,65 m. con 
un peso entre 700 y 900 kg. Tiene una 

La carne de Potro Hispano-Bretón, protagonista del mes de abril

EL PRÍNCIPE DE LA PRADERA
cabeza bien proporcionada, con frente 
ancha y orejas cortas. El cuello es 
corto, musculado y arqueado. Pecho y 
espalda también anchos y bien muscu-
lados. Extremidades cortas y potentes, 
con articulaciones anchas y resisten-
tes. Con la carne de potro se elaboran 
hamburguesas, chuletas, entrecot, 
churrasco y solomillo. Y también su 
carne se usa para embutidos. 

Los caballos Hispano-Bretones, al 
estar dotados de una masa muscular 
tan desarrollada y ser tan robustos, se 
adaptan a las adversidades de la alta 

montaña perfectamente, aguantando 
en sus pastos a pesar de las nevadas 
y siendo capaces de buscar alimento 
por sí mismos, escarbando hasta el 
pasto que está debajo de la nieve. El 
Hispano-Bretón es una raza que os-
tenta un envidiable pedigrí ecológico:  
realiza una labor de aprovechamiento 
de los recursos vegetales existentes 
en las zonas montañosas en donde 
reside, que de otra forma se perderían, 
contribuyendo con ello al mantenimien-
to del ecosistema de los pastos de 
montaña. Debido a ello, esta raza ate-
núa el riesgo de incendios forestales al 

mantener los pastos de montaña libres 
y limpios. El potro hispano-bretón que 
crece en los pastos leoneses equivale, 
salvando las distancias, al cerdo ibéri-
co que trota por la dehesa de Jabugo 
o la extremeña. Viven en regimen de 
plena libertad y no  están estabulados.  
Su crianza es muy limpia, tienen todas 
las características de las produccio-
nes ecológicas.  Su sabor es un tanto 
dulzón a causa de su alto contenido en 
glucógeno, su textura muy especial, es 
rica en proteínas y baja en grasa.

Propiedades de la carne. Es muy 
tierna y de fácil digestión, por lo que 
resulta muy recomendada para los 
niños, deportistas, mayores y personas 
con anemia. Tiene un intenso color rojo 
debido a la alta vascularización muscu-
lar y la elevada cantidad de mioglobina 

Babia: Reserva de la Biósfera
Si hay ay una expresión que identifique estos valles es la de “estar en Ba-
bia”. Cuentan que antaño, cuando la zona estaba aún cubierta por extensos 
bosques y la caza en ellos era abundante, a los reyes de Asturias y León les 
gustaba venir hasta aquí a cazar, ausentándose de sus obligaciones en la Cor-
te y disfrutar de la quietud de estas montanas. Cuando el rey estaba en Babia, 
no se le debía, ni odía molestar.  

Esta Reserva de la Biósfera se extiende por una superficie de 38.146 hectá-
reas y en ella viven menos de 2.000 vecinos. Dos grandes alineaciones mon-
tañosas con alturas que superan los 2.000 metros, en dirección este-oeste, y 
un valle cuya altitud se mantiene entre los 1.300 y 1.100 metros, que constitu-
ye la vega de los ríos Luna y Sil. 

Turismo rural. Esta comarca, en los últimos años, ha consolidado la marca de 
turismo famiilar y de naturaleza. Gracias a iniciativas empresariales de turismo 
rural, encuadradas en la Asociación de Empresas Turísticas, la comarca vive 
hoy la plena expansión  de las casas rurales, exquisitamente acondicionadas 
para acoger a miles de visitantes que buscan el estado natural de “estar en 
babia”. O sea disfrutar del relax total, la ausencia de estres y la proximidad a 
un medio natural único. Recomendación que no defrauda para alojarse: Casa 
Rural Villa Feliz de Babia.

Prados y ganaderia. Abundan praderías y pastizales que han permitido que 
la actividad económica principal en la región sea la ganadería. Esta actividad 
que se mantiene actualmente en la comarca no es trashumante, destacando 
la explotación y cría del potro hispano-bretón. La presencia de amplios valles y 
de explanadas en las montañas, hizo que durante los veranos se trasladasen 
a esta zona grandes rebaños provenientes de zonas más secas y calurosas. 
Los prados conviven con formaciones boscosas. Los puntos con mayor diver-
sidad de la Reserva son, sin lugar a dudas, las lagunas y turberas de montaña.

La genciana. Destacan productos como la Genciana, Gentiana lutea, planta 
perenne de tipo herbáceo. Sus raíces se usan con fines medicinales y se co-
secha durante el otoño. Entre sus propiedades medicinales: favorece el funcio-
namiento del sistema inmunológico, es útil para los cólicos intestinales, efecto 
antibiótico, combate las infecciones de gérmenes, cuida del hígado, favorece 
la depuración de la sangre, acelera la curación de las heridas en la piel, etc.

La seta de San Jorge. En los pastizales esbfácil encontrar la seta de San 
Jorge (Calocybe gambosa), conocida en otros parajes de la Peninsula Ibérica 
como Perrechico, mujardónes, usones o isones, muchardones. La seta de San 
Jorge  destaca por ser  muy aromática y sabrosa, con un olor inconfundible 
a harina cruda. Las mejores formas de consumir: crudos y en ensalada, con 
un poco de aceite, acero balsámico y sal y laminados finamente; en revuelto, 
porque su sabor casa muy bien con el del huevo; como acompañamiento a un 
guiso de carne o pescado y salteados con un poco ajo picado y jamón ibérico. 
(Fuente: Gea, www.conociendo-leon.blogspot.com.es)

(pigmento presente en la carne que 
confiere el característico color rojo). 
Desde el punto de vista dietético y sa-
nitario, se ha demostrado que la carne 
de équido, respecto a otras carnes, 
ofrece cualidades muy interesantes y 
valoradas por los dietistas:
- Menor contenido en grasa, mayor 
riqueza en glucógeno y valor proteico.
- Supuesto efecto antianémico, por su 
alto contenido en hierro.
- Es también una fuente importante de 
fósforo, magnesio, zinc y cobre.
- Comparada con otras carnes, es rica 
en piridoxina.
- Altos contenidos en ácidos grasos 
omega 3.
- Difícil transmisora de enfermedades 
para el hombre.
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En el programa de actos de la Capital 
Española de la Gastronomía, la carne 
de potro hispano-bretón será la protago-
nista de unas jormadas gastronómicas 
durante el fin de semana (sábado 21, 
domingo 22 y lunes 23  de abril), los 
tres restaurantes de la Asociación van a 
realizar menús especiales como apoyo 
a la carne de Hispano Bretón y al pro-
grama “León manjar de Reyes”.

Las Jornadas Gastronómicas del Hispa-
no Bretón se celebrarán en: 
 
- Restaurante Picos Blancos, La Cueta 
de Babia, Responsable Estrella Morán, 
987 488246 
- Restaurante Valle de San Emiliano, 
San Emiliano, Respensable Isabel Gar-
cía, 987 594150
- Restaurante La Casona de Babia, San 
Emiliano, Responsable Patricia Quiño-
nes, 987 594014 .

También la Asociación lleva 13 años 
años realizando durante el mes de 
Noviembre, Jornadas Gastronómicas 
del Hispano Bretón,cada vez más 
éxito, y afluencia de público a celebrar 
centrará una vez más y ya van doce las 
jornadas gastronóm con icas de Babia, 
organizadas por la asociación Estás en 
Babia. En esta ocasión serán tres los 
restaurantes en los que se podrá de-
gustar este rico manjar al precio de 24 
euros – incluye café, chupito y vino- y 
solamente durante los fines de semana 
del mes de noviembre.

Por ejemplo el bar, restaurante y hos-
tal ‘Picos Blancos’ de La Cueta ofrece 
loncheados de cecina de potro con 
aceite de romero y queso Veigadarte, 
revuelto cremoso de picadillo de potro y 
setas, lomo de potro con mermelada de 
pimientos y compota de manzana y de 
postre tarta cuajada con frutos rojos.

En la cafetería, restaurante y hostal ‘Va-
lle de San Emiliano’ se podrá degustar 
paté de hígado de potro con reducción 
de Pedro Ximénez, revuelto con virutas 
de cecina de potro, lomo de potro con 
brocheta de patata con alioli de miel y 
de postre torrija con helado de vainilla 
y oreo.

Por último, en el centro de Turismo Ru-
ral ‘Casona de Babia’ en San Emiliano, 
el entrante será un paté con reducción 
de fambruesa, ensalada de pimientos, 
queso de cabra y crujiente de cecina, 
lomo de potro con timbal de patatas y 
salsa agridulce y de postre tarta tibia 
de manzana con nueves y lecho de 
vainilla.

Más información: www.estasenbabia.org   
Y asociacion@estasenbabia.org

MENUS ESPECIALES CON CARNE DE POTRO

- Propiedades inmunizantes respecto a 
la tuberculosis.
- Muy rica en vitamina B.

En la comarca de Babia, se registran 
una cuarentena de explotaciones gana-
deras y anualmente nacen alrededor de 
400 ejemplares. Para el turista gastro-
nómico hay un lugar en Babia que no 
puedes dejar de visitar, se trata de “La 
Casa de la Parada de Babia en  San 
Emiliano”, que alberga el centro de 
interpretación del caballo Hispano-Bre-
tón. Esta casa que fue centro de salud 
hasta el año 2013, hoy en día se ha 
convertido en un espacio de visita obli-
gada para visitantes y turistas, porque 
aquí pueden conocer la tradición y la 
importancia del Mastín y de la raza 
Hispano-Bretón en tierras Babianas.

Poblaciones de Babia de Abajo (San 
Emiliano). Candemuela, Cospedal, 
Genestosa, La Majua, Pinos, Riolago, 
Robledo de Babia, San Emiliano, Torre-
barrio, Cubillas, Torrestio, Truébano, Vil-
lafeliz de Babia, Villargusán, Villasecino.

Poblaciones de Babia de Arriba 
(Cabrillanes).Cabrillanes, La Cue-
ta, Quintanilla de Babia, Huergas de 
Babia, Lago de Babia, Mena de Babia, 
Meroy, Las Murias, Peñalba de los 
Cilleros, Piedrafita de Babia, Riera 
de Babia, San Félix de Arce, Torre de 
Babia, Vega de Viejos.
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