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El Jurado elige la ciudad andaluza como Capital de la Gastronomia

DE LEON 2018 A ALMERIA 2019

El Jurado del galardon Capital
Espanola de la Gastronomia 2019
se ha decantado por la ciudad an-
daluza de Almeria, unica candida-
ta al descartar el Comité Técnico
a otra ciudad aspirante que no
supero los tramites previos. El ju-
rado ha resumido su decision asi
“el proyecto almeriense cuenta,
entre sus principales fortalezas:
un respaldo institucional sin fisu-
ras, un apoyo popular con mas de
10.000 cartas de adhesion, una
oferta de producto de tierra y mar
excelente, un modelo productivo
revolucionario que es compro-
miso con la sostenibilidad y una
cocina creativa que combina
tradicién e innovacion”.

Al inicio de la sesion, el presidente
del Jurado, Mariano Palacin, ha dado
la bienvenida a los nuevos miembros
del Jurado: la secretaria de Estado
de Turismo, Isabel Oliver; el secre-
tario general adjunto de la Organi-
zacion Mundial de Turismo, Jaime
Cabal, el Icalde de Leén vy el director
general de Industria Alimentaria, José
Miguel Herrero. Han excusado su
asistencia Ana Larrafaga, directora
general de FITUR y el representante
de Eurotoques.

“La oferta de actividades propuesta
por la candidata es arrolladora. Mas
de 300 actos previstos llenaran el
calendario almeriense y andaluz de
contenido gastronémico. Este es el
mejor termémetro de la vitalidad y
salud del evento. La Capitalidad en
sblo 7 ediciones se ha convertido en
la plataforma mas activa y eficiente
de promocion del turismo gastro-
nomico. Las ciudades participantes
incrementan el numero de visitan-
tes, el sector de hosteleria crece en
facturacion y las 7 ciudades se han
posicionado en el mapa gastronomi-
co espanol gracias a la extraordinaria
repercusion mediatica alcanzada”

El Jurado valor6 “el milagro almerien-
se, el desarrollo de una huerta que
abastece a toda Europa donde el
agua es el gran tesoro que ha creado
un modo de vida. Se ha conseguido
que una de cada 3 familias auropeas
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La secre! e Estado, Isabel Oliver, y el secretario general adjunto de la OMT, Jaime Cabal, aportaron interesantes reflexiones en torno al turis-
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mo gastrondmico. El Jurado se decidio por unanimidad a favor de Ameria e Isabel Oliver fue la encargada de hacer publica la decision.

consuman regularmemte productos

made in Almeria. Existe un compro-
miso firme con la aplicacion de una

tecnologia en favor de la sostenibili-
dad. Tierra en un mar de plastico”.

RICA COCINA. Almeria presenta
una oferta culinaria Unica y excep-
cional que combina mar vy tierra. En
las 5 Lonjas hay pescado para todos
los gustos: Su Majestad la gamba
roja de Garrucha, calamares, jibias,
pulpo, salmonete, sardina.... Las

conservas y salazones: bonito, caba-
lla...el pulpo seco, al ajillo o los es-
cabeches insuperables. Embutidos,
quesos, jamon de Serén, cordero...
Gurullos y fideos y las personales
migas de Almeria. Sin olvidar la
trilogia mediterranea de pan, ceite

y vino. Y los arroces a degustar en
empedrao con alubias o con pescado
y marisco; gachas, atin encebollado,
potajes y sopas, la olla de trigo y los
caldos saben a Almeria.

UN JURADO CON INSTITUCIONES Y PROFESIONALES

] i
Jaime Alberto Cabal, éecretario Gral adjunto OM

Rafael Gallego, Pres. Asoc. Agencias Viaje (CEAV

Fernando Fraile, DG de ICTE, Q de Calidad|

LEON, UN EJEMPLO A SEGUIR

La Capitalidad de Le6n afronta la
recta final de su afio prodigioso. Ya
se conoce el nombre de la ciudad
que sucedera en 2019 a la capital
del Reino de Ledn. Almeria acerta-
ra si sabe tomar buena nota de los
muchos aciertos que Leon nos ha
ofrecido. Repasemos ejemplos con-
cretos. La colaboracién permanente
entre el sector publico y los agentes
econoémicos. La promocién de los
productos agroalimentarios de cali-
dad. La decision de dotarse de una
sede abierta, permanente, escenario
de los muchos actos que debera
acoger (mas de 35.000 personas han
visitado la Casa de las Carnicerias,
en Leon), Asi Almeria avalara un
proyecto que pretende consolidar la
transformacioéon de la ciudad en un
destino turistico que destaque por su
oferta gastronémica, turistica paisa-
jistica y monumental.

El proyecto leonés siempre ha cir-
culado a un ritmo frenético. Bajo el
liderazgo del alcalde Antonio Silvan, el
equipo de gestion (el concejal Pedro
Llamas y el jefe de Gabinete de Alcal-
dia, José Antonio Maté) ha hecho un
trabajo ingente, multiplicando esfuer-
zos y dotandose de un entusiasmo
contagioso que ha hecho posible sa-
car adelante un programa de activida-
des que superara los 400 actos.

En palabras del propio alcalde Silvan:
“Hoy nuestra Ciudad es mucho mas
conocida. Y lo es gracias a la impli-
cacion de todos los que han sabido
ver en la campana Manjar de Reyes
una oportunidad. Ledn es una anfi-
triona excelente y lo seguira siendo si
seguimos sumando voluntades en la
misma direccion. La repercusion que
estamos teniendo en los medios de
comunicacion nacionales e internacio-

Natalia Bettonica, Delegada "Restaurantes Centenarios']

Mariano Palacin, Presidente de FEPE

Adolfo Mufioz, Pres. Asoc. Restaurantes Buena Mesa

Javier Mufioz, Delegado "Jovenes Restauradores'l

nales hubiera sido casi imposible
de otra forma, por la dificultad y por
el coste economico que supone. El
titulo de Capital Gastronémica lo
ha hecho posible”.

Se han vivido acontecimientos Uni-
cos e irrepetibles: la visita de Ferran
Adria, el MasterChef Celebrity, el
Record Guinness, el sorteo de la Lo-
teria Nacional, la emision de sellos,
el cupon de la ONCE, el encuentro
Gastroemprendedores, el Minimal,
las Jornadas Buscasetas, la final del
Concurso de Arroces de Unilever
Food Solutions son sélo un anticipo
del balance final. Le6n ha reforzado
su posicién en el mercado turisti-

co como un destino gastronémico
consolidado e inimitable. Le6n se ha
ganado un lugar en el mapa gastro-
némico espafnol. Ledn es hoy una
referencia y un ejemplo a seguir.
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Ferran Adria, el mejor cocinero del mundo, se confiesa un enamorado de la Cecina de Ledn

“SIN BUENA GASTRONOM

0 HAY TURISMO DE CALIDAD"

Este espanol universal cambio la imagen de la cocina. Ferran Adria
visito Ledn para apoyar la Capital Espanola de la Gastronomia, pro-

mocionar sus productos y recibir el homenaje de los leoneses.

—Lebn, Capital Espafiola de la
Gastronomia camina hacia su
recta final, ¢qué ensefianzas de-
ben quedar en la ciudad después
de este afo, cual seréa el legado
de este hito?

—Lo logico es que esto genere
ilusién, te haga plantearte nuevos
proyectos y es lo que seguramente
habran hecho. Hay que entender una
cosa, una ciudad como Leon tiene
una de las catedrales mas bonitas
del mundo, la gente que viene a
verla es gente de turismo cultural y
la gastronomia si quieres turismo de
calidad es obligatoria. Se debe en-
tender aqui como algo estratégico...
Yo creo que lo I6gico es que todo
esto se haya hablado. Son temas
que dan impulso, hacen reflexionar.
¢ Qué queda de esto y qué va a
pasar de aqui a los proximos cinco
afnos? Normalmente hay que montar
estrategias, a corto plazo, a largo
plazo... porque al final Leon esta
compitiendo contra muchas ciudades
de Espafa y del mundo. Hoy en dia
hay una gran competitividad por ser
una referencia en el turismo gas-
tronomico porque significa turismo
de calidad, dinero, exportacion de
productos... Por ejemplo, me han
estado hablando de la cecina, creo
que el mundo que representa, el del
vacuno y la curacién de la carne es
un mundo increible y creo que tenéis
un gran camino. Pongo el ejemplo
del cerdo ibérico, hace dos o tres
arios se ha abierto el segmento de la
carne fresca para hacer a la parrilla,
piezas que ni se conocian antes, el
secreto, la pluma.. pues resulta que
la rentabilidad del cerdo se ha multi-
plicado por no sé cuanto. Una vaca
es mucho mas grande que un cerdo,
entonces fijate todo el mundo que se
puede crear a través de eso. Yo he
probado la cecina del Capricho, es
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una obra de arte. Es tan rica como
cualquier jamon ibérico y yo soy un
loco del jamodn ibérico. Es lo que
puedo comentar con mi experien-
cia por el mundo y de como se han

g

generado tendencias gastronémicas
Nadie contaba con Dinamarca en
gastronomia hace cinco afios hoy en
dia es una referencia, es un ejemplo.
Es muy importante la comunicacion,
el marketing. Saber qué quiere la
gente, saber qué tienes que vender.
Cuando hay como aqui productos
de calidad hay que apoyar a los

€ Nunca en la historia ha habido
tantos cocineros y cocineras de
esta calidad y nivel )

pequenios productores, tener en una
provincia como Lebén seguramente
ocho o diez sitios de referencia con
diferentes tipos de cocina que sean
complementarios entre ellos. Y no
olvidar el mercado, hoy en dia los
mercados son un destino turistico
indispensable.

—La provincia cuenta con 16 figuras
de calidad en su despensa autoc-
tona, chefs creativos y una gran
oferta turistica, cdmo puede forjar
una marca gastronémica propia, qué
seria necesario?

— Estamos todos un poco obsesiona-
dos con las marcas. Michael Jordan,
ya sé que es americano, pero no
pone Made in USA. Yo creo que
tiene que llegar de forma secuencial,
de manera natural. En Ledn hay
cosas maravillosas y tenéis que lu-
char contra toda la competencia que
tenéis alrededor. Ledn es una ciudad
importante a nivel historico, esto es
importante explicarselo a la gente: la
historia de Ledn, desde Roma, qué
quedo de la antigua Roma, porque
hay muchos lugares en el mundo
que no tienen esta herencia, una
civilizacién que seguramente sea

la mas importante de la historia. El
dialogo de culturas que ha vivido a
lo largo de los siglos, vuestra identi-
dad.. Creo que antes de hablar de la
gastronomia de Leén hay que hacer
una sintesis de seis paginas para
poner contexto a la gastronomia.

— ¢, Su apuesta, entonces convierte
al binomio turismo y gastronomia, su
alianza, en la mejor receta para el
éxito?

— Si no hay buena gastronomia, no
hay turismo de calidad. Qué diga EI
Capricho qué porcentaje tiene de
turistas, la gente no es consciente de
lo que esto significa. Por eso decia
que el mercado también hay que
promoverlo como destino turistico.

— ¢, Recuerda si a los fogones de El
Bulli llegaron alguna vez productos
de Lebn?

—Si, la cecina. Conocemos el pro-
ducto.

— Como embajador de Telefénica
inspira el camino de los emprende-
dores, ¢cual es su mensaje para
que pierdan el miedo y se lancen a
cristalizar su proyecto?

—L levamos desde 2010 con Telefo-

nica, yo soy embajador, y hemos he-
cho unas 500 conferencias y siempre
decimos lo mismo: no ser dogmatico
ni intentar dar lecciones a nadie por-
que cada caso y cada proyecto son
diferentes.

—¢En la enciclopedia mundial de la
gastronomia, cbmo le gustaria que
definieran el perfil del chef Ferran
Adria?

— Yo estoy cansado de Ferran Adria.
No me gusta valorarme, a veces

no me queda mas remedio. No soy
un falso modesto y en esta historia

estara El Bulli, en los libros de cocina
y en los de historia. Esto ya cubre la
mayor vanidad posible, estar en un
libro de historia es el mayor recono-
cimiento que hay. Arzak ya lo esta.
Aln no conocemos todo el impacto
de El Bulli, ademas no se ha acaba-
do estamos con la fundacion. Que EIl
Bulli ha sido muy influyente, eso es
un hecho.

— ¢ La alta gastronomia ha tocado
techo después del fenbmeno de los
grandes chefs y las multiples estrella
Michelin que han convertido a Espa-
fia en una potencia mundial? ;Corre
el peligro de que se convierta en una
burbuja y estalle como otras?

— Es una burbuja de calidad. Nunca
en la historia ha habido tantos coci-
neros y cocineras de esta calidad;
eso permite la oportunidad de montar
negocios, pero, claro, no hay mer-
cado para todos. Entonces esto se
regula, te guste o no. También tene-
mos regulacion del mercado, quien
regula es el cliente.

— ¢ La gastronomia ha alcanzado
limites en innovacién, tras la cocina
molecular, la de los sentidos, la de la
emocion y la vanguardia infinita?

— Seria de ilusos pensar que nuestra
generacion fue la ultima en hacer
cosas. Si supiéramos lo que viene no
seria vanguardia, las nuevas tec-
nologias seran fundamentales y sin
comer comamos, esta pasando ya
de forma experimental. No digo que
me guste. El cerebro es algo todavia
muy poco estudiado. Creo que todo
el tema de cémo funciona nuestro
cerebro cuando comemos también
nos va a dar informacion y esto cam-
biara la relacion.

(Entrevista reproducida de “Diario
nde Ledn”)
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El Alcalde de Ledn, Antonio Silvén entrega la chaquetilla de chef a Ferrén Adria, en presencia de la Consejera de Agricultura, Milagros Marcos, del Presidente de la Diputacién de Ledn, Juan Martinez Majo, y del Director

General de CEG, Pedro Palacios

LEON LE ENTREGA EL MANJARIN DE PLATA

“Comer bien alimenta el alma y
en eso la ciudad de Lebn es una
maestra”.

Esta es la dedicatoria de Ferran
Adria en el Libro de Honor del Ayun-
tamiento, que firmé en el transcurso
de una degustacion de productos
leoneses. Esta ha sido una de las
actividades programadas con motivo
del reconocimiento de Ledn al chef,
embajador de Telefénica, actos que
han contado con la participacion

del presidente de la Diputacion,
Juan Martinez Majo, la consejera

de Agricultura, Milagros Marcos; el
director de empresas de Telefénica
en Castilla y Le6n, Juan Carlos Mo-
ran; y el presidente del jurado de la
Capital Espanola de la Gastronomia,
Mariano Palacin y el director general
de CEG, Pedro palacios; ademas

de otras personalidades y numeroso
publico.

Ferran Adria ha mostrado su agra-
decimiento por el reconocimiento

de Leon. Antonio Silvan le ha he-
cho entrega, ademas del ‘Manjarin
de Plata’ de la chaquetilla de Ledn
Capital Espanola de la Gastronomia.
Por su parte, Juan Martinez Majo le
ha entregado una muestra de Pro-
ductos de Ledn y un recetario de
dulces. Antonio Silvan ha destacado
el “maridaje” perfecto del proyecto
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de la ciudad de Le6n y provincia, de
los productores y restauradores, la

Capital Espafiola de la Gastronomia
2018, “y el mejor cocinero del mun-
do” a través del ‘Manjarin de Plata’.

Silvan ha recordado que es una ca-
pital volcada en el sello de calidad y
responsabilidad. También ha resal-

tado que Ferran Adria fue uno de los
primeros, si no el primero, en dar su
apoyo a ‘Ledn, Manjar de Reyes’.

Por su parte, el alma de “El Bulli” y
ahora el embajador de Telefénica,
también se refirio a la excelencia de
los productos de Ledn, con mencién
a la cecina, e hizo hincapié en la im-
portancia del turismo, con la gastro-
nomia como aliada, para el desarro-
llo de la ciudad, para convertir Le6n
en una ciudad cosmopolita.

El afamado chef es un referente en
innovacion y creatividad, que ha
compartido también su estancia en
Ledébn con emprendedores. Tras el
acto oficial, Ferran Adria particip6
en un encuentro con el ecosistema
innovador de la ciudad para com-
partir su vision inspiradora, en un
acto organizado por Telefonica con
la colaboracion del ILDEFE, agencia
de desarrollo local del Ayuntamiento
de Ledn. Primero desde los fogones
del El Bulli y después de la mano
de Telefénica, empresa de la que es
embajador desde 2010, el magistral
cocinero ha explicado desde su ex-
periencia “como se genera la crea-
tividad, como se conecta el conoci-
miento y como podemos comprender
el propio saber para luego compren-
der la realidad”.

Milagros Marcos, consejera de Agricultura, responsable de “Tierra de Sabor”

“NUESTRA APUESTA ES POR LA CALIDAD”

- ¢ Qué importancia tiene el sector
agroalimentario en la economia de
Castillay Lebn?

- Es un sector cada vez mas pujante
en la economia de Castilla y Ledn, en
constante crecimiento. Los datos asi
lo revelan: una media de 500 millones
de euros de actividad econoémica,

con un ritmo de crecimiento de la
produccion en torno al 2 %. En estos
momentos, genera empleo a unas
35.000 personas. Actualmente, el 29%
del empleo de la industria de nuestra
comunidad, proviene del sector agroa-
limentario.

Las exportaciones de la industria
agroalimentaria suponen unos 1.800
millones de euros. Castilla y Ledn
ocupa el 10° puesto en produccion a
nivel nacional y sin embargo estamos
en la séptima posicién en cuanto a
exportaciones. Por lo tanto, cada vez
vendemos mas en Espana y sobre
todo fuera, lo que hace que nuestra
relacién entre importaciones y expor-
taciones sea muy favorable. Ahora
mismo exportamos un 152% mas de
lo que importamos que se traduce en
una importante actividad econémica
y un claro ejemplo de que el sector y
la economia a su alrededor se estan
moviendo.

Milagros Marcos (1965) es
procuradora por Palencia. Li-
cenciada en Filosofia y Letras
y con Estudios superiores en
Informacion, Biblioteconomia
y Documentacién. Simultanea
la Consejeria de Agricultura y
Ganaderia con la Portavocia
del Gobierno de Juan Vicente
Herrera. Accedi6 a su primer
cargo politico en la Junta en
julio de 2003 como DG de
Planificaciéon y Ordenacion
Sanitaria, para en 2007 poner-
se al frente de la Gerencia Re-
gional de Servicios Sociales.
En 2011 ocup®6 la consejeria
de Familia e Igualdad y en
2015,se hizo cargo de la Con-
sejeria de Agricultura.

- Hablemos del popular “Corazén
amarillo”, el simbolo de “Tierra de
Sabor” que ampara a los productos de
calidad castellano-leoneses

- Con los sellos de calidad nos adap-
tamos a las demandas de los consu-
midores. Cada persona busca dentro
de los productos de su comunidad
aquello que necesita. Ahora la deman-
da se ha segmentado: personas que
buscan que en su compra haya una
inversion social o que sean produc-
tos ecoldgicos o artesanos; y hay un
segmento de poblacion que demanda
productos de una categoria superior,
gourmet, por lo que se ha creado
Tierra de Sabor Gourmet.

El crecimiento desde que se ha
puesto en marcha todo este nuevo
disefno ha sido un 25% mas, tanto en
producto como en empresas adheri-
das a los sellos de calidad. El “cora-
z6n amarillo” aporta una garantia de
comercializacion. Estamos apostando
mucho por la comercializacién de los
productos de Castilla y Leon y como
consecuencia las exportaciones han
crecido un 5%.

-¢, La calidad es hoy el reto principal?
- El futuro de los productos de Casti-
lla y Lebn pasa por la diferenciacion,
por distinguirnos. En el mercado hay

multitud de productos y tenemos

que conseguir que nos elijan. Para
eso hay que darle un valor afiadido

y sin duda el nuestro es la calidad.

Es nuestra apuesta y valor diferen-
cial y debe seguir siéndolo. En estos
momentos estamos trabajando en

la nueva regulacion del decreto de
calidad para adaptar los controles a
lo que establece la Directiva Europea.
Por lo tanto, tendremos pronto un
‘plus” de control y calidad afiadido a
los que tenemos y para ello contamos
con consejos reguladores, marcas de
garantia, denominaciones de origen
para conseguir esta acreditacion.

- La Capital Espariola de la Gastro-
nomia en Ledn, ;Qué ha supuesto,
como la valora?

- Hay que destacar la importancia de
los eventos celebrados durante todo
el afio que han logrado que venga
mas gente a conocer la gastronomia
leonesa, sus rutas gastronémicas y
sus rutas naturales. Esto ha implicado
una importante promocion del turismo
en Ledn.

También ha sido muy importante por el
reconocimiento a los productos agro-
alimentarios de calidad de la provincia
y por la publicidad que han obtenido
a lo largo de las promociones de este
ario. Ledn tiene el 25% de las 69
marcas de calidad de Castilla y Ledn,
muchas de ellas amparadas bajo el
sello Tierra de Sabor. La Capitalidad
Gastronémica ha servido de revulsivo
para que Leon y los productos tengan
un atractivo mayor, que puedan salir
fuera y generar asi una mayor activi-
dad econdmica en la provincia.

- ¢Un mensaje para el sector agroali-
mentario de Castillay Le6n?

- El mensaje tiene que ser de optimis-
mo y de futuro. Es un sector potente
y la administracion regional siempre
ha estado a su lado y lo va seguir
estando para avanzar de una forma
organizada.
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Se consiguio el plato de cecina mas grande del mundo.
Asi se'batié el Record Guinness

LEON, UNA CIUDAD

DE RECORD

La ciudad entra en el libro del World Record Guinness, al conseguir la
mayor racion de cecina, cortada a cuchillo por 67 cortadores, cubrien-
do un espacio de 80 metros cuadrados de este manjar leonés que fue

distribuida con fines benéficos.

Objetivo conseguido. Lebn ya es
Récord Guinness de cecina con
283 kilos y 100 gramos cortados a
cuchillo. En un ambiente concurrido,
y gracias a la tregua del tiempo que
se sumo a la fiesta ofreciendo una
jornada dominical calurosa y des-
pejada, la ciudad de Ledn consiguid
batir el World Record Guinness de
la mayor racién de cecina cortada a
cuchillo, en un megaplato que ocupd
un espacio de 80 metros cuadrados
de este excepcional manjar leonés,
gracias al trabajo de 67 cortadores.
La incomparable “Pulchra Leonina”
fue testigo milenario de la proeza.

Los cortadores que se dieron cita en
la Plaza de la Catedral, mas del 70%
procedentes del norte de Espafa
aunque también contando con la pre-
sencia de participantes de otros rin-
cones del pais, consiguieron su meta
alcanzando un dato que ha superado
el récord mundial de este producto
leonés cortado a cuchillo. Todos ellos

I¥ noviembre 2018 | 8

capitaneados por el maestro local
Agustin Risuefio, que destaco al tér-
mino del evento que “Leon tiene fu-
turo. Tenemos que seguir apostando
por lo nuestro”, remarco el maestro
cortador, cuyas labores organizativas
consiguieron reunir en la capital leo-
nesa a profesionales llegados desde
puntos tan lejanos como Granada o
Coérdoba.

El propio Alcalde de leén, Antonio
Silvan, acompafado por el presidente
de la Diputacion, Juan Martinez Majo,
fueron los encargados de dar el pisto-
letazo de salida al evento. El regidor

destaco a la cecina como “un producto
muy leonés” y valor6 el “componente
social” de la iniciativa.

En la misma linea, el presidente
provincial valoré el “aspecto solidario”
del evento y la “conjuncién de esfuer-
zos que lo han hecho posible. La IGP
Cecina de Leon también fue coparti-
cipe de este récord y de este
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CON TU AYUDA
LeoOn

VO O entrar en el krremet

Record Guinness

con el plato de Cecina de Ledn mas
grande del mundo corado a cuchillo

Domingo. 27 de mayo / 10.00 h.
Fiaza de ko Catedral
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Manos a la obra. Los cortadores empiezan su tarea.
Objetivo conseguido. Ledn ya es
Récord Guinness de cecina con
283 kilos y 100 gramos cortados a
cuchillo. En un ambiente concurrido,
y gracias a la tregua del tiempo que
se sumb a la fiesta ofreciendo una
jornada dominical calurosa y des-
pejada, la ciudad de Leb6n consiguid
batir el World Record Guinness de
la mayor racion de cecina cortada a
cuchillo, en un megaplato que ocupd
un espacio de 80 metros cuadrados
de este excepcional manjar leonés,
gracias al trabajo de 67 cortadores.
La incomparable Catedral de Le6n
fue testigo milenario de la proeza.

El propio Alcalde de Ledn, Antonio
Silvan, acompanado por el presidente
de la Diputacion, Juan Martinez Majo,
fueron los encargados de dar el pisto-
letazo de salida al evento. El regidor
destacé a la cecina como “un producto
muy leonés” y valor6 el “componente
social” de la iniciativa.

En la misma linea, el presidente
provincial valor6 el “aspecto solidario”
del evento y la “conjuncion de esfuer-
zos que lo han hecho posible. La IGP
Cecina de Ledn también fue coparti-
cipe de este récord y de este magni-
fico espectaculo’, remarc6d Martinez
Majo, que agradecio la presencia

de una veintena de voluntarios para
tareas de apoyo.

Desde las 10:00 horas, manos a

la obra, los participantes se vieron

arropados en todo momento por un

numeroso publico leonés que no

quiso perderse el evento, y que pudo

adquirir la cecina cortada a un precio - .

de dos euros, cuyo beneficio recau- Todos quisieron la foto souvenir con el adjudicador oficial

[}
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dado se destin6 a fines benéficos a
las entidades Asociacion Leonesa de
Caridad Hogar de Esperanza, Asocia-
cién Valponasca, Fundacién Cauce
San Vicente de Paul y Asociacién de
Familiares y Enfermos de Alzeimer
de Astorga y comarca. La cantidad,
igual para todas las asociaciones,
fuye de 2.242 euros.

Mas de 100 per|od|stas visitaron Leon para ser notanos dela actuahdad que llegd a todos los riuncones del mundo

La obtencion de un Récord Guinness
es un reto que otras capitales gastro-
némicas han logrado conseguir hasta
la fecha: Burgos en 2013, fabric6 la
morcilla mas larga del mundo de 186
metros; Vitoria, en 2015 cociné la
mayor tortilla de patatas del mundo;
Toledo, en 2016 con el apoyo de
Jamén Tello consiguid presentar el

LAS LECCIONES DEL RECORD GUINNESS

Vaya por delante la sincera enho-
rabuena de quienes constituimos
Capital Espafiola de la Gastronomia

a todos los leoneses patrticipantes en
el intento exitoso del World Record
Guinness al Plato de Cecina cortada a
cuchillo mas grande del mundo. Le6n
Supo conseguir un éxito mundial - muy
mediatico- , pero del que se derivan
algunas reflexiones.

¢ Qué nos ensefa la experiencia del
27 de mayo?. Bateria de breves ideas.

1. La unién hace la fuerza
Cuando se define un objetivo colecti-
VO, Se genera una energia suplemen-
taria que resulta imprescindible para
la superacion de los obstaculos. Leén
SuUpo unirse y renunciar a vanidades y
protagonismos: productores de ceci-
na, cortadores locales y llegados del
resto de Espana, voluntarios, medios
de comunicacion, veterinarios, miem-
bros de Proteccion Civil, espectado-
s... Y las autoridades en un discreto
segundo plano. Todos unidos en el
mismo objetivo.
2. Fe en el trabajo
Conviccion absoluta que el Guin-
ness resulta positivo para la ciudad
de Leon, para su provincia y para
el sector productor de la Cecina de
Lebn. Una mencién muy especial
para Agustin Risueno, alma de los

maestros cortadores, los artifices del
éxito. Una tropa disciplinada, alegre y
dispuesta. El compaferismo culmin6
con una comidad de hermandad en
Casa Carnicerias.

3. Trabajo en equipo

Cada uno a lo suyo. Coordinacion
perfecta. Renuncia a protagonismos.
Profesionalidad y excelente gestion
del proyecto a cargo de la IGP Ceci-
na de Leén. Gracias, José Luis Nieto
y Raquel Factor por un impecable
trabajo que solo podia culminar con el
éxito rotundo.

4. Perseverancia

Pese a los malos augurios climatolégi-
cos se mantuvo la confianza en que el
sol brillaria y no habria necesidad de
aplicar el Plan B previsto. La manana
fue un parentésis en la climatologia
hostil de esta primavera.

5. Autoestima

El entusiasmo que se respiraba ante la
“Pulchra leonina” era irrepetible. Pre-
sién para ganar. Durante horas, cientos
de espectadores siguieron en vilo el
evento, ofreciendo su apoyo y animo
cuando eran requeridos. Autoestima.
Orgullo de pertenencia. A lo Obama:
we can do it. Hemos sido capaces de
conseguirlo. Mas de 100 periodistas
acreditados para dar fe. Ledn en todos
los telediarios y periédicos nacionales.
En el extranjero, noticias en China, Mé-
xico, Canada, Bégica... Ledn global.

mayor plato de jamén del mundo y
Huelva produj6 el bocadillo de jamén
mas largo del mundo, de 765 metros.
En la edicion de Leon, el corte de
cecina a cuchillo estuvo supervisado
por un acreditador oficial del Récord
Guinness, de habla hispana y proce-
dente de Londres.

6. Solidaridad

La cecina del record fue consumi-

da por los ciudadanos de Le6n que
estoicamente guardaron turno en dos
interminables colas. Dos euros por
una bandeja de cecina que superaba
ampliamente los 200 gramos. Final-
mente se consiguid una recaudacion
de 1.953 euros que se entregaron a
organizaciones humanitarias (de la
ciudad y de la provincia).

7. Liderazgo

El equipo municipal que dirige el al-
calde Antonio Silvan esta cumplien-
do con Nota Excelente. El Guinness
se sald6 con Matricula de Honor.
Ledn destacd por la unanimidad y
por el apoyo social conseguidos du-
rante la candidatura. Ahora, el traba-
jo realizado esta siendo brillante, la
percepcion nacional es inmejorable
y los datos se vaticinan optimistas.
Los agoreros deberian esperar al
balance final para valorar el conjunto
del legado: la difusion inmensa en
los medios de comunicacién con su
impacto y notoriedad, el incremento
de visitantes a la ciudad, el aumento
de la facturacion en hosteleria, la
puesta en valor del sector agro-ali-
mentario... Noticias positivas que
tanta falta hacen.

PEDRO PALACIOS
Periodista
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Ledn, estrella del “prime time” en TVE

El programa Masterchef Celebrity fue grabado frente a la catedral. La emisién
batié records y fue seguida por una audlenC|a de 3,4 mlllones de telespectadores

Le6n en boca de todos. Ledn, Capital
Gastronomica 2018, fue la estrella
televisiva del prime time dominical. La
ciudad de Ledn utiliz6 la gastronomia
como su mejor tarjeta de presentacion
en sociedad. En TVE 12 cadena, su
programa estrella “Masterchef Cele-
brity” estuvo dedicado a Leén, gra-
bado en los exteriores de la catedral
“Pulchra leonina” y fue seguido en su
minuto de oro, a las 23:02 horas, por
3.462.000 espectadores y un 30.6%
de cuota de pantalla.

La emisién arrancé con palabras
elogiosas de la presentadora, Eva
Gonzaélez, al afirmar “la gastronomia
leonesa podemos degustarla tanto
en menus contundentes y sabrosos,
como en pequenas delicias en forma
de tapa. Es la ciudad de Esparia con
mas bares por habitante, 5 tabernas
por cada 1.000 leoneses. Es también
un templo monumental y cultural,
cada rincon de esta ciudad nos re-
cuerda que hubo un pasado de reyes
y reinos, y un presente de modernidad
y vanguardia’.

Especial protagonismo tuvo la concur-
sante leonesa Carmen Lomana que
formd en el equipo azul capitaneado
por la actriz Paz Vega junto a los otros
famosos: el cantante Mario Vaquerizo,
la actriz Maria Castro, el ex-torero Os-
car Higares y la ex.-modelo y mediati-
ca italiana Antonia Dell’Atte. El equipo
azul estuvo capitaneado por la capita-
na del equipo espanol de natacion sin-
cronizada Ona Carbonell; el actor lvan
Massagué; el actor y director Santiago
Segura; el escritor Boris Izaguirre y el
capitan de la seleccion espafiola de
rugby Jaime Nava de Olano. En la cita
de Ledn ya habian sido eliminados
Dafne Fernandez, Paula Prendes y
Xuso Jones, los expulsados de los
primeros programas de esta edicion.

El menu de la prueba de exteriores
estuvo disefado por Yolanda Ledn y
Juanjo Pérez, quienes dirigen “Co-
cinandos”, Unico restaurante en la
provincia de Le6n con Estrella Miche-
lin. “Estamos encantados. Aunque en
Ledn no haya gente con estrella hay
una cocina maravillosa como podéis
comprobar’, declar6 la chef Yolanda
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Yolanda Ledn y Juanjo Pérez presentaron su ment

Le6n respondiendo a los interrogantes
de Jordi Cruz. Juanjo Pérez, por su
parte, revel6 que el éxito de su restau-
rante se encontraba en que “siempre
defendemos el producto de cercania,
el de Castilla y Ledn, el de Tierra de
Sabor, y la cultura de Ledn que carac-
teriza tanto a nuestra gastronomia’.

ALCACHOTA RELLENA DE CECINA}
ff U000 ¥ CREMA DE ENCURTIDOS

La propuesta gastronomica elaborada
por los dos equipos consistié en:
Entrantes. Alcachofa rellena de ce-
cina, su jugo y crema de encurtidos
(elaborada por equipo rojo); Sopa de
castafas con foie de pato y hojas de
otono (elaborada por equipo azul);

o S _SOPA DE CASTANAS %
]
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Famosos personal de TVE y el pablico compartieron una intensa jornada de grabacién

Segundo. Un solomillo de vacuno
sobre arroz de cereza de El Bierzo y
yogur picante (equipo rojo).

Postre. Via Lactica”, elaborada a
base de leche frita, helado de leche
de oveja y dulce de leche carameli-
zada. (rojo).

BOLOMITA IEWACTNDG .
EONRE AREDY DE CEREZA DEL MERZD
¥ PO URPTCANTE

El Jurado se inclin6 por dar como
vencedor al equipo rojo liderado por la
actriz sevillana Paz Vega.

Y como todo programa de Tv se vivid
su momento de tension cuando se
produjo un conato de incendio, al arder

(=
[}
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una sarten que manipulaba el concur-
sante Jaime Nava de Olano. La rapida
y enérgica intervenciéon de Pepe Ro-
driguez salvé la situacién sin necesi-
dad de que interviniera el servicio de
bomberos.

Piropos del Jurado. Antes de que el
chef Pepe Rodriguez iniciara la cuenta
atras para enviar a todos a la cocina

y comenzara la prueba, el Jurado
expresod su completa devocién por la
cocina leonesa. Los célebres cocineros
se deshicieron en elogios a la ciudad

y su gastronomia. «Es una maravilla,
vigjar fuera de Madrid y descubrir sitios
como Leodn, una tierra con productazos
con los que vamos a cocinar», enfatizd
Samantha Vallejo-Najera.
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El chef tres estrellas Michelin Jordi
Cruz le robd la palabra para excla-
mar que él es un «forofo de la cecina
de Ledn, me encanta». Jordi Cruz y
Eva Gonzalez manifestaron “Nos ha
fascinado el ambiente que nos encon-
tramos en la ciudad. Era un martes
por la noche cuando salimos con el
equipo a dar una vuelta y basta darse
un paseo para darse cuenta de que es
una gran capital gastronémica, que se
come de diez», afiadi6é Cruz, mientras
la presentadora gritaba entusiasmada:
«jY la marcha que hay, eh! Era martes
y estaba a rebosar».

Un equipo de treinta camareros de
Leon fue el encargado de servir las
mesas en el Claustro de la Catedral,
donde aguardaban 60 invitados a

las 14.00 horas. Los vinos Tierra de
Ledn (blanco y rosado) y Bierzo (tinto)
acompafiaron estos platos gourmet.
Entre los 60 comensales-catadores
convocados en el claustro de la cate-
dral estuvo presente el alcalde Anto-
nio Silvan, la consejera de Agricultura
y Ganaderia de la Junta de Castilla

y Ledn, Milagros Marcos, que presu-
mio frente a las camaras de la marca
regional de calidad Tierra de Sabor.
“La mayor despensa de alimentos de
calidad de Europa”, atestigu6 Marcos,
el concejal de Comercio y Fiestas,
Pedro Llamas, el jefe de gabinete de
Alcaldia, José Antonio Maté, José Luis
Nieto, presidente de la IGP Cecina
de Leon, etc también participaron en

-,
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la cita, ademas de numerosos chefs
locales y representantes politicos,
sociales y deportivos.

UN COMEDOR INSTALADO EN UN CLAUSTRO DE 5 ESTRELLAS

"
M m;nh"iu;
\

Pepe Rodriguez habla de la Capitalidad Gastronémica:

“LEON NO PUEDE DESPERDICIAR ESTA OPORTUNIDAD"

Pepe Rodriguez participé muy acti-
vamente en el desarrollo de Toledo
Capital Espafola de la Gastronomia
2016. Su apoyo, junto a otros chefs
locales como Adolfo Munoz, Ivan
Cerdeno o Tomas Palencia, fueron
los fundamentos para el éxito de la
convocatoria toledana, saldada con
una gran afluencia de visitantes,
superando a los que atrajo la cele-
bracién del “Afio del Greco”.

Casado y padre de tres hijos, Ro-
driguez dirige El Bohio, junto a su
hermano Diego, restaurante ubicado
en lllescas que fundd su abuela y del
gue su madre era la cocinera. .

- ¢, Cudles son los beneficios para la
ciudad que es Capital?

- Ser Capital Espanola de la Gas-
tronomia es maravilloso. Genera un
monton de alicientes para viajar a
Ledn. La experiencia dice que cuando
Toledo lo fue supuso sin duda algo
positivo, todo lo que vaya en ese
sentido es bueno. Ledn ya es cono-
cido por sus bondades de su cocina,
pero esto aumentara el atractivo. Es
una oportunidad tnica que no hay que
desperdiciar. Es un titulo que atrae

a visitantes y sirve para vender la
ciudad, su gastronomia, su patrimonio
cultural. Es vender turismo.

- Puede concretar mas

- Llega a la ciudad un montén de
gente, vendran pensando que van a
comer bien y servira para que muchos

BMCCelebrity

hosteleros de aqui den nuevos pasos
aprovechando la capitalidad y que van
a tener mas trabajo; creo que es un
incentivo muy bonito para una capital,
felicidades

- ¢ Hay que venderse mejor?

- Espana es una garantia de comer
bien. Nuestro nivel culinario es alto y
eso lo sabe muy bien el turista ex-
tranjero que busca la cocina autén-
tica, elaborada con sabor propio. Y
por esa razon nos visita. Quiere vivir
emociones sensoriales y disfrutar de
la diversidad de nuestra oferta gastro-
némica. ..

- ¢ Qué puede suponer para Leon este
programa de Masterchef?

- Anade un poco de bombo a todo
esto maravilloso que tenéis, ademas
tenéis un ano precioso por aqui y 0s
estais luciendo; nosotros también que-
remos darle un poquitin de difusion

- Y todo esto debe repercutir en el

negocio hostelero...

- lIClaro!!. La Capitalidad es un reto
para los hosteleros, para que tomen
conciencia y aprovechen la oportu-
nidad para mejorar en su negocio. ..
para hacer aquello que no se atre-
vian: cambiar la vajilla, contratar un
sumiller, apostar por una bodega, ves-
tir mejor las mesas... Y eso es bonito
porque asi mejora el sector.

(=
[}
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FOTOS PARA COMERSELAS

Tres certamenes fotograficos han tenido como protagonista a la gastronomia
leonesa. La Capitalidad se ha reflejado en el visor de las camaras fotograficas

Fotografia en Paris. El artista Ricar-
do Manzanilla, mas conocido como Ri-
chard Le Manz, ha expuesto en Paris
una serie de fotografias homenaje a la
Capitalidad Gastronémica que ostenta
Ledn en 2018. Le Manz fue galardo-
nado con la medalla de bronce en el
‘Prix de la Photographie Paris’, consi-
derado uno de los concursos mas im-
portantes de fotografia de Francia. El
jurado valor¢ la originalidad de la serie
de fotografias denominada ‘Gastrono-
mic Capital’ entre miles de imagenes
procedentes de 85 paises de todo el
mundo. Le Manz hizo esta serie como
“un conceptual tributo a esta maravi-
llosa tierra, su magnifica gastronomia
y sus maravillosos vinos”.

En el programa de la exposicion, el
fotdgrafo se manifiesta: “Mi ciudad,
Ledn, Espania, ha logrado este afio
2018 el titulo de Capital Gastronémica
de Espanfa. Una magnifica oportunidad
para mostrar al mundo y al resto de
Esparia nuestros excelentes productos,
asi como nuestra magnifica gastrono-
mia. Esta serie de fotografias se rea-
lizan en este marco y como homenaje
conceptual a esta maravillosa tierra, su
gastronomia y su magnifico vino.

Un entusiasta de la pintura durante

Su infancia y adolescencia, desarrollo
una faceta de sensibilidad emocional
y percepcion visual que ejerce en sus

(<
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experiencias de viaje. Inicio su inves-
tigacioén y proyectos fotograficos en
busca de la belleza y grandiosidad de
los paisajes mas impresionantes del
planeta; de los lugares ya visitados y
los que quedan por explorar.

Gradualmente, estudiar arte y la
vision espacial que aprendié durante
su formacion en ingenieria definira la
forma en que percibe el arte. Progre-
sivamente, el artista ha combinado y
utilizado la investigacion y el trabajo
con elementos de ingenieria y disefio

Richard Le Manz. Arboleda

Richard Le Manz. Bodegén leonés

como medio de expresion, buscando
la belleza en la unién de lo fisico y lo
conceptual. Fotografia utilizada como
una forma de transmitir la belleza, las
sensaciones, el olor, el sonido...”

Richard Le Manz. Tendal gastronémico

CHORIZO DE
CONCURSO

Se expusieron en la Casa de las
Carnicerias (sede de Ledn capital
espafola de la Gastronomia) las fotos
seleccionadas del | concurso fotografi-
co del chorizo de Leén.

El concurso, organizado por la la
Asociacion FOCUS para la marca
colectiva del chorizo de Leon, se ce-
lebré coincidiendo con que el chorizo
de Ledn era el producto del mes. A

la convocatoria respondieron una
treintena de fotdgrafos que presen-
taron a concurso 85 fotografias. Un
jurado formado por representantes de
la marca y de FOCUS escogieron las
fotografias que se exhiberon en Casa
Carnicerias, ademas de las 3 fotogra-
fias ganadoras del concurso:

Primer premio: Alfredo Garcia por su
fotografia “Piel”

Segundo premio: Manuel Garcia por su
fotografia “Corre que se acaba”

Tercer premio: Javier Juan Rodriguez
por su fotografia “Proceso de curacion”

MARATON
FOTOGRAFICA

La octava edicion del maraton fotogra-
fico Reino de Ledn, organizado por la
asociacién de fotografos leoneses Fo-
cus, otorgd el primer premio a Richard
Le Manz por su obra titulada ‘Tendal
gastronomico’.

El ambiente festivo de San Froilan sir-
vi6b como marco para afrontar el tema

del concurso el cual versaba sobre la

capitalidad gastronémica de Leon.

A partir de las 10:00 horas, los 300
fotografos participantes se dispusieron
a buscar lugares y encuadres oportu-
nos para intentar cefirse a las bases y
presentar sus propuestas. En el plazo
de una semana, cada concursante
presenté un maximo de cuatro foto-
grafias ajustadas a las bases fijadas
por la organizacion.

1 premio: Richard Le Manz

2° premio: Marcos Rodriguez

3° premio: Juan José Gonzélez Vega
4° premio: Pascual Marin Marina

5° premio: Beatriz Aller

4

chorizodlLedn

Segundo premio.

“Corre que se acaba” Autor: Manuel Garcia

Tercer premio. “Proceso de curacion” Autor: Javier Juan Rodrigue

(<
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UN PREGON MUY BIEN

COCINADO

Yolanda Ledn, chef de “Cocinandos”, animoé “a consumir
los productos que se elaboran en esta tierra”

La gastronomia fue el hilo conductor del pregon con el que Yolanda Ledn,
propietaria de Cocinandos, el primer restaurante con Estrella Michelin de
Ledn, abrié las fiestas de San Juan y San Pedro de la ciudad. En una aba-
rrotada Plaza de San Marcelo, Yolanda Ledn hizo en el pregon un repaso a
su vida de la mano de la gastronomia, que ha descrito como “un arte” que
ha acompanado a su familia, “hostelera de toda la vida’.

“iQué bonito estar hoy aqui! En esta
abarrotada Plaza de San Marcelo.
Supongo que siempre que se busca
a alguien para ser el pregonero de
las fiestas de tu ciudad, bien es por
su popularidad como Jesus Calleja,
por sus inconfundibles voces como
las de los hermanos Quijano, por
ser unos grandes deportistas como
nuestra querida Cultural, y este afo
que somos la Capital Espafiola de la
Gastronomia, han pensado en algun
hostelero para representar a todos
los grandes profesionales del sector
con los que cuenta Ledn.

Pero de lo que no nos damos cuenta
es que los auténticos pregoneros
hoy sois todos vosotros, los que es-
tais aqui, que sois los que verdade-
ramente hacéis que esta ciudad sea
tan grande y que las cosas ocurran,
que se mantengan las costumbres,
nuestra cultura, las raices, esas que
tiran de ti para que vuelvas cuando
te marchas.

Debo decir que estoy muy, pero que
muy orgullosa de ser la pregonera
de las Fiestas de San Juan y San
Pedro 2018, y que desde el momen-
to en que el Alcalde me llamé, senti
la gran responsabilidad de estar a la
altura (Antonio, Alcalde, gracias)

Y aqui estoy, que me tiemblan hasta
las ufas de los pies... y también de
las manos.

Nunca imaginé que hacer esto
conllevase un ejercicio de intros-
peccién tan brutal.... al fin y al cabo
cuando te propones hablar del lugar
que te vio nacer y crecer se despier-
tan muchos recuerdos, algunos sim-
plemente dormidos y otros olvidados
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a conciencia... pero que ahi estan.

Esto ha supuesto una montana rusa
de sentimientos completamente ines-
perada. Asi que he intentado rebuscar
entre mis genes para sacar hoy lo
mejor de mi. Soy una vecina de Lebn,
nacida y criada en esta preciosa ciu-
dad. Nieta de abuelos leoneses, todos
ellos ejemplo de trabajo y sacrificio,
tanto mi abuela Florinda de Rioseco
de Tapia, como Higinia cocinera del
Coto en el pueblo de Vega de Infanzo-
nes, fueron mujeres luchadoras de las
que aprendi lo més importante de la
vida: valores de superacion, el esfuer-
zo en el trabajo y también porque no
decirlo, al arte de cocinar.

Y por supuesto, también aprendi de
mis padres, Pilar y Miguel...que segu-

ro que muchos de vosotros les cono-
céis, hosteleros también, regentando
el bar Galeria del Barrio Himedo,
jQuién no se acuerda de las patatas
amarillas y de las partidas intermina-
bles de futbolin!

Recuerdo en mi infancia a mi madre
en la cocina haciendo esos guisos ca-
seros: rabo guisado, manitas, albén-
digas... para las tapas del bar.

“LA ESTRELLA MICHELIN FUE MI TERCER H1JO"

Las periodistas Susana Martin y Laura Pastoriza, en su seccion “El confesionario”
entrevistaron a Yolanda Leon en el periédico “La Nueva Cronica” que parcialmente
reproducimos por su interés.

— ¢,De qué pecado te confiesas?

— De comprar toda la comida elaborada: caldos, hojaldres... Todo hecho, aqui sélo
venimos y abrimos latas. jQue nooo, que es broma!

— Madre mia, estabamos alucinando... Y t0, cocinera, pecas mucho de gula?

— Me encanta comer y estoy todo el dia con gula, todo lo que veo se me antoja

— ¢Cual es tu plato preferido?

— Menestra de verduras con lechazo. Al estilo de mi madre, logicamente.

— ¢ Y si todos hemos registrado los sabores gracias a la labor de nuestras madres,
nuestras abuelas, por qué parece que en la alta cocina sélo hay hombres?

— Creo que pasa en todas las profesiones, pero pienso que estan cambiando las
cosas y aporto mi granito de arena para que cambie. Mi marido me apoya en todo:
estamos los dos, cocinamos los dos, no es cuestion de sexo.

— Aqui, a medias, pero en casa... quién maneja los fogones?

— Mas bien yo, la verdad, pero igual también es porque Juanjo esta mas horas aqui.

En el restaurante nos repartimos las tareas.
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Yolanda Ledn y Juanjo Pérez, dos cocineros unidos por la cocina y el amor, regentan el restaurante “Coc

cial, ya que mis padres me llevaban
junto a mis dos hermanas (Beay
Pili) a cenar al Bar La Rioja en la
Avenida Dr. Fleming a comer embu-
tido, mollejas, callos. Después nos
acercdbamos al recinto ferial, todos
a montarnos en la noria y por Gltimo
el plato fuerte de las fiestas era ter-
minar en la céntrica calle Ancha en
el Café Victoria tomando la riquisi-
ma leche helada. Cuanta gente se
acuerda de este dulce, que sepais
que ya se la magica receta.

Os tengo que confesar desde este
balcén un secreto en voz alta, soy
cocinera, madre de mis dos tesoros,
Alba y Marcelo, admiro a todas las
mujeres que concilian sus profesiones
con sus trabajos en casa y soy feliz,
inmensamente feliz, porque hago algo
que me apasiona cocinar.

En los ultimos afios junto al equipo
de Cocinandos hemos conseguido
cumplir muchos suefios, y estos
objetivos cumplidos se lo debo todo
a ellos, también a esta gran ciu-
dad que nos ayudé a salir adelante
desde el primer momento. Cocinan-
dos va a cumplir en septiembre ya
15 afios, y es el momento de dar un
gran salto, triple mortal a un lugar
emblematico de Leén, la Casa del
Peregrino, donde seguiremos traba-
jando con carifio para potenciar adn
mas nuestra rica gastronomia.

No puedo por menos que citar a la
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Es lo que sucede cuando tienes
profesién de autbnomo... Por cierto,
bonito mundo el de los autbnomos,
que ahora llaman emprendedores,
que queda mas moderno pero es
igual de sacrificado que antes.
Recuerdo que los martes eran los
dias que cerraban el bar, era como
un domingo para nosotras y en las
fiestas de Le6n era ain mas espe-

— ¢A qué gran cocinero admiras?

— A Pedro Matrtino, asturiano. Me encanta todo lo que hace.

— ¢ Y cocinera?

— Carmen Ruscalleda es mi pasién, me encantaria trabajar con ella, es mi gran ido-
lo. Aunque de todos admiro algo... Amparo Poinos, Palmira en Valladolid, Lobita
—Y en esta casa, que no hay carta, s6lo un menu cerrado, ¢c6mo lo hacéis para
parir cada semana un menu diferente? Llevais 478...

— Como nos encanta cocinar, estamos aprendiendo constantemente, reciclando-
nos... Cada semana es un reto.

— ¢ Como recuerdas la noche en que os dieron la estrella Michelin, quiza el suefio
de todo cocinero?

— Si lo pienso me pongo a llorar, superemocionante... He tenido dos partos pero
aquello fue como un tercer parto. No lo esperaba, me llaman, me lo dicen... Esta-
ba sola con los nifios en casa.

—Y en esta sala, habréis visto un poco de todo... Una pila de anécdotas, ¢no?

— Bautizos, bodas, comuniones, enfados, pedidas de mano... De todo. Una vez
hubo una bronca de mesa a mesa, fue horrible, y encima estaba yo sola... Empe-
zaron a tirarse panes de mesa a mesa, y yo poniendo orden.

— ¢ Qué tres restaurantes recomiendas de Leén? Y no vale Cocinandos.

— jHay muchos! Pero mis favoritos de Leon son Becook, Clandestino y Restauran-
te Pablo.

otra mitad de Cocinandos, mi mari-
do, que ya casi es como si hubiera
nacido en esta hermosa ciudad, a la
que llegbd y en la que se quedé por
amor... gracias Juanjo, por todo lo
que me has aportado y todo lo que
has entregado a Leo6n con tu profe-
sionalidad.

Como habéis visto lo mio no es dar
pregones, por lo que os voy a dar
algunas recetas para estas fiestas:
Tenemos este afio un programa muy
variado y diverso, para todos los pu-
blicos, donde no podemos perdernos
los grandes conciertos de este afo,
como no, ir de tapas por los barrios
de Ledn, somos la ciudad de Espafia
con mas bares por habitante.

Este ano hay dos magnificas corri-
das de toros, donde os recomiendo
asistir con una buena tortilla de
chorizo de Leb6n para comerla en el
descanso con un vino de Tierras de
Lebn. Por cierto, aprovecho la opor-
tunidad para pediros que consumais
durante estas fiestas los grandes
productos que se elaboran en esta
tierra, que son estupendos. Hay que
valorar todo lo bueno que tenemos!

Podemos ir al Come y Calle en el
Parque de San Francisco, donde a
la par que oimos musica, 0 nues-
tros hijos se apuntan a diferentes
talleres, podemos comernos unos
buenos pinchos. De muy alto nivel.
También podemos cenar en los res-
taurantes mas modernos o los mas
tradicionales de la ciudad, o en una
terraza mientras vemos los fuegos
artificiales.

Porque en Ledn hay mucha variedad
gastronémica, con establecimientos
para todos los gustos. Pero la re-
ceta especial en el menu para estas
fiestas es:

De entrante, Respeto a los demas,
de primeros platos ganas de bailar,
de pasarlo bien, disfrutar de nues-
tras fiestas como si no hubiese un
mafiana, con alegria y en armonia,
con la familia y los amigos, y como
postre que gritemos juntos, mas
fuerte que nunca, para que nos oi-
gan desde toda la ciudad los vecinos
que no han podido venir esta tarde,
lo que para esta humilde pregonera
es un honor proclamar:

iViva las fiestas de San Juan y San
Pedro! jViva Le6n! “
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Castrillo de los Polvazares, un pueblo singular

SABOREANDO EL COCIDO MARAGATO

En el periddico digital TrafficNews, de amplia difusion en el sector turistico y hotelero de Lati-
noamérica, el periodista cantabro Andrés Alonso nos descubre el Cocido Maragato.

Castrillo de los Polvazares, bello pue-
blo de la provincia de Leén, situado
cerca de Astorga, es una referencia
gastrondmica de La Maragateria, ya
que con una poblacién de apenas 40
habitantes, cuenta con 7 restauran-
tes, en los que su plato estrella es el
Cocido Maragato. Declarado Conjunto
Historico-Artistico, tiene calles empe-
dradas y casas blasonadas con una
bien conservada arquitectura popular.
La piedra y arcilla roja de sus facha-
das contrastan con los vivos colores
de los portones y ventanas: azules,
verdes y blancos. Tonos que descu-
bren un pasado arriero a los turistas
que atraviesan la calle Real, columna
vertebral de la villa.

Las casas, llamadas “casas arrieras”,
estan estructuradas en funcion de esa
actividad, existiendo grandes puertas
para el paso de carros, patios interio-
res que son el centro de organizacion
de la casa, cuadras, y algunas gran-
des bodegas. Esta considerado como
el ejemplo mas bello de la arquitectura
popular de toda la comarca de Mara-
gateria. Una comarca muy relaciona-
da con el gremio de los arrieros que
vivieron en toda esta zona y cuyos
recursos econdmicos residian en el
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Berza, garbanzos y
hasta 12 tipos difere-
nets de carnes son
los ingredientes’

transporte de mercancias desde el
norte de Espana a la meseta y vice-
versa. Sus carros, tirados por anima-
les, llevaron més de una vez el trigo y
otros cereales a Galicia y a Cantabria,
donde compraban el pescado para
distribuirlo por Castilla.

A sus atractivos arquitectdnicos hay
que sumar los gastronémicos, ya que
sus visitantes no se resisten a aban-
donar el pueblo sin disfrutar de su
cocina maragato, plato que domina la
oferta de los 7 restaurantes.

En nuestra dltima visita a Castrillo de
los Polvazares compartimos mesa
con un grupo de miembros de la
Federacion Espafola de Periodistas
y Escritores de Turismo, en Casa
Juan Andrés, donde Milagros Vifor-
cos, madre del cocinero Juan Andrés,
a sus 87 afios sigue alli, saludando

y hablando con los clientes. En las
paredes del comedor hay constancia
fotografia y escrita de algunos de los
personajes que por alli han desfilado
como Mariano Rajoy, Marcelino Oreja

o Sergio Dalma. “No quiero poner mas
cuadros en las paredes, que no me
caben”, nos dice Milagros, que empe-
z6 en la cocina ayudando a su madre,
quedandose luego ella al frente de los
fogones y, ahora, la gusta supervisar
el trabajo de su hijo.

Cuando la preguntamos cual es el
secreto de preparar un buen cocido
Maragato, no da muchas pistas: “la
mano de cada uno”, responde. Este
guiso, qué duda cabe, es uno de los
cocidos mas populares de Espana. Si,
el cocido maragato, tiene un singular
protagonismo en la oferta gastroné-
mica de las tierras de Espafia por ser
el unico cuyos vuelcos se sirven al
revés. En la mesa, el auténtico cocido
maragato se comienza sirviendo las
carnes con los rellenos, una vez termi-
nado se continda con los garbanzos,
el repollo, y por ultimo, la sopa con
fideo fino.

Se trata de un cocido que tradicional-
mente alimentaba a los trabajadores
del campo en una sola comida para
un duro dia de trabajo. El cocido
maragato consta basicamente de

los elementos del campo, sopa, ber-
za, garbanzos y carnes. Es un plato
muy celebrado en Astorga y los pue-
blos de su comarca como Castrillo
de los Polvazares, Santiago Millas.
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Hoy en dia suele llegar a tener hasta
doce carnes de diferentes tipos y
partes. El chorizo de fiesta, el morro
de cerdo y la oreja de cerdo es lo mas
frecuente junto con paletilla, huesos
de sustancia, gallina, tocino, carne

de vaca, cecina, pizpierno, costilla de

La anécdota

vaca, morcillo... Esta es la racion y
es lo primero que se degusta, es el
elemento diferenciador del resto de
los cocidos.

Dicen los expertos que para el cocido
los mejores garbanzos son los de pico

pardal de Valdeviejas, Quintanilla de
Somoza, Piedralba de San Cristébal
y Fuentesauco, que cuecen rapido y
tienen pequefio tamaro. Y, en verdad,
podemos dar fe del sabor y la finura
gue tenian los de nuestro cocido.

i Por qué se come el Cocido Maragato al revés?

Sobre la forma de servirle hay diversas
teorias. Cuentan que durante la gue-
rra, se alimentaba al soldado empe-
zando por la proteina, en este caso la
carne. Se realizaba de esta forma por
si el enemigo acometia un ataque por
sorpresa, de esta manera el alimento
ingerido en primer lugar era mas con-
tundente y suficiente para la contienda.
Otra teoria habla de la ingesta en este
orden por la tradicion arriera. A los ma-
yores se les ha oido explicar que cuan-
do los antiguos maragatos arrieros
recorrian Espana, siempre llevaban
consigo porciones de carne de cerdo
cocida, las cuales se tomaban antes
de solicitar algo caliente que llevarse
al cuerpo.

Desde la época de los pueblos mara-
gatos arrieros, es costumbre comer el
cocido al revés: es decir, comenzando
por la carne y terminando por la sopa.
“Cuando los maragatos, recorrian las
tierras de Espana como arrieros, lle-
vaban entre los utensilios necesarios
para sus largos desplazamientos, una
fiambrera circular de madera con su
tapa también de madera, donde guar-
daban en ella porciones de carne de
cerdo cocida, que se conservaba fres-
ca cierto tiempo. Al llegar a las posadas
0 mesones comian primero lo que ellos
llevaban en las fiambreras de madera,
por supuesto alimentos frios, y para
terminar y “entonar” sus estomagos pe-
dian al mesonero una sopa caliente.”

Asi es como lo explican las personas
mayores de los pueblos maragatos
arrieros, que lo vieron comer en ese
orden a sus padres y a sus abuelos
cuando regresaban de los largos via-
jes, introduciendo asi en sus familias
la costumbre de comer el cocido ma-
ragato al revés. Nada que ver con las
leyendas que circlan en torno a esta
paradoja, en las cuales se cuenta que
cuando los franceses andaban por es-
tas tierras en ele siglo XIX, ante una
inminente batalla optaron por degustar
pimero la carne y después por Ultimo,
si les daba tiempo la sopa, ya que era
preferible que sobrasen la sopa y los
garbanzos, que las preciadas carnes.
ANDRES ALONSO
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Silvia Cobos, Concejala de Turismo en la ciudad de Gaudi, la cecina y el cacao

“ASTORGA TIENE SABOR A CHOCOLATE”

La oferta turistica de Astorga se fundamenta en tres ejes: Antoni Gaudi, la cecina y el chocolate. Palacio
Episcopal, obra del genial arquitecto cataldn. Sabor genuino para la marca de calidad del embutido
que bate records. Y el chocolate, como dulce final, epilogo de nivel.

Repasamos con Silvia Cobos, la dinamica concejala de Turismo, esta triple oferta que enamora al

visitante.

- ¢,Como surgib la idea de crear “Ru-
tas sabor a chocolate”?

- Astorga aspira a contar con turistas
que sean mas que un mero visitante
que pasea por la ciudad y entra en
algun monumento. Queremos que
viva el destino. Que sea una expe-
riencia. Y hemos transformado un
producto agroalimentario: el choco-
late; en un recurso capaz de ofrecer
y romper con la estacionalidad y
reconocer a la ciudad de Astorga,
ademas de por su magnifico Patri-
monio, como un lugar para disfrutar
y tener experiencias. Un recurso: (el
chocolate). Un producto: (Astorga
sabor a chocolate).

- Sorprende el vinculo entre Astorga
y el chocolate ;Como se establece
este maridaje?

- La rica historia de la ciudad, es la
protagonista. Una historia dulce que
comienza a desarrollarse alla por

el siglo XVI. El origen que une a la
ciudad de Astorga con la elaboracion
del chocolate se remonta al siglo
XVI, momento en el que Hernan
Cortés regresa de su conquista de
Meéxico. Hernan Cortes podria haber
establecido algun tipo de relacion
con la ciudad de Astorga, debido a
la cuerdo pactado en 1545 sobre el
casamiento de su hija Maria Cortés
de Zuniga con Alvaro Perez Osorio,
heredero del Marquesado de Astor-
ga, aunque finalmente el enlace no
llego a producirse.

El ser4 la piedra clave por la que
Astorga y Espafia conozca el fruto
“Theobroma Cacao”, el cual tenia
para los aztecas mas de un valor
reconocido, entre ellos formar parte
de la bebida espiritual “xocoalt”
(agua amarga) asi como de servir de
moneda de cambio para los indi-
genas. En Astorga encontramos la
primera evidencia documental de la
presencia del chocolate en una fe-
cha tan temprana como el afio 1636,
en el testamento de Maria de Toledo,
Marquesa de Astorga, ya aparecen
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utensilios necesarios para el consu-
mo de chocolate.

- Se vincula también con la traidicion
arriera de la Margateria...

- Si, hay tres factores que influyeron
para que Astorga fuera una ciudad
pionera en la elaboracién del choco-
late: La Arrieria Maragata, la Dioce-
sis de Astorga y el clima frio y seco.
Los arrieros maragatos controlaban
el transporte de los productos de ul-
tramar (entre ellos el cacao), desde
los puertos al interior, continuando
su trabajo mediante la distribucion
del chocolate, ya elaborado en la
ciudad, a distintos puntos de Esparia
contribuyendo a su fama 'y prestigio.
La didcesis astorgana, extensa y
poblada por hospitales, monasterios,
iglesias, conventos..., se convertira
en el consumidor habitual de esta
bebida, ya que el chocolate, era un
alimento muy apreciado, reservado
en un principio, para las clases altas,
tanto para las instituciones religio-
sas, como para la nobleza.

Por dltimo, se considera al clima frio
y seco de Astorga como un tercer
factor relevante, que permitia el en-

friamiento rapido en sétanos o salas
frescas.

- ¢,Cuando arranca Astorga la a pro-
ducir chocolate?

- Desde el siglo XVII se conoce la
produccién del chocolate en Astorga,
primeramente elaborado a brazo
(durante 200 afios) y posteriormente
a la piedra, debido a la incorporacién
de una primera maquinaria, realiza-
da por los llamados “mecanicos” de
la propia ciudad.

Serd a mediados del siglo XIX y has-
ta los anos 70 del siglo XX, cuando
Astorga alcance su mayor apogeo y
expansion entorno al chocolate, ya
que junto con la elaboracion artesa-
nal, surgen entonces las grandes in-
dustrias. En el afio 1925 existian 51
fabricas de chocolate en la ciudad,

y a lo largo de toda su trayectoria

y hasta la actualidad, mas de 400
productores dedicados al oficio de
chocolatero, inundando las calles
de Astorga del encantador aroma
del chocolate.

- ¢, De qué forma se vincula el sector
hosteleria con el evento “Rutas sa-
bor a chocolate”?

- La hosteleria de Astorga es parte
activa en la Ruta Sabor a Chocolate.
Durante varios fines de semana una
seleccion de nuestros restauran-
tes ofrecen en sus cartas un menu
basado en el cacao. Por ejemplo:
Cecina con chocolate, Bacalao con
mantequilla de chocolate, ensala-
das, carnes banadas de chocolate,
postres. Puede parecer un poco im-
pactante estas mezclas, pero deben
creerme, son harto satisfactorias.

- Habléme del Salén del Chocolate.
Fechas, actividades, etc...

- La actual ciudad de Astorga sigue
teniendo mas de un evento ligado

a su tradicion chocolatera. El mas
importante de ellos tiene caracter
bianual: El Salén Internacional del
Chocolate de Astorga mas conoci-
do como SICA y que volveremos a
disfrutarlo en marzo de 2019 en su
quinta edicion.

Este Salon tiene como objetivo,
divulgar la cultura del cacao y el
chocolate, abrir un escaparate en el
Noroeste de Espafa para promocién

de los productos del chocolate y sus
derivados y fomentar intercambios
entre empresarios de distintas nacio-
nalidades.

-'Y el Museo del Chocolate.

- El Museo del Chocolate de Astor-
ga es el suerio de un ciudadano y
comerciante de la ciudad, Don José
Luis Lépez que durante afios reunio
todo tipo de objetos relacionados
con la industria chocolatera astor-

gana, y abrid, por cuenta propia, su
museo en el afio 1994. En enero

de 2005,se transforma a titularidad
municipal.

Se trata de un museo especifico que
presenta y conserva la historia del
chocolate en la ciudad, con una co-
lecciéon museistica, unica en Espanfia,
con piezas de diferentes caracteris-
ticas relacionadas con el mundo del
cacao y del chocolate, convirtiendo a
este museo en un distintivo y refe-

rente de su género.

En definitiva, un dulce museo que
deleita los cinco sentidos de su
publico, y que se distribuye de forma
muy didéctica, y con cinco salas: la
dedicada al Cacao y los origenes del
chocolate; la sala de elaboracion del
chocolate; la sala de usos multiples.
En la segunda planta, encontramos
objetos relacionados con la prepa-
racion y el consumo del chocolate
popular, en caliente, conocido como
familiar o a la taza, asi como piezas
relativas a su estilo originario como
es el mexicano, y también encontra-
remos una coleccion de calendarios
y carteles publicitarios del chocolate
en los medios de publicidad.

De la oferta turistica de Astorga,

¢ qué lugares no puede perderse el
visitante?

El centro histérico se puede recorrer
a pie por lo que dando un agradable
paseo se pueden visitar todos los
puntos de interés: el Palacio Episco-
pal construido por Antonio Gaudi es
un edificio de arquitectura singular
que alberga en su interior el inte-
resante Museo de los Caminos, y
este afno 2018 se celebrara en este
incomparable marco el Tercer Gaudi
World Congress , la Catedral de
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Santa Maria y su Museo Catedralicio
con su impresionante coleccién de
arte sacro , el Museo del Chocolate,
el Museo Romano que muestra los
restos del espléndido pasado roma-
no de Asturica Augusta. Los turistas
también pueden recorrer un tramo
de la muralla de la ciudad que es un
mirador con vistas de la sierra del
Teleno y que termina en el Jardin
de la Sinagoga. Cualquier época es
buena para visitar la ciudad, pero
durante el ano hay momentos y festi-
vidades especiales como la Semana
Santa, las fiestas de Astures y roma-
nos, las Recreaciones Napolednicas
o el Sabado de Pinata, que aportan
un valor anadido a los atractivos
turisticos de la ciudad.

- Qué papel juega la gastronomia en
la oferta turistica de Astorga y de La
Maragateria.

- La experiencia gastronémica es
uno de los multiples atractivos

que contribuyen a crear una visita
plenamente satisfactoria en Astor-
ga y en La Maragateria. El cocido
maragato es una de nuestras gran-
des estrellas. Contamos también
con varias marcas de calidad que
avalan algunos de los productos
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mas tradicionales de nuestra zona:
la Cecina y las Mantecadas tienen
la Indicacién Geografica Protegida,
la carne de vacuno y el lechazo de
Montanas del Teleno cuentan con la
distincion Marca de Garantia, pero

se sigue trabajando para dotar de
mas distinciones a los productos
tradicionales, la variedad de garban-
zo utilizada para el cocido maragato
llamada “Pico Pardal” es un buen
ejemplo de ello.

NOTICIAS BREVES

NOVIEMBRE, MES DEL VINO DE
LEON Y LA CECINA DE CHIVO

Durante el mes de Noviembre, la
Capital Gastronémica celebra el
homenaje a los Vinos de la DO Le6n,
cuyo nombre ha sido adoptado a partir
del 1° de este mes, abandonando el
anterior de DO Tierra de Le6n para
simplificar la mencién y cumplir una
vieja aspiracion del Consejo Regulador
de los vinos del sur de la provincia. El
cambio de nombre sera efectivo para
todos los blancos, rosados y tintos de
la afiada 2018, que incorporaran ya la
nueva tirilla.

La zona de produccién de esta D.O.
estéa situada al sur de la provincia de
Leon, integrando también parte de la
provincia de Valladolid y ocupando una
superficie total para dicha produccion
de 3.317 kilbmetros cuadrados.

Prieto Picudo Esta variedad autoctona
se distingue facilmente por el racimo
apretado, de aqui le viene el nombre
de prieto, pequenio, las bayas en forma
eliptica y de aqui el nombre de picudo
y con forma conica con alas. Su hollejo
es muy duro por lo que origina vinos
de gran carga polifendlica. En la zona
tradicionalmente su vocacion era la
elaboracion de rosados, pero las mo-
dernas técnicas de cultivo en espalde-
ra hacen de ella una variedad 6ptima
para la elaboracion de tintos de crianza
elevada acidez y elevada concentra-
cién polifendlica.
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LEON VIVE UN “BOOM” TURISTICO
GRACIAS A LA CAPITALIDAD

Leido en Hosteltur, la publicacién

mas influyente del sector turistico,

de ambito profesional, y de solvencia
contratada (https://www.hosteltur.com/
comunidad/nota/016710_el-boom-turis-
tico-de-leon-muestra-la-importancia-es-
trategica-del-turismo-de-interior.html.

El boom turistico de Leén muestra la
importancia estratégica del turismo de
interior

Informa que los agentes de viajes han
elegido Leon, Capital Espafiola de

la Gastronomia, para celebrar su lli
Conferencia de Presdientes de asocia-
ciones territoriales. El diagnostico es
claro: ” Ledn puede presumir de ser, en
estos momentos, una joya por descu-
brir potenciada por la llegada del AVE
y la celebracion de la Capital Espafiola
de la Gastronomia. Buena muestra de
todo lo anterior son los buenos datos
que arrojan las ultimas cifras turisticas
de la ciudad ya que, por ejemplo, regis-
tré6 un mes de agosto con un 10,26%
mas de viajeros y un incremento del
2,25% en pernoctaciones, destacando
el turistas extranjeros, que crecié un
44,45% en numero de visitantes y cer-
ca del 52% en el numero de pernocta-
ciones con respecto al mismo mes del
ano anterior. Es llamativo también, que
la capitalidad gastronomica de Ledn
ya sobrepasa los 10 M€ de retorno
economico.”

LA MALLORQUINA CATALINA
PONS COCINA EN LEON EL MEJOR
ARROZ DE ESPANA

Ledn fue el escenario de la final del
concurso Mejores Arroces de Espania,
donde los reputados chefs Kiko Moya
y Antonio Arrabal eligieron las mejores
recetas del pais en el Dia Internacional
del Arroz.

César Rodriguez, de Barcelona, Catali-
na Pons de Mallorca, Miguel Angel Ro-
driguez de Jaen, Gabriel Camacho de
Madrid, Alberto Lamano de Navarra y
José Antonio Casado, de Tenerife, han
sido los finalistas de este concurso.
Con distintos platos, como el arroz de
carbonero, arroz trufado, arroz caldoso
con carrillera, risotto de hongos con
jamén, arroz mixto a la paella o un

arroz con hongos, conejo y castanas,
los concursantes han tratado de con-
quistar el paladar de los miembros del
jurado. No solo se valoraba el sabor,
también la originalidad, la textura o el
emplatado de cada una de las creacio-
nes de los seis cocineros, que presen-
taron sus platos ante la atenta mirada,
no solo del jurado, si no de un poblado
publico.

La mallorquina Catalina Pons fue la
vencedora del certamen y su arroz de
carbonero es el mejor arroz de Espafia
en este afio 2018. Esta receta, utili-
zada por los pastores y ganadores de
Mallorca, contiene arroz, carne, verdu-
ra, patata y coliflor y se ha coronado en
este certamen.

[reqocoq

En segundo lugar resulté José Antonio
Casado Navarro, del restaurante Gula
de Adeje (Tenerife) con un arroz con
hongos, conejo y castafias. Tras él, en
tercer puesto quedé César Rodriguez
Valverde, del restaurante Solraig de
Castelldefels (Barcelona), que presen-
t6 un arroz trufado con gamba roja,
setas y piparra vasca.

El cuarto clasificado fue Miguel Angel
Rodriguez Morales del restaurante La
Victoria de Jaén, con su arroz caldoso
con carrillera ibérica, foie y memobiillo.
Tras él, el quinto puesto recay6 en
Alberto Lamana Milagro, del restauran-
te Bardenas de Arguedas (Navarra),
que presento un risotto de hongos con
jamon. Finalmente, el sexto clasificado
fue Gabriel Camacho Cabrera, del res-
taurante El Trato Gastrobar de Madrid,
que realiz6 un arroz mixto a la paella.

(<
27 | noviembre 2018 1§




SE LANZA EN LEON LA COCINA
DEL “BUSCASETAS”

Gran éxito de las XVII Jornadas Mico-
I6gicas ‘Buscasetas 2018’ celebradas
del 1 al 8 de noviembre y que desde
sus inicios organiza la Junta de Castilla
y Lebn en colaboracion con la delega-
cion castellana y leonesa de la Asocia-
cién de cocineros ‘Euro-toques’.

Leon, Manjar de Heye
:al Espanola de la Gastrono

El director general de Turismo, Javier
Ramirez, junto a la delegada de ‘Eu-
ro-toques Castilla y Ledn’, la cocinera
Isabel Alvarez (en la foto), el concejal
de Comercio, Consumo y Fiestas del
Ayuntamiento de Le6n, Pedro Llamas;
y el diputado de Turismo, Francisco
Castafoén, han presentarpon las activi-
dades en la Casa de las Carnicerias.

Las nueve provincias de Castilla y
Lebn ofrecieron menus gastro-micol6-
gicos (15 de Avila, 25 de Burgos, 28 de
Lebn, 13 de Palencia, 18 de Salaman-
ca, 12 de Segovia, 20 de Soria, 28
de Valladolid, y 23 de Zamora). Ade-
mas, en esta edicidn se estrenaron24
establecimientos como ‘Buscasetas’.
En total, cerca de 900 platos diferentes
con setas y hongos. Asimismo, partici-
pan siete establecimientos con estrella
Michelin, 17 Soles Repsol, 12 Parado-
res de Turismo y 7 Posadas Reales.

El objetivo de las jornadas, es poner en
valor el gran potencial micologico de
Castilla y Lebn a través de un producto
turistico especializado que auna natu-
raleza, gastronomia y desarrollo rural.
En la web www.buscasetas.es se pue-
den consultar, valorar y compartir en
redes sociales los menus micoldgicos
de todos los participantes, asi como las
recetas de algunos de los deliciosos
platos que los cocineros y cocineras

de Castilla y Ledn han preparado para
la presente edicion. También estan
disponibles los recetarios de anteriores
ediciones de ‘Buscasetas’
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135 BARES DE LEON SE APUNTAN
AL RECICLAJE DE ENVASES

Un total 135 establecimientos adhe-
ridos al programa “Lebn, manjar de
reyes” de la Capital Espanola de la
Gastronomia 2018 se ha sumado a la
campana de fomento de reciclaje de
envases que ha entrado en su segun-
da fase con el reparto de ecocontene-
dores y papeleras y formacion a los
que lo hayan solicitado.

Los objetivos de esta campana son dar
a conocer el uso correcto del sistema
de recogida selectiva municipal, recor-
dar la importancia que tiene el realizar
una correcta separacion de residuos
para poder luego ser reciclados, dotar
a los establecimientos de los medios
necesarios para esta separacion,
informar de la ubicacién de los distin-
tos contenedores y crear cultura de
reciclaje, segun han informado fuentes
municipales.

Esta campana comenzé con la
identificacion de los establecimientos
adheridos, contacto con ellos y divul-
gacion de la misma a través de medios
de comunicacion y de la pagina web
del Ayuntamiento. También les han
explicado como utilizar de una forma
correcta los contenedores y se les ha
entregado el distintivo de participacion.

Asimismo, han repartido los contene-
dores entre los 85 establecimientos
que los han solicitado y han estableci-
do cuatro tipos para cubrir las necesi-
dades de los establecimientos: ecopa-
peleras amarillas y azules de 90 litros
y contenedores amarillos de 120 y 240
litros. En total, 168 contenedores y
cubos. De los 208 establecimientos po-
tenciales, 135 se han adherido a esta
campana, lo que suponen un indice de
participacion del 63%.

EL VINO D.O. “TIERRA DE LE()N”
SE REBAUTIZA COMO D.O. LEON

La Denominacion de Origen Tierra de

Le6n’ ha cambiado de nombre y a par-
tir del 1° de noviembre pasa a llamarse
‘Lebn’y, a su vez, estrenando una
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nueva imagen de su logotipo que lucirg
en los vinos de la afiada de 2018. El
presidente del Consejo Regulador de
la Denominacién, Rafael Blanco, pre-
sent6 estas novedades en la Casa de
las Carnicerias, sede de Lebn Capital
Espafola de la Gastronomia (CEG)
2018. Blanco explicé que han querido
aprovechar la oportunidad histérica de
la Capitalidad Gastrondmica para reali-
zar este cambio, con el que se espera
“dar un empujén” para diferenciar la
marca en el mercado con el objetivo de
hacer el vino “facilmente identificable”.
La nueva imagen de la Denominacién
de Origen Le6n es una obra de Pablo
Guerrero que ha realizado ligeras
modificaciones y cambios respecto al
logo anterior.

XXV FERIA DE PRODUCTOS AGRO-
ALIMENTARIOS DE CALIDAD

La Feria de Productos de Leon llego
puntual a su cita anual, tal como viene
sucediendo en los Ultimos 25 afios. El
presidente de la Diputacion de Ledn,
Juan Martinez Majo, inauguré estas
jornadas recordando que es una «feria
con arraigo, muy querida por los ciuda-
danos de Leén”.

16 sellos de calidad.Durante su discur-
s0, Majo también explicé que Lebn es
una de las areas geograficas europeas
con mayor numero de productos tradi-
cionales derivados de la agricultura 'y
la ganaderia, en Espafia solo superada
por Navarra en Marcas de Garantia.
Son 16 sellos de calidad, «y seguimos
trabajando para que lo obtengan los
quesos, la miel, los dulces, el garbanzo
pico pardal o el tomate de Mansilla».
«Una realidad que no es ajena a la
pregonera de esta Feria, que lidera
politicas activas de promocién de lo
mejor de la despensa de la Comunidad
teniendo siempre en cuenta los alimen-
tos procedentes de nuestra provincia».
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LA CALIDAD DE LA DESPENSA
LEONESA SE PREMIA

Durante la XXV Feria de Productos de
Ledn se hizo entrega de los premios a
las nueve categorias convocadas para
esta edicion. El premio al mejor vino
recayé en el Tilenus Pagos de Posada
de Bodegas Estefania, ubicada en la
localidad de Dehesas (Ponferrada), un
vino con 18 meses de envejecimiento
en barrica de roble con uva procedente
de vifedo viejo.

En la categoria de quesos, el premiado
fue el Queso Azul YBIlue de Artesano
de Luna (Queseria Los Payuelos),
realizado con leche pura de oveja de la
queseria ubicada en Sahelices de Pa-
yuelo. Los Premios Nodicia, de Quesos
a la tabla mejor presentada, recayeron
en Industrias Lacteas Manzano por
Quesos Manzer, cuya fabrica esta en
la localidad de Valderas.

En la categoria de mejor dulce resulto
ganador el Roscon de Reyes con masa
de hojaldre de Confiterias Nazaré, in-
tegrada en la nueva Asociacién Dulces
de Lebn que se presentd, de modo
oficial, en la Feria.

El galarddén a mejor Imagen de Empre-
sa recay6 en Jorge Vega Garcia por
Puerta del Viento Vinos Vivos del Bier-
z0, mientras que Pefiin Chocolatier, de
Productos Pefiin, fue galardonado con
el mejor paquete oferta. En la modali-
dad de Producto Perecedero de Corta
Duracion el premiado fue Ciembede
SC. por la leche entera pasteurizada
de oveja, mientras que en Producto
Perecedero de Larga Duracion, el
galardén fue para Carnicas Tavito por
la caldereta de cordero. El producto
Novedad correspondié a Devegan por
la sobrasada vegetal picante.

REUNION DE
GASTROEMPRENDEDORES

Ledn acogié el dia 15 de octubre,, el
evento ‘Gastroemprendedores’, que
const6 de tres horas en las que los
participantes poudieron escuchar y
aprender de grandes chefs y conocer
a mentes inquietas que, en un mo-
mento de sus carreras, tuvieron una
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idea brillante, decidieron emprender y
consiguieron sorprender al mundo con
proyectos disruptivos.
Gastroemprendedores Edicion Noroes-
te (Asturias, Castilla y Leon, Galicia y
Cantabria), contaron con acceso gra-
tuito y disefiado por la aceleradora Ea-
table Adventures y el Ayuntamiento de
Ledn, en colaboraciéon con Coca-Cola,
Melia Hotels International y BS Startup
Banco Sabadell.
Bajo el titulo ‘Incrementa el valor de tu
negocio gastrondémico’ y siguiendo la
filosofia de otras iniciativas de Eatable
Adventures, la intencién era convertir
la sesion en un foro de intercambio de
nuevas propuestas, recomendaciones
y herramientas para generar mayor
valor para los negocios del Noroeste
especializados en horeca (hoteles,
restaurantes y cafés), alimentacion y
bebidas.

I

HOMENAJE AL TOMATE DE
MANSILLA

Tomate de Mansilla. Tres palabras

que en si mismas encierran una de las
joyas de la corona del campo leonés.
Rojo y sabroso fue el protagonista de
una multitudinaria degustacién popular
en el entorno de la catedral de Lebn en
un acto encuadrado dentro de las acti-
vidades de Le6n Capital Espafiola de la
Gastronomia. Y a decir de las cientos
de personas que se llevaron un vasito
para probarlo fue toda una delicia para
el paladar. El tomate de Mansilla forma
parte junto al puerro de Sahagun y los
pimientos de Fresno de la Vega y de la
comarca berciana del rico patrimonio
gastrondmicos de la huerta leonesa.
Este ano se alcanzé una produccion
cercana a los 60.000 kilos. A pesar de
que la climatologia estrope06 la primera
floracién del producto, la segunda logrd
alcanzar calidades Optimas y ofrecer
una produccién “muy buena, muy fina y
con buena presentacién, con muy poca
piel, carnoso, de gran olor a tomate,
con seis loculos interiores frente a los
cuatro de cualquier tomate, una forma
no uniforme, y mas azucar que todos
los demas*, segun apuntd el secretario
de la Promotora de la IGP del Toma-

te de Mansilla de las Mulas, Alvaro
Miguélez.

Desde hace mas de dos décadas, la
Promotora de la IGP de Mansilla de
las Mulas persigue el reconocimiento
como Indicacién Geogréfica Protegida
para este producto, algo que Miguélez
asegur6 que “cada vez podria estar
mas cerca*“. Segun apunté la Promoto-
ra se encuentra luchando por ello con
los promotores para que aumenten la
produccion y se pongan mas de acuer-
do, es decir, “que vayan juntos para
conseguir mayor produccion y mejor
calidad para todos*.

MARIDAJE MOTOR Y
GASTRONOMIA

El Area Deportiva de Puente Castro
acogior un evento Unico en Espafia.
La gastronomia leonesa marid6 con el
deporte y el mundo del motor en el |
Ciudad de Le6n Manjar de Reyes.
Desde las 11 de la mafiana se pudo
visitar una exposicion de 130 coches
deportivos y clasicos, motos y bicicle-
tas a lo que se uniran 12 stands con
productos de la tierra.
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Los quesos, orujos, la huerta, o las
cervezas artesanas compartieron su
sabor con exhibiciones de pilotos profe-
sionales de coches y motos, muestras
de bailes urbanos, hinchables para
pequefos, una macrodiscoteca y una
paellada y una parrillada para que la
gente no quiera irse hasta la hora de
cierre, la una de la madrugada.
Alberto Martinez, uno de los organi-
zadores, asegur6 que se trata de un
evento «Unico» en el pais al que se
dieron cita la gran aficién a los coches,
la gastronomia, el buen comer y las
ganas de pasarlo bien. «Lo tiene todo,
vino la gente y lo pasé bien», en la cita
que se celebrd sobre 15.000 metros
disponibles en el parking del recinto
deportivo.
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SETIEMBRE, MES DE LAS
VERDURAS

Lebn presume de saber apreciar y
servir en sus mesas productos de la
huerta: puerros de Sahagun, tomate de
Mansilla de las Mulas, pimiento morrén
de Fresno de la Vega y un sabroso
etcétera.

Asi, el comensal debe probar exquisi-
teces como el puerro de Sahagun, con
Marca de Garantia, que tiene un aroma
afrutado y acebollado, jugoso, tierno,
crujiente y facilmente masticable. Esta
maravilla se puede consumir en fresco,
en conserva o0 en crema, aplicado, en
cada caso, a distintas férmulas gas-
trondmicas. El cultivo del puerro en
Sahagun se remonta a las primeras
comunidades benedictinas en esta villa
leonesa. Los monjes encontraron en el
puerro un alimento que podia resistir
las ingratas temperaturas del invierno.
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12 meses, 12 man_}ares de
UN REINADO CON SABOR A LEGN
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Pimientos del Bierzo y Freano, Puerro de Sahagiin,
Cereza, Pera, Manzana del Bierzo y jmucho rmis!
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En el ambito de la vega media del
Esla, se halla otro de los patrimonios
gastrondmicos de Ledn, el Tomate de
Mansilla de las Mulas, con una piel
muy fina y de carne muy tierna, jugosa
y muy dulce. Fue en la década de los
afos 30 y 40, del pasado siglo, cuando
comenzd a comercializarse, hecho que
motivé su expansion en el entorno de
este municipio.

Los pimientos merecen capitulo aparte.
La localidad leonesa de Fresno de la
Vega, destaca por el pimiento morrén,
de color rojo intenso, muy aromatico,
de carne compacta y crujiente, sabroso
y nada picante. Tanta es la devocién
que tienen los habitantes de Fresno de
la Vega que a finales de septiembre
realizan una fiesta en honor, la “Feria
del Pimiento Morrén“, declarada de
interés turistico comarcal.
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Xlll FERIA DEL DULCE EN BENAVI-
DES DE ORBIGO

La XIlll Feria del Dulce celebrada en
Benavides de Orbigo reunié a 34 expo-
sitores, ofreciendo distintos talleres de
dulces y reposteria y celebrando el IV
Concurso de Reposteria Profesional y
Amateur y el | Concurso de Reposteria
para Nifios..

Xl -
Feria del Dulce

I
L:muu S0

La XllI Feria del Dulce de Benavides
constituia uno de los atractivos de las
actividades incluidas en la amplia pro-
gramacion de Lebn Capital Espafiola
de la Gastronomia, a través del proyec-
to ‘Ledn, manjar de reyes’

La alcaldesa de Benavides, Ana Rosa
Sopefia, destacd que uno de los obje-
tivos de la Feria es la dinamizacién del
mundo rural. Por su parte, la concejala

de Ferias y Mercados, Camino Anzules,

puso de relieve que esta feria muestra
todo lo que se puede hacer en el sector
del dulce y la reposteria, desde tartas y
galletas a mieles, mermeladas, licores,
confituras, cerveza con hidromiel...
Asimismo, los talleres programados
para profesionales y para nifos y el IV
Concurso de Reposteria Profesional
Amateur y el | Concurso de Reposteria
para Nifios contaron con la participa-
cion de David Gonzalez y de Esther
Nufez Otero, ambos participantes en
Masterchef.

“AGOSTO CANERO” ACOGiO
A LAS CERVEZAS ARTESANAS
LEONESAS

Alo largo del mes de agosto, todos
los jueves, el Ayuntaiento de Le6n
organiz6 conciertos en cinco barrios
de la ciudad. Se trataba de una ini-
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ciativa novedosa que en el marco de
la capitalidad gastron6mica persigue
promocionar las cervezas de Ledn con
un toque musical a cargo de grupos
leoneses. ‘Agosto cafiero’ programo
durante todos los jueves del mes una
actuacion musical para promocionar la
cerveza artesana, conciertos en los se
podia degustar cerveza artesana a un
euro. Ademas, ésta se marid6 con pro-
ductos de Ledn como cecina, queso,
embutidos y ‘ronchitos’, con un precio
de tres euros.

Ademas, los dias 24, 25 y 26 de agos-
to, en la Plaza San Marcelo, se cele-
bré el ‘Ledn Beer Fest’, un concurso
de tiraje de cerveza, degustaciones y
conciertos en el que participaron doce
artesanos, la mitad de Leon, con més
de 50 cervezas en barril.

La industria cervecera artesana,
siguiendo la tendencia mundial, esta
registrando un crecimiento, actualmen-
te cuenta en Ledn con cerca de quince
artesanos. Cabe recordar que se trata
de un producto muy leonés teniendo en
cuenta que el 95% de la produccion de
lipulo en Espafia se da en la provincia
de Lebn.

LA MIEL ENDULZO EL MES
DE JULIO

‘Lebn, manjar de reyes’ cerro julio, mes
de la miel, con una charla sobre los
productos de la colmena para saber
todo sobre la miel de Leon.

Las actividades del proyecto ‘Leon,
manjar de reyes’ de Ledn Capital Espa-
fola de la Gastronomia 2018 continud
con una charla sobre los productos de
la colmena a cargo de la Consultora
Apicola Urzapa. Esta charla cerro las
actividades de julio del calendario 12

meses, 12 manjares’ que ha dedicado
este mes al queso y a la miel.

Alexia Lépez, bidloga de Miel URZAPA,
explico en esta actividad los diferentes
productos de la colmena. Posteriormen-
te hubo una degustacién y se presen-
taron productos de los apicultores ‘De
Osos y Colmenas’, ‘Las Abechinas de
Tardicuende’ y ‘Bosques del Torio’. Miel
URZAPA present6 su nuevo producto,
el primero de Espania, ‘Vinagre de hi-
dromiel’, con certificado ecologico. Para
finalizar el chef Samuel Escobar pre-
sento diferentes platos elaborados con
productos de la colmena. Escobar fue
jefe de cocina del prestigioso restauran-
te suizo de Davos, ‘Studio Grigio’.

Con este tipo de eventos, la Asocia-
cion para el Desarrollo de la Apicultura
Tradicional y Ecolégica (ADATE), a
través de la Consultora Apicola URZA-
PA, con casi 7.500 colmenas en toda la
provincia reafirmaba su apuesta por la
divulgacién apicola, por la profesiona-
lizacién y dinamizacién de los apicul-
tores y sobre todo lidera la produccion
organica en la provincia de Leén con
casi 2.000 colmenas certificadas eco-
l6gicas.

ENTREGA DE LOS PREMIOS DE
GASTRONOMIA DE
CASTILLAY LEON

Ledn, epicentro gastrondmico de Casti-
lla-Ledn. Siete hosteleros, empresarios
y restauradores recibieron el galardon
de Premio de Gastronomia de Castilla
y Leédn. Es la quinta edicion de estos
galardones, otorgados por la Academia
de Alimentacién y Gastronomia de la
comunidad,

Antonio Silvan, alcalde de Leon, co-
menzo el acto felicitando a los premia-
dos y recordando la gran presencia

de este sector. La provincia leonesa
cuenta con méas de 25.000 negocios
hosteleros, 1 de cada 4 tiene su em-
presa en la capital.

Mencidn especial al burgalés Asados
Nazareno y el primer premio para
Harina Tradicional Zamorana a la Mejor
Industria Agroalimentaria.

La presidenta de Queso de Valdeon,

la tercera generacion en continuar la
proteccion de este manjar, recibi6 el
reconocimiento de Revelacién Gastro-
némica de manos del Presidente de

la Diputacién de Le6n, Juan Martinez
Majo. El alcalde Silvan entreg6 el Pre-
mio al Mejor Producto Agroalimentario.
También las pequenas empresas tuvie-
ron su premio. La soriana Elena Lucas,
del restaurante ‘La Lobita’ recibi6 el ho-
menaje a la Mejor Cocinera de manos
de Javier Ramirez, director general de
Turismo de la Junta. Noemi Martinez
Cabero, del vallisoletano restaurante
«Trigo», recibi6 el reconocimiento al
Mejor Servicio de Sala.El sexto ga-
lardén fue a parar a Burgos. Cillar de
Silos, reconocimiento a la Mejor Bode-
ga, marino la gala y recogi6 el premio
del secretario general de Cultura y
Turismo, José Rodriguez. Los ultimos
en recibir el pesado galardédn fueron
los responsables al Mejor Restaurante
2017. El salmantino Rivas fue el tltimo
negocio agraciado.

CHOCOLATADA DE SANTOCILDES
PARA TODOS

Mas de 2.000 unidades de chocolate
caliente se repartieron gracias a la em-
presa chocolatera Santocildes, provee-
dora de este dulce, que decidié aportar
mas del millar y medio de cantidades
previstas ante la cantidad de personas
que hacian cola en la Plaza leonesa.
Durante dos horas el publico, com-
puesto por familias, turistas y personas
mayores, pudo disfrutar de este manjar
exquisito.

El tiempo también acomparico, las altas
temperaturas durante el dia y las lluvias
de ultima hora registradas las pasadas
jornadas han dado una tregua. El cielo
encapotado y los 18° en el centro de

la capital se han convertido en el clima
perfecto para un buen chocolate calien-
te. Los responsables de Santocildes
comentaba que “salvo que nos llueva,
la temperatura es ideal, no hace calor
ni frio. Hemos tenido suerte”.

Los hermanos Fernando y Juan Fer-
nandez dirigen en estos momentos
esta empresa ubicada en Castrocontri-

go. Los unicos fabricantes en Espana
que parten del cacao para elaborar
chocolate, tostando el haba artesanal-
mente en su pequefa fabrica. De esta
manera consiguen que su afamado
producto a la taza tenga una calidad

y un sabor que son muy apreciados.
La historia de la fabrica de Chocolates
Santocildes comenz6 al otro lado del
charco, en Argentina, cuando el abuelo
de los actuales duefios emigré con 20
anos para casarse alli. A comienzos
del siglo XX regresaba a Espana. Y
emprendi6 el negocio, sefero de Leon.

CATA INTERGENERACIONAL DE
CECINA

La Casa de las Carnicerias, sede de la
Capitalidad Gastron6mica 2018, acogio
una Cata compa- rativa intergenera-
cional de cecina, dentro de los actos
programados para honrar a este man-
jar. En el evento participaron abuelos y
nietos, asi como padres e hijos.

La directora técnica de la I.G.P Cecina
de Ledn, Raquel Factor, explico a los
asistentes las singularidades de la Ce-
cina de Ledn respecto a otras cecinas
que se pueden encontrar en el merca-
do, asi como sello de calidad I.G.P bajo
la que esta amparada.

Durante la cata se probaron tres tipos
de cecina: la primera sin ningun tipo
de marca de calidad y la segunda y la
tercera pertenecientes a la I.G.P, pero
con distintos grados de curacién. Para
poder apreciar las diferencias entre los
tres productos se realiz6 un analisis
comparativo.

- goom

= Ledn, Manjar ¢
Espanola de 1a

EL GORDO FUE EL 66724

El nUmero 66724 fue el agraciado
con el primer premio del sorteo de la
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Loteria Nacional celebrado en la plaza
de San Isidoro de la capital leonesa.
Los poseedores de cada uno de los
décimos afortunados, vendidos en
Alicante, Badalona, Barcelona, Palma
de Mallorca, Mondrag6n (Guiplzcoa),
San Sebastian, Madrid, Majadahonda
(Madrid) Carlet (Valencia) y Lorca (Mur-
cia) recibiran 60.000 euros. El segundo
premio, el nimero 29.576 se vendio

en Vitoria (Alava), Palma de Mallorca y
también en Lérida. Tras la celebracion
del sorteo, que repartié 42 millones en
premios, tuvo lugar otro para destinar
4.000 euros a uno de los colectivos de
caracter social del municipio. En este
caso la suerte favoreci6 a la Fundacion
Gitana Hogar de la Esperanza. Nume-
roso publico se concentr6 en la Plaza
de San Isidoro para asistir al sorteo
protagonizado por los ‘nifios de San
lidefonso’ en una mafnana muy soleada
y calurosa en la que pocos pudieron
refugiarse en la sombra.

e 4l -
Muchos de los asistentes portaban los
décimos con los que esperaban conse-
guir algun premio, que en este caso se
limité a las terminaciones o a alguno de
los reintegros. El sorteo viajero fue el
decimotercero que albergd la provincia
de Ledn después de otros celebrados
en Ponferrada, Astorga, Benavides de
Orbigo, Cistierna y la propia capital,
donde el anterior tuvo lugar el 24 de ju-
lio de 2010 en el Hostal de San Marcos
con motivo de la conmemoracion del
1.100 aniversario del Reino de Leon.

El alcalde de Lebn, Antonio Silvan,
acomparnado de otros miembros de la
Corporacion, de la Diputacién de Ledn
y otras instituciones, estuvo presente
en el sorteo, retransmitido por Televi-
sion Espafiola ante numeroso publico.
Por el sistema de bombos multiples,
conto6 con la participacién de los ‘Nifios
de San lidefonso’ y repartié un total de
42 millones de euros en premios.

MARTA SANCHEZ APOYA LA
COCINA LEONESA

La lluvia deslucié el concierto previsto
de Marta Sanchez que finalmente se
cancelé. Pero la cantante no quiso
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pasar la oportunidad para conocer

la cocina y los productos leoneses
mientras se enfundaba la chaquetilla de
chef expresando su admiracion por la
Capitalidad.

CONCURSO DE CORTE Y
EMPLATADO DE KESOS LEONESES

La Casa de las Carnicerias acogio el
evento “Concurso de corte de kesos y
emplatado’, una de las actividades del
programa ‘Leén, manjar de Reyes’, que
dedica este mes de julio al queso y la
miel.
-0

Poner en valor los quesos de Le6tn

es el principal objetivo del ‘Concurso
de corte de kesos y emplatado’ . El
concejal de Comercio, Consumo y
Fiestas, Pedro Llamas; el maestro cor-
tador de queso Jose Lépez, del Grupo
Palenzuela; y Alexia Lopez, de Mieles
Urzapa, explicaron que la iniciativa
persigue “estimular el consumo de
quesos leoneses, muy agradecidos en
la mesa”. Lépez recordd que el queso
es un auténtico manjar de reyes, como
demuestra un manuscrito en romance
del afo 974, del Monasterio de San
Justo y Pastor, que sefiala que el rey
leonés Ramiro Il ya consumia queso
(keso) de Leodn. De ahi que se utilice
esa letra en lugar de la ‘q’ actual

En el programa se desarrollo: elabo-
racién de queso fresco, coagulacién

lactica, a cargo de Oscar que Queseria
Facender; elaboracién de queso cura-
do, fermentacién enzimética, a cargo
de José Lopez de Quesos&Company,
y elaboracion de cuajada con choco-
late Santocildes, a cargo de Paula de
Queseria Abuelo Aitalas. Charla sobre
las cualidades del queso y alimenta-
cion, a cargo de Domingo Fernandez
Garcia, técnico de la estacion lactologi-
ca de ITACYL-JCYL; José Javier Sanz
Gdmez, investigador contratado ICTAL,
Universidad de Le6n; y Emilio Blanco,
nutricionista leonés.

LA ONCE ORGANIZA LA EXPERIEN-
CIA DE COMER SIN VISION

El restaurante leonés LAV y la Orga-
nizacién Nacional de Ciegos (ONCE)
ofrecieron una comida muy especial

y una experiencia unica. Los comen-
sales se sentaron ataviados con unos
antifaces que les impedia totalmente

la vision para enfrentarse a una expe-
riencia multisensorial que la mayoria
de ellos vivieron por primera vez. Una
comida organizada por el Ayuntamien-
to de Ledn y la ONCE, con motivo de
la Capitalidad Gastronémica y el 80
aniversario de la organizacion, y que
sirvio para concienciar a la sociedad
sobre los numerosos obstaculos a los
que se enfrenta el colectivo en su dia

a dia, incluso en las cosas mas cotidia-
nas. El alcalde de Lebn, Antonio Silvan,
que también acudi6 a la cita en la que
estuvieron presentes representantes
de distintas instituciones y partidos
politicos, agradeci6 la propuesta de la
ONCE vy dio testimonio de que siempre
es mas facil entenderlo todo cuando
uno se pone en el lugar del otro.

Los participantes iniciaron el «expe-
rimento» desde el hall y ya sin ver se
desplazaron en ascensor, acompana-
dos por personal de la ONCE, para en-
trar en el comedor. El pequefio trayecto
ya evidencid gestos de inseguridad en
algunos de los «invidentes por unas
horas», en especial para desplazarse y
hasta alcanzar una silla.

Una vez acomodados, recibieron las
primeras instrucciones para poder ha-
cer uso de los cubiertos, los platos y

los vasos y copas. El mend, que iban
descubriendo poco a poco, con una de-
tallada explicacion de los responsables
del restaurante LAV después de cada
plato servido, ofrecia un amplia gama
de sabores, texturas y aromas quiza
mas faciles de descubrir en ausencia
de la vista, cuando otros sentidos se
agudizan.

Con el plato del pan situado a las 11 en
un imaginario reloj, el vaso de agua a
las 12 y las copas a su derecha y otros
pequenos «trucos» como colocar el
cubierto por su parte lisa para tantear
los alimentos, los comensales se su-
mergieron en un ambiente que combind
el aspecto ludico y el disfrute gastro-
némico con la toma de conciencia que
perseguia la iniciativa.

JORNADAS GASTRONOMICAS DE
LA TRUCHA

EL Palacio de los Guzmanes acogio
un nuevo Concurso Gastronémico de
la Trucha, con dos categorias ( recetas
tradicionales e innovadoras.), presen-
tandose 17 y 19 respectivamente que
han ido saliendo cada diez minutos
hasta que todos los concursantes han
terminado sus propuestas.

En la categoria de trucha tradicional la
ganadora ha sido la joven Diana Arias,
del centro integrado de FP ‘Ciudad de
Leon’, por su plato ‘Trucha a la navarra
con patatas a la importancia’, mientras
que el segundo premio fue para Belén
Alas, del restaurante Zuloaga de Ledn,
por su creacién ‘Tortrucha’ (tortilla de
trucha).

En la categoria de trucha innovacién’el
ganador ha sido Alejo Pérez de la To-
rre, de El Rastro, de Ubeda (Jaén), con
su plato ‘Sopa tibia de trucha leonesa
con toque anisado y de montafa’.

El segundo puesto en esta categoria
ha sido para Rubén Moran, del Desvan
de Valdedn, de Posada de Valdeoén, por
su creacion ‘Gyozas de trucha y aceite
de foie, dashi del fondo del Cares, pera
y pepino’. En cada categoria el primer
premio esta dotado con mil euros y el
finalista con quinientos.

TESTIMONIO Y MEMORIA DE LAS
COCINERAS LEONESAS

La historia de la cocina leonesa tiene
nombres y apellidos de mujer. Asi lo
contaba Diario de Leon.

La memoria de las cocineras leonesas
sali6 a la luz en la Casa de las Carni-
cerias de la mano de Entretantas, la
Asociacién de Cocineras de Castilla y
Ledn, que estrena la capitalidad gastro-
ndémica con este homenaje a las muje-
res que cocinaron la vida y levantaron
negocios que hoy son santo y sefia de
la gastronomia leonesa. Los tstiomios
correspondieron a representantes de
los siguientes establecimeintos hostele-
ros: “Bodega Regia”, “Casa Senén” en
Vega de Gorddn, “Restaurante Tizén” y
“La Rusa”

Hijas, nietas y también tataranietas
pusieron voz a sus madres, abuelas y
tatarabuelas. Guisadoras y dulceras sin
mas titulos que los que da la univer-
sidad de la vida tomaron la palabra.

Emprendedoras, quimicas, educado-
ras, inventoras y grandes economistas
en tiempos de paso de la subsistencia
al desarrollo.

RECUPERAN LA TRADICIONAL
“OLLA FERROVIARIA”

La Asociacién Leonesa de Amigos del
Ferrocarril celebré en la Plaza de Toros
de Leo6n un Olla Ferroviaria. Este plato
tan tradicional logr6 atraer a un buen
numero de asistentes que, por cinco
euros, desgustaron un suculento menu
compuesto por alubias blancas con
chorizo y panceta, pan, bebida, fruta 'y
café.

El plato principal, cocinado en la
tradicional olla ferroviaria, se sirvid en
cazuelinas de barro que, los presentes,
pasaron a recoger a previo pago de
cinco euros. En esta iniciativa han cola-
borado el Ayuntamiento, Serep, Telice,
Céarnicas Miserias, Talleres Celada,
Unién Panadera y Vile.
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