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Un viaje de las dehesas a los fogones para ver, oler y degustar la
inmensa riqueza de nuestra gastronomía

SABORES INFINITOS





Mar.Melania. María José. Érika. Sara. Isabel. Elena. Y muchas más. Tantas, que
no caben todas en este número que hemos querido dedicar a la inabarca-
ble gastronomía de nuestra tierra. Mujeres que llevan desde el sótano de los

tiempos cuidando de la ganadería, cocinando a fuego lentomientras planchan o ponen
el termómetro al más pequeño de la casa. O haciendo cola en la carnicería. Por eso he-
mos decidido entrevistar a algunas de nuestras más conocidas cocineras, baluartes de
los platos que acaban en las mesas de nuestros hogares y nuestros restaurantes y que
dirigen sus empresas hasta lo más alto

Además de acercaros a esos perfiles de grandes nombres y mejores personas, tam-
bién hemos querido en estas páginas que ya tienes en tus manos visitar, reconocer o
recordar otras personas, entidades o iniciativas que pretenden, sencillamente, sacar lo
mejor de la materia prima de nuestra gastronomía para que comamos de manera sa-
ludable y, como siempre, entre risas, complicidad y la sensación impagable de que hay
mucho sabor y mucha entrega en cada plato. Así que… tomen asiento y dispónganse a
hacer un viaje por lugares, conocidos o no, que son buque insignia de nuestro lechazo,
nuestro cochinillo, nuestra ternera. Y un interminable etcétera.

Pero, eso sí, sepan que no solo de carne vive nuestra comunidad. Sino, también, de
menestra, polvorones, sopas de ajo, bacalao, aceite, vermut, chocolate… y hasta ranas.

Y, antes de que queden saciados, lean, más allá de nuestro tema capital, otras histo-
rias. Otras personas. Otros lugares. Símbolos igualmente adheridos al ADN de Castilla
y León, como lo que les contamos desde Osorno, Berlanga de Duero, Venta de Baños,
Valverde de la Virgen, Velilla, Madrigal de las Altas Torres, Garoña o Guardo.

Solo queda agradecer, antes de que llegue la cuenta, el papel de los compañeros de Pa-
lencia en la Red, SALAMANCA AL DÍA, Soria Noticias, iLeón, Burgos Noticias, Ávila Red,
Segovia Audaz, ZamoraNews y Valladolid Plural. Profesionales de la comunicación que,
esta vez, han salido de sus redacciones para colarse en cocinas, mataderos o pastele-
rías para traerte historias que saben, desde la primera palabra, a pasado, presente…
y futuro. Como en el que trabajamos la familia ImediaCyL, primer grupo de medios de
comunicación independientes de Castilla y León, convencidos de que esta tierra… vale
la pena seguir saboreándola.

LA MATERIA PRIMA,
LOS FOGONES… Y ELLAS
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6 Sabores infinitos

TODO UN PATRIMONIO QUE
LLEVARSE A LA BOCA
Los innumerables productos de nuestra gastronomía la convierten en un auténtico
pilar de una comunidad cuyos sabores no dejan indiferente a todo aquel que la visite

Ocurre con las igle-
sias, los castillos, los
puentes. Que hay

que cuidarlos y proteger-
los para, entre otras cosas,
saber de dónde venimos.
Porque, sin ese patrimonio,
difícil es transitar por el
presente y augurar el futu-
ro de nuestras ciudades. Y
de igual manera ocurre en
la cocina, en el campo de
la gastronomía de nuestra
tierra. Que debemos cui-
dar las dehesas, saber de
memoria toda la ganadería

que crece a pocos metros
de nuestras casas, respal-
dar a todas aquellas perso-
nas que se ponen delante
de los fogones y no olvidar
las recetas de toda la vida
porque recogen nuestros
sabores más ancestrales,
esos que no se olvidan y
que nos trasladan, en oca-
siones, a una maravillosa
infancia. Tenemos que sa-
ber de dónde viene lo que
nos sirven en el plato. Y si
aquello ya lo cocinaba el
abuelo o la bisabuela de la

persona que nos lo ha pre-
parado o de quien se sienta
a nuestra mesa.

Es el sentido del número de
esta revista que tienen en-
tre las manos. Recorrer las
nueve provincias y poner el
acento en lo mejor de nues-
tra gastronomía pero, tam-

bién, por supuesto, en todo
aquello que quizás nos es
más desconocido. Apuestas,

19 restaurantes de 7 de nuestras provincias
ostentan una estrella Michelin, lo que

demuestra el poderío de nuestros fogones

innovación, vanguardia.
Porque ni todo lo que se co-
cina en nuestra comunidad
es carne. Ni todo se cuece a
fuego lento en cazuelas de
barro.
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Conocida por sus cocidos
y asados, además de por
su amplia variedad de sus
dulces, embutidos y quesos,
Castilla y León atesora una
larga de lista de productos
gastronómicos que no solo
son el emblema de nuestra
tierra sino que, por ello, es-
tán actualmente protegidos
bajo las vitolas de Denomi-
nación de Origen Protegida,
Indicación Geográfica Pro-
tegida o Especialidad Tra-
dicional Garantizada. Y es
ahí donde nos encontramos
con la alubia de La Bañeza;
el botillo, la manzana rei-
neta y el pimiento asado de
El Bierzo; la carne de Ávila
y la de Salamanca; la ceci-
na de León; el chorizo de
Cantimpalos; el garbanzo

de Fuentesaúco; el jamón
de Guijuelo; las judías de El
Barco de Ávila; las lentejas
de La Armuña y las de Tie-
rra de Campos; el lechazo;
las mantecadas de Astorga;
la mantequilla de Soria; la
morcilla de Burgos; el pi-
miento de Fresno-Benaven-
te; los quesos de Valdeón,
de Los Beyos, el castellano,
el zamorano y el de Bur-
gos; la ternera de Aliste; el
cochinillo de Segovia; y los
torreznos de Soria.

Hasta 26 de
nuestros

productos están
reconocidos

como
Denominación de
Origen Protegida,

Indicación
Geográfica
Protegida o
Especialidad
Tradicional
Garantizada

Con todo ello, parece fácil
conseguir platos exquisitos,
ya que se trata de ingre-
dientes de primera calidad
y que, cuidándolos a la hora
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de cocinarlos, se convier-
ten en un auténtico placer
para llevarse a la boca. Y es
lo que logran muchísimos
cocineros y cocineras, naci-
dos aquí o “hijos adoptivos”
que llevan ya tanto tiempo

cocinando en nuestra tie-
rra y queriéndola que se
hace difícil pensar que no
nacieron oficialmente aquí.
Muchas de esas cocineras
son tan desconocidas como
imprescindibles, de ahí
nuestro pequeño homena-
je en las próximas páginas.
Pero también es justo re-
conocer y plasmar en estas
líneas los nombres de los
cocineros o cocineras que,
por ejemplo, tienen en su
haber alguna estrella Mi-
chelin, uno de los muchos
reconocimientos a los que
todo buen chef aspira. Tras
la última gala celebrada en
Málaga, actualmente los es-
tablecimientos de nuestra
comunidad que ostentan
al menos una estrella son
Alquimia, Trigo, Alejan-
dro Serrano, Refectorio,
Cocinandos, Arzuaga, Víc-
tor Gutiérrez, En la parra,

Pablo, La lobita, Lera, La
botica de Matapozuelos, El
ermitaño, Ricardo Temiño,
Mu·na, Ambivium, Erre de
roca, Barro y Cobo Evolu-
ción. Lugares repartidos
por hasta siete de nuestras

provincias, lo que denota
la amplitud de la calidad de
nuestros fogones.

Y, como decíamos anterior-
mente, qué mejor manera
de acabar estas líneas que
citando algunas de las inter-
minables recetas que se ela-
boran en cocinas modestas

y de prestigio, en pequeños
pueblos y en las grandes
capitales. Platos que, en eso
coinciden todas las personas
a las que hemos entrevista-
do para este ejemplar, no
deberían perderse a pesar

del paso del tiempo. Podre-
mos cocinar con Inteligen-
cia Artificial o con la lista de
ingredientes apuntada en el
móvil. Pero lo que no debe-
ríamos hacer jamás es dejar
de preparar y degustar, con
un buen vino como acompa-
ñante, platos que solo nom-
brarlos ya huelen bien.

Cordero cabreirés, andro-
lla maragata, trucha a la
omañesa, menestra, sopas
de ajo, bacalao a la tranca,
nachos de morcilla, pata-
tas panaderas, a la impor-
tancia, revolconas, esca-

bechadas o con espinazo,
hornazo, farinato, bollo
maimón, perrunillas, pul-
po a la sanabresa, rebojo,
fiyuelas, tarta del Císter,
bollo coscarón, arroz con
paloma torcaz, chichos,
calderillo bejarano, ca-
brito cuchifrito, rosqui-
llas de Ledesma, obleas de
Cipérez, amarguillos, co-
cido sayagués, morunos,
tiberios, gallo turresila-
no, gallina en pepitoria,
parro asado, brazo de San
Lorenzo, ciegas de Íscar,
costrada, florones, soco-
rritos, olla podrida, ten-
cas, soplillos, leche frita,
arrope, cortadillos, bollos
de aceite, guiso de pastor,
empiñonada, cocido ma-
ragato o turrón de pobre.
¿Conocen todas? ¿Las han
probado todas? Si no es
así, sigan leyendo… y dis-
frutando…
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PIONERA Y VISIONARIA

Soriana, recia, orgu-
llosa, directa, iró-
nica y apasionada,

ciertamente apasionada.
Más de cuarenta años
frente a los fogones le
dan a Melania Cascante
la autoridad para hacer
y decir lo que quiere. Por
ello, es todo un placer
hablar con ella. De coci-
na, de esfuerzo, del paso
del tiempo y, por qué no,
también de la cuestión
de género,
que en su
oficio parece
empezar a
diluirse, pero
ha marcado
décadas.

C a s c a n t e ,
alma del res-
taurante Los
Villares, se
ha converti-
do en una de
las voces más
autorizadas
de la gastro-
nomía soria-
na y compar-
te con Soria
Noticias su fi-
losofía, que sitúa al pro-
ducto local en el centro
del universo culinario y
que defiende el aprendi-
zaje constante vía hacia
la excelencia.

Mirando atrás, reconoce
que el camino no ha sido
fácil, pero esa pasión por
empaparse cada día de
algo nuevo ha sido su

motor. “A mí la cocina no
me aburre, me da mucha
vida”, expresa. Sin embar-
go, hacerse un hueco tuvo
un coste, especialmente
por ser mujer en un sector
dominado por los hombres.
“Cuesta mucho que te re-
conozcan”, admite.

Fue una pionera, una vi-
sionaria que en los años
90, con la revolución de
Ferran Adrià y El Bulli, en-

tendió que la cocina estaba
cambiando. Decidió subir-
se al tren de la innovación
y pronto se convirtió para
muchos en el espejo en el
que mirarse. El camino no
ha estado exento de sacrifi-
cios, pues como ella misma
resume: “Para dedicarte a
algo tienes que renunciar a
mucho”. Pese a todo, no se
arrepiente. “No cambiaría

AL MANDO, COCINERAS
Recorremos la comunidad para contar la historia de algunas de las muchas
mujeres que han capitaneado restaurantes, adaptándose a los nuevos tiempos
pero sin perder ni una pizca de lo mejor de la tradición de nuestra cocina

M E L A N I A C A S C A N T E

nada, porque creo que he
aprendido mucho más de
los errores que de los éxi-
tos”, afirma.

Ha sabido evolucionar sin
perder las raíces, convir-
tiendo la tradición en una
plataforma desde la que
innovar. Su discurso es
una defensa a ultranza de
la materia prima, especial-
mente de la micología, un
tesoro que “debe ser trata-
do con el máximo respeto”.
Considera que los chefs so-
rianos deben promocionar
la riqueza micológica de la

provincia dándole el lugar
de honor que merece en
cada plato.

Según Cascante, todavía
falta mucho por aprender
sobre cómo tratar estos
manjares, desde su con-
servación hasta su elabo-
ración. El secreto, explica,
reside en elegir cocciones
cortas. Un buen hongo,

añade, aporta “frescura
y un aroma impresio-
nante”, cualidades que
se pierden con elabora-
ciones agresivas. Su con-
sejo es simple pero fun-
damental: hidratar bien
la seta y aprovechar su
primera agua, un elixir
que puede convertirse
en “la mejor delicia”,
como una sorprenden-
te sopa llena de sabor y
aroma.

Esta dedicación al detalle
choca con la realidad ac-
tual. Lamenta que “con

las prisas,
grandes ene-
migas de la
buena coci-
na, se ha per-
dido el guiso
en las casas”.
Se están
abandonan-
do técnicas
que nuestras
abuelas do-
minaban y
parece que,
con ellas,
también se
está dejan-
do de lado
la cultura
del esfuerzo.
“Para llegar a

ser un cocinero estupen-
do hay que sudar mu-
chas patatas”, advierte.
Reconoce que el talento
influye, pero cree que
hay algo que inclina de-
finitivamente la balanza.
Volvemos a la pasión: “Si
te gusta, está todo hecho
porque no importará las
horas que tengas que de-
dicarle”.
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M A R M A R C O S

En la villa zamora-
na de Fermoselle,
capital natural de

los Arribes del Duero, el
sonido de las cazuelas,
el aroma del aceite de
oliva y la fuerza del río
se entremezclan cada
día en una cocina con
alma: la del Restauran-
te España. Allí, al frente
de los fogones, trabaja
con una sonrisa y una
entrega inquebranta-
ble Mar Marcos, una
mujer que ha hecho de
su profesión un modo
de vida y de su tierra,
su mejor carta de pre-
sentación.

Su nombre es sinónimo
de pasión, de esfuerzo
y de raíces. Mar no solo
cocina: cuenta histo-
rias a través de los sa-
bores, defendiendo los
productos de Zamora,
la identidad de su pue-
blo y la fuerza de las
mujeres rurales que,
con trabajo y tesón,
han levantado gene-
raciones entre ollas,
brasas y amor por lo
propio.

Su restaurante nació en
los años sesenta, cuan-

do los abuelos de Mar ali-
mentaban a los obreros
que construían la presa
de Almendra. De aquella
cocina de leña, donde se
guisaba con tiempo y con
alma, surgió una tradi-
ción familiar que ha pa-
sado de abuela a madre, y
de madre a hija. Hoy, tres
generaciones de mujeres
sostienen la historia de
un restaurante que es ya
un símbolo de Fermoselle.
Ella estudió Empresaria-
les, regresó al pueblo tras
la crisis de 2008 y decidió
ponerse al frente del res-
taurante familiar, apren-

diendo de las recetas he-
redadas. “Mi abuela me
enseñó que el fuego no se
apaga, se cuida”, suele de-
cir con orgullo. Y así lo ha
hecho: cuidar el fuego, el
producto y la esencia.

Su cocina, fiel al espíritu
de los Arribes, se apoya
en productos de kilóme-
tro cero. El aceite procede
de sus propios olivos, las

verduras son
de huertos
familiares, el
queso llega
de pequeños
ganaderos de
la zona. Cada
plato es una
muestra del
t e r r i t o r i o ;
cada bocado,
una declara-
ción de amor

a Zamora.

La tapa más famosa de
Mar, los champiñones a
la plancha con ajo y acei-
te, se ha convertido en
un icono. Y que recuer-
dan a los que su abuela
cocinaba sobre la lum-
bre. “Ahora me los trae
un productor desde Por-
tugal; son frescos, como
los de antes”, explica.
Esa tapa es, quizá, el me-
jor ejemplo de su filoso-
fía: hacer grande lo pe-
queño, sin perder la raíz.
Otro de sus platos estre-
lla es el lechazo guisado

ca, donde la tradición
zamorana se renueva
con un toque de deli-
cadeza: patatas fritas
tras una breve cocción,
huevo escalfado y una
velouté de pimentón
que sustituye al aceite
tradicional. Un plato
de alma portuguesa y
corazón zamorano. Y
si algo define a Mar, es
su capacidad para sor-
prender. En los últimos
años ha conquistado
certámenes gastronó-
micos con creaciones
que mezclan técnicas
modernas y sabores de
siempre. Como la tapa
de lechazo con mayo-
nesa de kimchi y cru-
jiente de remolacha. Y
es que Mar demuestra
que cualquier dosis de
innovación puede ir de
la mano del respeto

Su pared repleta de di-
plomas es testimonio de
años de trabajo. Pero lo
que más valora Mar es

HISTORIAS A
TRAVÉS DE LOS

SABORES

MarMarcos es tradición con alma contemporánea. Su comensal puede
encontrar desde unas verdinas con guiños asiáticos, hasta un cordero en
salsa de almendras en homenaje a las antiguas recetas fermosellanas

con salsa de almendras,
una receta que conserva
de las antiguas cocinas
sayaguesas. En lugar de
asarlo al horno, lo guisa
lentamente con almen-
dras, ajo, cebolla y vino,
logrando una textura me-
losa y un sabor profundo
que enamora.

También destaca su ver-
sión del bacalao a la tran-

el reconocimiento de
su gente. Su cocina es
emoción, orgullo y raíz.
Por eso cuando Mar ha-
bla de su cocina, se le
iluminan los ojos. No
hay artificios ni discur-
sos vacíos: solo auten-
ticidad. En los Arribes
del Duero la excelencia
tiene nombre de mu-
jer. Y ese nombre es, sin
duda, Mar Marcos.
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LA COCINERA OLÍMPICA

E L E N A M A R T Í N

En los últimos Jue-
gos Olímpicos de
París, celebrados

en 2024, hubo 18 me-
dallas que cayeron del
lado español. 18 más una,
aunque esta no fue ni en
tenis, ni en fútbol ni en
atletismo. Fue… en gas-
tronomía. Y es que en
tan cita memorable se
pudo ver a Elena Martín
Unibaso, vallisoletana
de nacimiento, tomar las
riendas de los fogones de
la Casa de España. Es de-
cir, fue la responsable de
alimentar a Rafa Nadal y
compañía.

Elena Martín ofreció sus
mejores elaboraciones
culinarias para contri-
buir al éxito deportivo
español. Pero esta misión
no fue nueva para ella,
ya que lleva 16 años tra-
bajando con el Comité
Olímpico Español (COE).
La misión esta vez fue
preparar la comida que
deportistas, personalida-

des e incluso la Casa Real
consumieron durante los
Juegos Olímpicos. Hasta
ese verano su experiencia
abarcaba nada menos que
Pekín 2008, Londres 2012,
Río de Janeiro 2016, y Tokio
2021 pero siempre acom-
pañando a Paco Martínez,
conocido como ‘Paco, La
Criolla’.

Sin embargo, en París 2024,
Elena fue… la jefa. La
chef es propietaria
de ‘La Flor de la Ca-
nela’ en Valladolid,
un establecimiento
con 23 años de his-
toria. Y asumió la
dirección gastronó-
mica tras ser elegi-
da como cocinera
principal. A raíz del relevo
que Elena daba a Paco, la
propia chef reconocía la
influencia de su maestro,
afirmando que “la calidad
del producto es la base para
que todo sepamaravilloso”.
En un reconocimiento en el
Ayuntamiento de Vallado-

lid, Elena expresó su orgu-
llo por ser la primera mujer
de Valladolid en represen-
tar la gastronomía en unas
Olimpiadas.

Asegura haberse criado sen-
tada en una silla dentro de
una cocina, ya que su madre
era cocinera, y para ella, “la
cocina es una religión”. Su
espíritu emprendedor la ha
llevado más allá de la ciudad

del Pisuerga; durante la pan-
demia, por ejemplo, decidió
abrir un hotel en Senegal, en
el que actualmente combina
la comida senegalesa conpla-
tos españoles de toda la vida,
como la tortilla, o la excelen-
te ensaladilla rusa y pan con
tomate para el desayuno.

En París, Ele-
na estuvo al
frente de la
cocina con
un equipo de
cinco perso-
nas, inclu-
yendo un jo-
ven ayudante
de 25 años y
tres personas
en sala, dos
mujeres y un
hombre. La
chef destacó
que era “algo
f u n d am e n -
tal el hecho
de que una
mujer esté
al frente de
la cocina es-
pañola”. El
menú, equi-

librado, ofrecía cin-
co o seis platos al día,
incluyendo tartar de
atún, carrilleras esto-
fadas al vino tinto o
bacalao al pil pil. En las
cenas, los deportistas
podían escoger entre
la ensalada de tomates
con ventresca, la ensa-
ladilla rusa, una carne
o pescado. Todos los
platos llevaron los me-

jores productos
españoles, como
el aceite de oli-
va de Baena o las
anchoas de San-
toña. El objetivo
es que los depor-
tistas, al comer
estos platos, se
sintiesen como

en casa. Objetivo más
que cumplido, ya que
esos productos estaban
en manos de una chef
que derrocha entusias-
mo, determinación y un
gran arte a la hora de
ponerse delante de los
fogones.
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M A R Í A J O S É B AYÓ N

Puede que en pleno
siglo XXI ya nadie
supiera cocinar un

plato de cordero cabrei-
rés, androlla maragata o
trucha a la omañesa como
lo hacían las mujeres anó-
nimas en el viejo hogar de
su casa de pueblo durante
siglos y siglos. Puede que
estos sabores rurales y au-
ténticos, cultura tradicio-
nal y etnografía en estado
puro, se hubieran perdido
para siempre. Perounaco-
cinera leonesa, verdadera
investigadora, arqueóloga
del fogón, se ha converti-
do en la guardiana de mu-
chos sabores genuinos de
la provincia.

entonces, su trabajo y buena
parte de su carta se centran
en la recuperación paciente
y respetuosa de recetas casi
olvidadas, rescatando técni-
cas y sabores que enmuchos
casos corrían un auténtico
peligro de extinción. Y a pe-

memoria ancestral de la gas-
tronomíaautóctonadesde su
cocina. Porque lo que se gui-
sa en sus fogones es mucho
más que platos: son relatos
vivos de un territorio. “Tra-
dición viene del latín ‘trade-
re’, que significa transmitir,
y es exactamente eso lo que
hacemos: transmitir lo que
somos a través de la cocina”,
resume.

Cuando en 2018 ella y su
marido trasladaron al Ba-
rrio Húmedo su restaurante
procedente de una herencia
familiar, María José se empe-
ñó personalmente en man-
tener ese apellido, Tradición,
y definir así su oferta. Desde

María José Bayón nos re-
cibe ante la chimenea de
su restaurante, “La Somo-
za Tradición”, y explica
con la compleja sencillez
de sus platos por qué ha
convertido en realidad
su sueño de preservar la

LA GUARDIANA DEL
AROMA MÁS GENUINO

sar de su esfuerzo, lamenta
que “muchas ya han muer-
to porque la última persona
que las hacía en su casa ya
no está, y con ella se fue la
receta”.

Para evitar ese silencio, apar-
te de encender a diario sus
fogones, atender a sus co-
mensales y organizar jorna-
das que aúnan gastronomía
y actos culturales repletos
de tradición, emprendió la
titánica labor de recorrer
pueblos de las comarcas leo-
nesas hablando con las cada
vez menos mujeres que allí
habitan y desentrañar sus
secretos de cocina. Tiene
un as en la manga, admite:
“Lo grababa todo en vídeo,
porque cuando se cocina se
hacen cosas que no se dicen:
lasmanos sabíanmás que las
palabras”.

Su gastronomía no puede
desligarse del paisaje, del cli-
ma, de la tierra, del modo de
vida de las gentes anónimas
que la cocinaban y comían.
“Somos lo que comemos”,
asegura. Y reivindica cada
día la herencia de que el
tiempo es un aliado. Frente a

la inmediatez de hoy, ella
apuesta por la paciencia
del guiso lento. “Antes se
cocinaba a fuego bajo y
horas de cocción. Ahora se
abre un brick y hay quien
cree que es lomismo, pero
no lo es”, dice. Y por eso
cada plato en La Somoza
Tradición es un acto de re-
sistencia contra la prisa y
la superficialidad.

De eso sabían sus auténti-
cas fuentes de inspiración
y sabiduría: las mujeres.
Ellamisma aprendió entre
fogones junto a su madre,
de la forma más natural:
mirando y probando. “Las
mujeres fueron las verda-
deras guardianas de la co-
cina tradicional”, afirma,
“no necesitaban libros ni
medidas, sabían cuándo el
caldo estaba listo, cuánto
reposo pedía unamasa”.

En definitiva, lo que hace
María José es mucho más
que cocinar: custodia una
herencia colectiva. Tiende
un puente entre genera-
cionesparamantener viva
la voz y el sabor de la tie-
rra leonesa.
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I S A B E L Á LVA R E Z

Cocina tradicio-
nal, productos de
cercanía e inno-

vación lúdica es la suge-
rente oferta que elabora
cada día Isabel Álvarez,
chef riojana originaria
de Santo Domingo de la
Calzada pero residente
en Burgos y que es toda
una profesional recono-
cida por su dedicación a
la alta cocina y la inno-
vación. En la actualidad

es copropietaria, geren-
te y jefa de cocina de “En
Tiempos de Maricasta-
ña”, concepto de gastro-
bar que destaca por sus
menús degustación sor-
presa y una carta bien
estructurada para cócte-
les, desayunos y picoteo
creativo.

La trayectoria profesio-
nal de esta chef incluye
catorce años como jefa
de cocina y copropie-
taria del ya clausurado
“Restaurante Fábula”.

deración de Empresarios
de Hostelería de Burgos.

Para esta chef, “el reto
principal para las muje-
res cocineras de Castilla
y León reside en conso-
lidar la visibilidad y el
liderazgo, ya que el sec-
tor aún tiene un largo
camino por recorrer ha-
cia la igualdad”. Aunque
ella personalmente se ha
considerado afortunada
por haber gozado de res-
peto profesional, reco-
noce que resulta parti-
cularmente complicado
priorizar la carrera pro-
fesional por encima de
los roles tradicionales
de compañera, madre
o ama de casa: “La alta
cocina ha sido históri-
camente una profesión
masculina y las muje-
res han tardado en re-
conocer que también
pueden desenvolverse
en el mismo escenario.
Hay que dar importan-
cia a la figura de la co-
cinera que ha perma-
necido históricamente
encerrada y discreta
en las cocinas”.

La chef se ha asociado
a MEG (Mujeres en la
Gastronomía), una or-
ganización que busca
ayudar e impulsar a

otras mujeres a ser reco-
nocidas. Como anécdota
ilustrativa de los cam-
bios en la industria, Isa-
bel recuerda que hasta
el año 2000 no existían
chaquetillas de cocina
diseñadas específica-
mente para el tamaño
femenino, y que tuvo
que luchar por la uni-
formidad en las clases
de cocina, donde ella
usaba bata blanca y cofia
mientras sus compañe-
ros vestían chaquetilla y
gorro.

Bajo su liderazgo, alcanzó
notables reconocimien-
tos, consolidándose como
el primer restaurante en
Burgos en conseguir dos
soles en la Guía Repsol.
Además, logró una pun-
tuación sobresaliente en
la Guía Duero en Castilla
y León y fue catalogado
como uno de los mejores
restaurantes de la pro-
vincia por el New York
Times.

En su cocina, Álvarez ha
mostrado una constante
apuesta por la evolución,
basándose en la gastrono-
mía tradicional y asimi-
lando las cocinas de otras
culturas y lugares. Creado-
ra de diversos platos con
un estilo de cocina actual
y atenta a las novedades
culinarias, posee imagina-
ción y creación culinaria.
Como resultado de esta
inventiva, la chef desarro-
lló los Nachos de morcilla,
un producto novedoso que
fue reconocido como una

de las diez mejores crea-
ciones culinarias del año
2011.

Un aspecto central de su
trabajo ha sido el apoyo y
la promoción activa de los
productos autóctonos, in-
cluyendo la morcilla y la
patata de Burgos, la lechu-
ga de Medina, el potro his-
pano bretón o la manzana
y la cereza del Valle de Ca-
derechas. Su compromiso
siempre se ha alineado con
la promoción de Burgos a
través de la gastronomía,
impulsando y colaborando
en la obtención del título

de Capital Gastronómica
en 2013. También ha lle-
gado a sugerir menús re-
lacionados con eventos
culturales e históricos. Su
excelencia ha sido reco-
nocida con su inclusión
continua en la Guía Repsol
desde 2022.

Ha trabajado como Profe-
sora de ciclo medio de co-
cina y Certificados profe-
sionales y como Directora
gastronómica. Y es miem-
bro de la directiva de Eu-
rotoques España y de la Fe-

LA COCINERA DE
LA IGUALDAD
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HUMILDE Y ESFORZADA
REPOSTERA

S A R A C Á M A R A

La cocina de Sala-
manca no se en-
tiende sin Sara

Cámara, una de las coci-
neras más reconocidas
de Cas-
tilla y
León y
de Espa-
ña. Con
grandes
reconoci-
mientos
p r o f e -
sionales en su palmarés
y ganadora de diversos
certámenes de cocina,
acaba de sumar un nue-
vo hito a su brillante tra-
yectoria: el título de Me-
jor Repostera de España
en el campeonato nacio-
nal. Este galardón llega
apenas unos meses des-
pués de ser nombrada

Chef Revelación de Castilla
y León el pasado febrero,
coronando un año excep-
cional para una profesional
que dio sus primeros pasos

formándose
en la Fonda
V e r a C r u z
de Salaman-
ca.

Su carrera
se ha for-
jado en co-

cinas de alto nivel como
el Alkimista, Rivas, Casa
Pacheco y el prestigioso
Akelarre en San Sebastián,
entre otros, experiencias
que le han valido para se-
guir creciendo profesional-
mente hasta formar parte
de la Selección Española
de Cocina. Recientemente,
ha finalizado su etapa en

el restaurante Eunice para
poner rumbo a su proyecto
personal.

Definida por ella misma
como ambiciosa, su filosofía
se basa en el producto de
cercanía y en la pasión. “La
cocina siempre ha sido mi
pasión y mi forma de trans-
mitir mis sentimientos”,
afirma. Para esta ledesmina,
cada plato es un reflejo de
su historia: “He reflejadomi
trayecto-
ria, mi ori-
gen y esen-
cia desde la
más pro-
funda hu-
mildad”.

La chef
tiene cla-
ros los pilares del éxito: “El

trabajo duro funciona,
el respeto funciona y la
humildad funciona. No
hay éxito sin esas tres
cosas”. Esta dedicación se
materializa en un ritual
diario cargado de signifi-
cado. “Cada vez que me
pongo una chaquetilla,
un delantal, es la misma
sensación: hormigueo…”,
confiesa, y añade que es
un acto que “tiene una
responsabilidad”. Ahora

su presen-
te se centra
en seguir
con su de-
sarrollo y
crecimiento
profesional,
evolucionar
y asentar las
bases para

el futuro.
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UN ENTUSIASMO
INAGOTABLE

É R I K A S Á N C H E Z

“Si vas a soñar,
exagera. La
vida es de-

masiado corta para no
intentar lo que real-
mente queremos”. El
lema de Érika Sánchez
Adán, gran embajadora
de la cocina palentina
fallecida en 2022 a los
46 años de edad, luce
hoy en el nuevo restau-
rante La Traserilla, en
Palencia. Esta históri-
ca “Casa de Comidas”,
como se la conocía en
su sede anterior, se
ubica actualmente en
un local mayor, donde
la familia Sánchez con-
tinúa el legado que dejó
Érika como chef.

F u n d a -
dora del
proyecto
Entretan-
tas, coci-
neras de
C a s t i l l a
y León,
Érika de-
rrochaba
tanto entusiasmo como
talento: a los fogones y
ante las cámaras, desde
sus programas de coci-

chez Adán”. Este signi-
ficativo homenaje bus-
ca honrar su recuerdo.

El hecho de que el
campeonato lleve su
nombre conlleva la
exigencia de que los
participantes se supe-
ren cada año y sigan
su ejemplo. Este nom-
bramiento es un honor
para los organizado-
res, quienes ven a Eri-
ka como un ejemplo de
profesionalidad cuya
pasión desean mante-
ner viva.

Al igual que su familia,
desde la nueva ubica-
ción de La Traserilla,
los profesionales de la
gastronomía seguirán
el legado de Erika para
“sacar lo mejor” de sus
cocinas.

na en la tele-
visión local y
regional.

En los cer-
támenes y,
sobre todo,
ante los co-
mensales de
su querida
Traserilla, a
quienes dedi-
caba toda su
creat iv idad ,
siempre des-
de el respeto a
los productos
de la tierra y

a los platos que definen
la cultura gastronómica
de Palencia y de Castilla
y León.

Erika amó la cocina, de-
jando un legado gastro-
nómico que trasciende en
sus recetas, platos e ideas,
que tomaron la herencia
del restaurante familiar
para lanzar la tradición
hacia el futuro.

Sus creaciones conecta-
ron con las nuevas ten-
dencias culinarias y las
demandas del mercado,
capeando con audacia
cada reto y cada cambio
necesario. Sus compañe-
ros de profesión, tanto en

la capi-
tal como
la pro-
v i n c i a ,
c o i n c i -
den al
recono-
cer el
impulso
que esta
m u j e r

valiente le dio al mundo
de los pinchos y las tapas
en la ciudad, al reclamar
un espacio propio de ca-

lidad para este producto
gastronómico. Estas ideas
fueron “sembradas en el
corazón” de su familia,
en el restaurante familiar
“La Traserilla”, y en sus
compañeros de profesión
y amigos. Su compromiso
con la calidad se resume
en que, al igual que a la
Academia de la Tapa y del
Pintxo, a ella le gustaban
“las cosas bien hechas”.

Para el sector, Érika fue
un ejemplo de profesio-
nalidad para todos los
palentinos que, sin lugar
a dudas, tendrá un gran
desarrollo futuro. Mikel
Martínez, presidente de
la Academia de la Tapa y
del Pintxo de España, des-
cribe a la chef como un
ejemplo para todos y una
gran mujer y cocinera.

Más allá de
su labor en
los fogones,
Erika Sán-
chez Adán se
involucró ac-
tivamente en
la promoción
de la mujer
pro fe s i ona l
en el sector
gastronómi-
co de la re-
gión.

En reconoci-
miento a su
inest imable
contribución,
el IV Cam-
peonato de
Tapas y Pin-
chos de Cas-
tilla y León
ha pasado a
denominarse
“ M em o r i a l
Erika Sán-
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Ricardo Temiño
(Burgos, 1984),
tras sus inicios

en el restaurante fami-
liar, estudios de cocina,
nueve años en el Hotel
Landa de Burgos, estan-
cias en media Europa y
varios premios nacio-
nales, hace suya la fra-
se del gran Alfredo Di
Stéfano: “nadie es tan
bueno solo como todo
un equipo”, en clara re-
ferencia a que siempre
utiliza el plural mayes-
tático cuando valora el
trabajo realizado, com-
partiendo no solo los
éxitos sino también la
responsabilidad e im-
plicación de todo su
equipo.

Con restaurante propio
desde 2014 será 9 y 10
años después cuando en-
tra en las guías Repsol y
Michelin con una estre-
lla. Ahora regenta 7 es-
pacios distintos con 120
plazas y 30 empleados.

BU RGO S
B U R G O S N O T I C I A S

RICARDO TEMIÑO
“POR FIN SE ESTÁ
RECONOCIENDO LA
COCINA DE CASTILLA Y
LEÓN”
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En Ricardo Temiño Restaurante ofrecemos hasta 18 pases
gastronómicos”, señala el laureado cocinero burgalés, para
continuar ensalzando la cocina de nuestra tierra: “ahora la
cocina de Castilla y León está viviendo una época dorada y su
reconocimiento es gracias al trabajo de muchos años que hicieron
nuestros antecesores, con su cocina tradicional, arraigada al
terreno y a sus productos.

Por fin estamos poniendo en
valor los productos de nuestra
Comunidad, algo que antes no
hacíamos, en referencia por
lo que a Burgos se refiere, al
lechazo, la morcilla, la miel,
el queso, el potro hispano-
bretón o la lechuga de Medina
de Pomar, sin olvidarnos de los
vinos de la Ribera del Duero.

Su última creación, por
el momento, es un pos-
tre basado en la morci-
lla de Burgos, consisten-
te en una trufa y en un
brownie que presentó a
finales del pasado mes
de octubre en la Prime-
ra Edición del Festival
de la Morcilla.

Ricardo está convenci-
do de que muy pronto
llegarán más recono-
cimientos a nuestros
cocineros de Castilla y
León, si bien insiste en
que es la opinión po-
sitiva de los clientes el
mejor de ellos, lo que da
más valor al trabajo del
equipo, si bien siempre
hay un nombre por de-
lante del mismo.

Últimamente ha abier-
to en la capital bur-
galesa un restaurante
italo-castellano, al que
define “como novedoso,
que te transporta a una
ciudad grande y donde
se come rico en un sitio
divertido”.

Asimismo, en las lo-
calidades de Ibeas de
Juarros y Villalibado se
celebran sendos even-
tos que llevan la firma
de este joven cocinero,
que reconoce vivir una
época muy feliz entre
fogones y bien arropado
por su equipo.

“

“
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TERNERA DE ALISTE:
EL ALMA DE
UNA TIERRA
LA JOYA
CÁRNICA
DEL OESTE
ZAMORANO

Cua n d o
se habla
de Za-

mora como tie-
rra de sabores, hay un
nombre que resuena con
especial orgullo en sus
valles, dehesas y montes:
Ternera de Aliste.

Este marchamo de cali-
dad no solo distingue un
producto gastronómico,
sino que representa toda
una forma de vida en las
comarcas del oeste de
la provincia de Zamora,
concretamente Aliste,
Sayago y Sanabria. Aquí,
donde los inviernos son
duros y la tierra exige
esfuerzo, el ganado ha
sido desde hace siglos
el corazón económico y
cultural de sus pueblos.
La Ternera de Aliste es,
en ese sentido, más que
carne: es identidad, his-
toria y paisaje.

UN SELLO DE ORIGEN
CON NOMBRE PROPIO
La Indicación Geográfica
Protegida “Ternera de
Aliste” (IGP) fue reco-
nocida oficialmente en
1996, aunque su prestigio
se remonta mucho más
atrás. Desde tiempos me-
dievales, los bueyes y va-
cas de estas comarcas za-
moranas eran valorados
por su fortaleza, su rus-
ticidad y la calidad de su
carne. El nombre “Aliste”
—que da identidad a la
IGP— es hoy sinónimo de

a u -
tent ic id ad .
En cada mercado, feria
o carta de restaurante,
la mención “Ternera de
Aliste” es garantía de
origen controlado, cría
tradicional y sabor ex-
cepcional.

La zona de producción
abarca un extenso terri-
torio que engloba los pas-
tos naturales de Aliste,
Sayago y Sanabria, tres
comarcas que comparten
una misma cultura gana-
dera y un mismo respeto
por el entorno. El clima
atlántico de montaña, los
suelos ricos y el manejo
en extensivo son claves
en la calidad final del
producto.

ENTRE DEHESAS Y
BRAÑAS: LA VIDA EN
LIBERTAD
El secreto de la Ternera de
Aliste está en su crianza.
Las vacas pastan libre-
mente en dehesas, prados

y montes,
a l iment á n -
dose de hierbas
naturales y forrajes
producidos en la propia
explotación.

Este modelo extensivo no
solo garantiza el bienestar
animal, sino que contri-
buye al mantenimiento
del paisaje tradicional y
a la conservación de un
ecosistema único. Duran-
te los meses de verano, los
animales se trasladan a
las zonas altas en busca de
pastos frescos, y en invier-
no regresan a los valles.
Es una práctica ancestral
que se ha mantenido ge-
neración tras generación.

Los terneros son criados
junto a sus madres hasta
alcanzar los ocho meses
de edad, momento en el
que se inicia una fase de
cebo natural basada en ce-

reales,
leguminosas y productos
locales. El resultado es
una carne tierna, jugosa y
de un sabor profundo, con
un color rosado caracte-
rístico y una textura que
se deshace en boca.

UN PRODUCTO
CON IDENTIDAD Y
CONTROL
Cada pieza que lleva el se-
llo IGP Ternera de Aliste
está sujeta a un estricto
sistema de trazabilidad
y control. Desde el naci-
miento del animal hasta
su sacrificio, todos los pro-
cesos están certificados
por el Consejo Regulador
de la IGP, que vela por el
cumplimiento de las nor-
mas de producción y cali-
dad.
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El distintivo azul y ama-
rillo que acompaña a cada
etiqueta es sinónimo de
garantía, transparencia y
excelencia. No es casuali-
dad que este marchamo
haya traspasado fron-
teras: la carne de Aliste
se comercializa en toda
España, y también se ex-
porta a Portugal, Francia
y otros países europeos,
donde su prestigio crece
año tras año.

DE LA DEHESA A LA
MESA
El consumidor que se
sienta ante un plato de
Ternera de Aliste no solo
disfruta de un producto
gourmet, sino del fruto
de un modelo sostenible
y humano. Restaurantes y
carnicerías de toda la pro-
vincia —y cada vez más de
fuera de ella— presumen
de incluir esta carne en su
carta. En Zamora capital,
en Benavente, en Toro o
en Puebla de Sanabria, no
hay menú que no rinda
homenaje a la ternera za-
morana.

Los cortes más valora-
dos, como el solomillo,
la cadera o la tapilla, se
prestan tanto a la alta
cocina como a las recetas
tradicionales: el estofado
al vino de Toro, el filete a
la plancha con sal en es-
camas, el guiso con setas
sanabresas o el asado len-
to con patatas panaderas.
Cada plato es un tributo al
trabajo paciente del gana-
dero y a una cultura que
ha sabido unir sabor, res-
peto y sostenibilidad.

LA FUERZA DE LAS
GENTES DE ALISTE
Detrás del éxito de la IGP
hay más de 300 ganaderos
y decenas de pequeñas
explotaciones familiares
que han sabido adaptar-
se a los nuevos tiempos
sin perder su esencia.
La mayoría de ellas son

empresas rurales donde
trabajan padres e hijos,
manteniendo viva una
profesión que exige sacri-
ficio, pero que devuelve
orgullo y arraigo.

El perfil del ganadero alis-
tano es el del hombre o la
mujer que madruga, que
conoce a cada animal por
su nombre y que ve en el
campo no solo un susten-
to, sino una forma de ser.
En pueblos como Alcañi-
ces, Rabanales, San Vite-
ro, Carbajales o Mahíde, la
ganadería sigue marcan-
do el pulso de la vida dia-
ria. En Sayago y Sanabria,
la influencia del pastoreo
y las nuevas explotaciones
ecológicas están dando
un impulso renovado al
sector.

EL PAPEL DE LA
DIPUTACIÓN
DE ZAMORA Y
ALIMENTOS DE
ZAMORA
La Diputación de Zamora
ha sido una aliada funda-
mental para la proyección
nacional e internacional
de la Ternera de Aliste.
A través de la marca pa-
raguas “Alimentos de
Zamora”, la institución
provincial ha conseguido
situar este producto en-
tre los más reconocidos
de Castilla y León, junto
a otros trece alimentos
con sello propio, como
el queso zamorano, los
habones de Sanabria, el
vino de Toro o los gar-
banzos de Fuentesaúco.

Campañas promociona-
les, presencia en ferias,
misiones comerciales y
proyectos de formación
han contribuido a con-
solidar el prestigio de la
IGP.

Hoy, el nombre de Za-
mora se asocia en toda
España con calidad, sa-
bor y autenticidad, y

gran parte de ese mérito
pertenece a la Ternera de
Aliste, embajadora por ex-
celencia del medio rural
zamorano.

MÁS ALLÁ DE LA
MESA: PAISAJE Y
FUTURO
La Ternera de Aliste es
también un símbolo de
resistencia frente al des-
poblamiento. Cada vaca
en el campo, cada explo-
tación abierta, cada joven
ganadero que decide que-
darse o volver al pueblo,
es una victoria silenciosa
contra el abandono rural.
El sector cárnico, junto a
otros pilares como el vino
o el queso, constituye una
base sólida para el desa-
rrollo sostenible de la pro-
vincia.

Las nuevas generaciones
de ganaderos apuestan
por tecnología, bienes-
tar animal y comercia-
lización directa, sin re-
nunciar a la esencia de la
crianza natural. El futuro
de la Ternera de Aliste
pasa por seguir mante-
niendo el equilibrio entre
tradición y modernidad,
entre lo local y lo global,
entre la tierra y el mundo.

EL SABOR DE UNA
HISTORIA VIVA
Probar la Ternera de Aliste
es saborear la historia de
Zamora: los inviernos jun-
to al fuego, los pastores de
antaño, las ferias ganade-
ras y el orgullo de un ofi-
cio transmitido de padres
a hijos. Es un producto
que habla del esfuerzo, del
paisaje y de la dignidad de
una tierra que sigue cre-
yendo en sí misma.

Cuando uno
corta un filete
de esta carne,

cuando el aroma
llena la cocina y
el primer boca-
do confirma la
ternura que pro-
mete su nombre,
entiende que

Aliste no es solo
un lugar: es una
forma de sentir.
Una tierra de
sabores sinóni-
mo de la fuerza
de una provincia
que se alimenta
de su alma.
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La gastronomía se ha
consolidado como
uno de los principa-

les motores del turismo
contemporáneo, y Sala-
manca se posiciona con
firmeza en el mapa de los
destinos culinarios de re-
ferencia. La ciudad expe-
rimenta un crecimiento
constante en valoración y
atractivo, no solo para los
visitantes que buscan ex-
periencias memorables en
lamesa, sino también para
cocineros y empresarios
que la eligen como un en-
clave estratégico para sus
proyectos, como demues-
tran sus dos restaurantes
galardonados con Estrella

S A L AMANC A
C É S A R G A R C Í A

LA RECETA DEL ÉXITO
GASTRONÓMICO DE
UNA CIUDAD QUE

FUSIONA PATRIMONIO Y
VANGUARDIA

Michelin. Ahora, se prepa-
ra para dar un salto cuali-
tativo definitivo con una
“receta” que combina tra-
dición, autenticidad, pro-
fesionalidad y creatividad,
impulsada por el Plan de
Sostenibilidad Turística.

Este plan estratégico no
es una casualidad, sino la
culminación de un esfuer-
zo consciente por poner
en valor un tesoro que va
más allá de los fogones. La
propuesta de Salamanca
invita a un viaje gastro-
nómico único, donde cada
plato cuenta una historia
y cada sabor evoca un pai-
saje. La ciudad ha enten-
dido que su potencial no
reside únicamente en la
calidad de su oferta, sino
en la capacidad de tejer un
relato coherente que une

producto, patrimonio y
talento.

La base de esta ambiciosa
apuesta es una colabora-
ción público-privada que
ha dado como fruto la
marca “Salamanca Para
Comérsela”, un club de
producto que aglutina a
los establecimientos más
comprometidos con la
excelencia. Esta sinergia
busca transformar la visi-
ta a un restaurante en una
inmersión completa en la
cultura salmantina, ofre-
ciendo al comensal una
experiencia que satisface
todos los sentidos.

LOS PAISAJES
GASTRONÓMICOS:
UNA DESPENSA DE
CALIDAD ÚNICA
La excelencia de la cocina
salmantina comienza en
su origen: una despensa

natural de una riqueza y
diversidad extraordina-
rias. La provincia se arti-
cula en torno a diversos
“paisajes gastronómicos”
que dotan a sus produc-
tos de una personalidad
inconfundible. Desde las
dehesas hasta las sierras,
cada rincón aporta ingre-
dientes que son la base de
una gastronomía honesta
y llena de matices.

La dehesa charra, un eco-
sistema único en el mun-
do, es el hogar del cerdo
ibérico, el producto es-
trella de Salamanca. Su
cría en libertad y su ali-
mentación a base de be-
llotas dan como resultado
carnes y embutidos de un
sabor y una textura ini-
gualables, reconocidos a
nivel internacional. Pero
la riqueza provincial no
termina ahí. Las fértiles
tierras de cultivo dan lu-
gar a legumbres de presti-
gio, como las famosas len-
tejas de la Armuña, con
Denominación de Origen
Protegida (DOP).

Las zonas de Arribes y las
Sierras de Francia y Béjar
dibujan un paisaje dife-
rente, donde la vid y el
olivo son protagonistas.
Aquí se enmarcan dos ru-
tas del vino certificadas
y dos denominaciones
de origen diferenciadas,
Sierra de Salamanca y
Arribes, que producen
caldos con un carácter

Salamanca se consolida como destino de referencia gracias a sus productos de calidad, la
innovación de sus chefs y un plan estratégico que une tradición y futuro
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ciudad como sinónimo de
calidad.

Este compromiso se mate-
rializa también en la parti-
cipación activa en los foros
gastronómicos más im-
portantes. Próximas citas
como Madrid Fusión y la
celebración del V Foro In-
ternacional del Ibérico vol-
verán a situar a Salamanca
en el epicentro del debate
culinario, convirtiéndo-
la de nuevo en la capital
mundial de su producto
más icónico. Estas plata-
formasno solo sirven como
escaparate, sino también
como un espacio para el
aprendizaje, la innovación
y la creación de nuevas si-
nergias que seguirán im-
pulsando la gastronomía
salmantina hacia el futuro.

que ha posicionado a Sa-
lamanca en la élite gas-
tronómica nacional.

‘SALAMANCA PARA
COMÉRSELA’: LA
UNIÓN COMOMOTOR
DE FUTURO
El éxito actual no sería
posible sin una visión es-
tratégica y un esfuerzo
coordinado. El club de
producto “Salamanca
Para Comérsela”, impul-
sado por el Ayuntamiento
en colaboración con los
empresarios del sector, es
la prueba de este compro-
miso. Actualmente, 25 res-
taurantes forman parte de
esta iniciativa, compar-
tiendo un objetivo común:
ofrecer experiencias gas-
tronómicas inolvidables y
consolidar la marca de la

muy marcado. Junto a
ellos, los aceites de oliva
virgen extra, los cítricos
y los frutos secos como
las almendras completan
una oferta de altísima ca-
lidad. La ganadería tam-
bién aporta joyas como
las carnes de ternera
charra y morucha, ambas
con Indicación Geográ-
fica Protegida (IGP), que
garantizan un sabor in-
tenso y auténtico.

EL ‘SEXTO SABOR’:
CUANDO EL
PATRIMONIO SE
SIENTA A LA MESA
Más allá de los cinco sa-
bores tradicionales, Sala-
manca ofrece un “sexto
sabor” intangible pero
omnipresente: la histo-
ria. La ciudad no solo se
visita, sino que se vive, y
su patrimonio monumen-
tal se convierte en el con-
dimento perfecto para
cualquier experiencia
gastronómica. Comer en
Salamanca es hacerlo ro-
deado de siglos de histo-
ria, bajo la luz dorada que
la piedra de Villamayor
proyecta sobre sus calles
y plazas.Este valor aña-
dido es un diferenciador
clave. La belleza del en-
torno, la hospitalidad de
sus gentes y un ritmo de
vida que invita a la calma
enriquecen la experien-
cia culinaria. Los restau-
radores locales son cons-
cientes de este privilegio
y han sabido integrar la
atmósfera única de la ciu-
dad en sus propuestas,
creando ambientes donde
la presentación, el servi-
cio y el propio espacio son
tan importantes como el
plato.

DE LA TRADICIÓN A
LA VANGUARDIA: LA
COCINA SALMANTINA
EN EL PLATO
La oferta gastronómica
de Salamanca se mueve
con maestría entre el res-

peto a la tradición y la au-
dacia de la innovación. La
cocina de siempre sigue
muy presente en las car-
tas de numerosos esta-
blecimientos, con platos
contundentes y llenos de
sabor que forman parte
del acervo cultural de la
provincia.

Entre las recetas más
emblemáticas se encuen-
tran:

• Las patatas meneás: un
puré de patata aderezado
con pimentón y coronado
con torreznos.
• La chanfaina: un gui-
so tradicional elaborado
con arroz y menudillos de
cordero.
• El hornazo de Salaman-
ca: una empanada con
Marca de Garantía, relle-
na de chorizo, lomo y ja-
món.
• El farinato: un embutido
típico de Ciudad Rodrigo
que se ha convertido en
un ingrediente versátil en
la cocina moderna.
• En el apartado de dulces,
destacan el bollo maimón
y las perrunillas, que po-
nen el broche final a una
comida tradicional.

Sin embargo, sobre esta
sólida base, una nueva ge-
neración de chefs está lle-
vando la cocina salman-
tina a nuevas cotas. Estos
profesionales apuestan
por reinterpretar el re-
cetario clásico, aplicando
técnicas de vanguardia y
una creatividad desbor-
dante para sacar el máxi-
mo partido a las materias
primas locales. El resulta-
do es una cocina de autor,
original y sorprendente,

Es una exquisita gastronomía elaborada con
materia prima local de indiscutible calidad
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EL SELLO QUE UNE EL
SABOR DE TODA UNA
PROVINCIA
La iniciativa de la Diputación de Salamanca
fue creada en 2017 y agrupa a productores y
hosteleros para potenciar la calidad
agroalimentaria salmantina

La marca ‘Salaman-
ca en Bandeja’ se
consolida como una

herramienta clave para
la promoción de los ali-
mentos de la provincia.
Este club gratuito, impul-
sado por la Diputación en
2017 tiene como princi-
pal objetivo aglutinar los
alimentos de calidad ela-
borados en el territorio
salmantino. Actuar como
el engranaje perfecto en-
tre los productores agro-
alimentarios, los estable-
cimientos de hostelería,
el comercio minorista y
el consumidor final, bus-

cando en definitiva hacer
más universal el sabor de
Salamanca.

Esta sinergia es funda-
mental, pues garantiza
que las materias primas
de excelencia encuentren
un canal de salida direc-
to y prestigiado en los
restaurantes y tiendas de
la provincia, fortalecien-
do toda la cadena de va-
lor. Se busca destacar la
calidad diferenciada de
los alimentos locales en
un mercado cada vez más
competitivo. Al combinar
sabor, tradición y econo-
mía, se pone en valor el
propio territorio. Este
enfoque ha permitido a
los asociados ganar una

mayor presencia en el
panorama nacional.

SU FUNCIONAMIENTO
SE BASA EN LA
COLABORACIÓN
Y LA PROMOCIÓN
CONJUNTA
El funcionamiento de
‘Salamanca en Bandeja’
se basa en la promoción
conjunta bajo un sello
que aporta una identidad
geográfica común. Esta
cobertura institucional
facilita la visibilidad y
comercialización de los
productos adheridos, es-
pecialmente a través de
la participación en ferias
de primer nivel como el
Salón Gourmets en Ma-
drid.
En estos eventos, la mar-
ca cuenta con un stand
propio que sirve no solo
para exhibir productos,
sino también para esta-
blecer contactos comer-

ciales clave
y realizar
d emos t r a -
ciones de
cocina en
d i r e c t o
(showcoo -
kings). Es-
tas acciones
a umen t a n
la proyec-
ción de los
a s o c i a d o s
ante un pú-
blico pro-
fesional y
especializa-
do, abrien-
do nuevas
oportunida-
des de nego-
cio.

La adhesión
al club es gratuita y está
abierta a una amplia
gama de productos que
cuenten con una certi-
ficación de calidad vin-
culada a la provincia. Se
autoriza el uso del sello
a alimentos amparados
por figuras como las De-
nominaciones de Origen
Protegidas (DOP), Indica-
ciones Geográficas Pro-
tegidas (IGP), Marcas de
Garantía, producciones
ecológicas o alimentos
artesanales, entre otras.

COMBINA SABOR,
TRADICIÓN Y
ECONOMÍA
Pertenecer a ‘Salaman-
ca en Bandeja’ ofre-
ce beneficios directos
como la promoción co-
lectiva, la introducción
en nuevos mercados,
campañas publicitarias
y jornadas de forma-
ción. Para el consumi-
dor, el sello actúa como
una guía fiable que ga-
rantiza la calidad. Ade-
más, esta identidad co-
mún es compatible con
otros marchamos que ya
posea el productor, su-
mando valor a su marca
individual.

S A L AMANC A
VA N E S A M A R T I N S
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El Cochinillo de Sego-
via ha dado un paso
decisivo en su histo-

ria y en la de la gastrono-
mía castellana. Tras publi-
carse en septiembre en el
Boletín Oficial de Castilla
y León el reglamento de
funcionamiento y la apro-
bación de su órgano de ges-

El emblema gastronómico por antonomasia de la provincia alcanza el máximo
reconocimiento europeo como Indicación Geográfica Protegida

S E GOV I A
R E D A C C I Ó N

EUROPA SE RINDE AL
COCHINILLO DE SEGOVIA

tión, el producto obtuvo de
manera definitiva el reco-
nocimiento como Indica-
ción Geográfica Protegida
(IGP). Con este último trá-
mite autonómico, el cochi-
nillo puede lucir ya el sello
de calidad europeo en su
etiquetado, un distintivo
que confirma su singulari-
dad y lo coloca en el mapa
de los grandes productos
protegidos de Europa.
Este hito culmina un pro-

ceso que ha requerido dos
años de trabajo conjunto
entre la Asociación para
la Promoción del Cochi-
nillo de Segovia (Procose)
y el Instituto Tecnológico
Agrario de Castilla y León
(Itacyl). La Comisión Eu-
ropea había inscrito al Co-
chinillo de Segovia en el
registro de Denominacio-
nes de Origen Protegidas
e Indicaciones Geográfi-
cas Protegidas en julio de

2024, quedando pendiente
únicamente este trámite
autonómico para su reco-
nocimiento pleno.

UNESFUERZOCOLECTI-
VOPARAPROTEGERUN
ICONO
La obtención de la IGP no
es un éxito de una entidad,
sino el resultado de un es-
fuerzo colectivo que se ha
extendido durante más
de dos décadas. Procose,
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que agrupa a ganaderos,
mataderos, mayoristas y
hosteleros, ha defendido
desde su creación en 2002
la necesidad de proteger
un producto único, estre-
chamente vinculado a la
identidad de Segovia.
“El cochinillo no es solo
gastronomía, es uno de
los grandes monumentos

inmateriales de nuestra
provincia”, asegura su pre-
sidente, JoséMaría Ruiz. La
frase resume el espíritu de
un proceso en el que tradi-
ción, excelencia y proyec-
ción exterior han ido de la
mano. “Con esta figura se
cierra un camino que co-
menzó hace más de veinte
años con la Marca de Ga-
rantía, y que ahora alcanza
el máximo nivel de protec-
ción europea. Es un orgu-
llo colectivo y un impulso
decisivo para el futuro del
sector”.

LA GARANTÍA DE UN
ORIGEN: QUÉ EXIGE LA
IGP
La IGP reconoce y protege

un método de cría que de-
fine la esencia del autén-
tico cochinillo segoviano.
Ampara la producción
porcina de capa blanca
nacida exclusivamente en
la provincia de Segovia y
en la comarca abulense de
La Moraña. Los animales
deben alimentarse única-
mente de leche materna

hasta el destete y presen-
tar unas características es-
pecíficas que aseguran la
diferenciación del produc-
to: piel blanca, carne ro-
sada, textura firme y una
ternura excepcional.
En 2024, un total de 33 ex-
plotaciones y cuatro mata-
deros trabajaron bajo estas
exigencias, produciendo
161.382 cochinillos, equiva-
lentes a 551 toneladas y con
un valor económico apro-
ximado de 6,6 millones de
euros. La IGP no solo cer-
tifica este origen, sino que
garantiza al consumidor
que cada pieza responde a
unos estándares de calidad
y trazabilidad incuestiona-
bles, protegiendo así frente

a imitaciones o usos inde-
bidos de su nombre.

UN SÍMBOLO QUE
TRASCIENDE LAMESA
Pocos productos están tan
ligados al alma de una ciu-
dad como lo está el cochi-
nillo a Segovia. Su imagen,
su ritual de asado, la tradi-
ción del corte con el plato y

su presencia constante en
la hostelería lo han conver-
tido en un auténtico icono
cultural. En Segovia, el co-
chinillo asado forma parte
del imaginario colectivo
de miles de visitantes que
cada año acuden a la ca-
pital y a la provincia para
disfrutar de esta experien-
cia gastronómica.

Su nueva condición como
Indicación Geográfica Pro-
tegida no solo reconoce su
calidad, sino que lo sitúa al
nivel de otros grandes pro-
ductos europeos cuya re-
putación trasciende fron-
teras. El distintivo europeo
convierte al Cochinillo de
Segovia en embajador gas-

tronómico de la provincia,
una marca que proyecta
tradición, autenticidad y
excelencia.

UN FUTUROMÁS FUER-
TE PARA UN PRODUC-
TO ETERNO
El reconocimiento como
IGP abre una etapa nue-
va para el sector. Apor-

ta seguridad jurídica,
valor añadido, prestigio
y oportunidades comer-
ciales, especialmente
en mercados donde el
consumidor busca pro-
ductos con identidad
certificada. También
refuerza una tradición
que ha pasado de gene-
ración en generación
y que ahora se protege
para las próximas déca-
das.

El cochinillo, humilde en
origen, extraordinario
en su resultado, escribe
con este reconocimiento
una página decisiva en
la historia de la gastro-
nomía segoviana.
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EnZamora, los grandes
proyectos no siempre
nacen de los grandes

números. A veces, lo verda-
deramente importante sur-
ge del trabajo callado, de la
constanciaydelamorpor la
tierraypor laherencia reci-
bida. De esa filosofía nace
Exquisiteza, unamarca que
va más allá de un sello de
calidad. Es una declaración
de amor a lo artesanal, al
origen, al producto bien
hecho. Un movimiento que
agrupa, bajo la Asociación
PINZA (Pequeños Produc-
tores Independientes deZa-
mora), a más de una trein-
tena de artesanos rurales
que han decidido plantar
cara al olvido con lo mejor
que tienen: su trabajo.

Exquisiteza es una mane-
ra de decir que, en Zamo-
ra, lo pequeño también
es grande. Detrás de cada
botella, queso o tarro hay
historias que hablan de
familia, de sacrificio y de
raíces. EnPalaciosdel Pan,
Quesos Hircus transfor-
ma la leche en una oda al
sabor y a la paciencia. En
Villardeciervos, los des-
tilados de El Cervato res-
catan la memoria licorera
del noroeste zamorano.
Desde Fonfría, San Juan
del Rebollar o Viñas de
Aliste, los apicultores ex-

Exquisiteza es la marca de una
treintena de artesanos rurales

zamoranos, hombres y mujeres que
logran plasmar el sabor de la tierra

Z AMOR A
R E D A C C I Ó N

traen mieles que huelen a
brezo, encina y a campo
en calma. En Carbellino de
Sayago, las ancas de ranade
Singular Granuceríe —sím-
bolo de innovación sosteni-
ble— demuestran que des-
de un pequeño pueblo se
puede exportar al mundo.
Y entre los Arribes, el aceite
de Douroliva ha convertido
el oro líquido de Zamora en
museo y orgullo provincial.

Cada productor aporta su
esencia a este mosaico gas-
tronómico. Están quienes
elaboran mermeladas con
frutas de temporada, los
que trabajan el chocola-
te en pequeñas hornadas,
quienes preparan vermuts
artesanos o cuidan viñe-
dos en el corazón de Toro,
como los de Bodegas Sies-
to, o Castromendi en Aliste
que embotellan la fuerza
del Tempranillo con sello
zamorano. Son el latido in-
visible que sostiene la iden-
tidad rural de la provincia.

EL VALORDEUN
NOMBRE: EXQUISITEZA
Exquisiteza es, en sí misma,
una palabra que transmite
textura y aroma. Combina
el refinamiento de lo “ex-
quisito” con la ternura del
trabajo manual. Bajo este
sello, la Diputación de Za-
mora da forma a una red
de microproductores que
representan autenticidad,
sostenibilidad y colabo-

ración. Porque aquí nadie
compite: se comparte, se
aprende, secoopera.Lamiel
conversaconelvino; el que-
so marida con el aceite; las
ancas de rana inspiran a los
cocineros; y el vermut sabe
a amistad. Esa unión de
productores bajo una mis-
ma marca ha logrado visi-
bilidad nacional. En ferias
como Madrid Fusión, Salón
Gourmets o los encuentros
de la marca Alimentos de
Zamora, los pequeños ela-
boradores zamoranos se
han ganado un espacio en
en el corazón de los consu-
midores que buscan verdad
en lo que comen.

La otra mitad del éxito está
en la cocina. Los chefs za-
moranos abrazan Exquisi-
teza como una despensa de
inspiración. Desde El Ermi-
taño enBenavente o Lera en
Castroverde, pasando por El
Portillo, ElCuzeooel restau-
rante España en Fermoselle,
los cocineros demuestran
que los productos zamora-
nos son tan versátiles como
brillantes. En sus platos, las
mieles de Aliste se funden
con quesos, el aceite de los
Arribes baña carnes de pas-
toreo, y el vino de Toroma-
rida con chocolates como el
de Refart.

Exquisiteza no solo pro-
mueve el producto; defien-
de una forma de vida. La
llamada economía de kiló-

metro cero aquí es más que
una etiqueta: es una nece-
sidad. Comprar una miel
de Viñas, un queso de Pa-
lacios del Pan o un licor de
Villardeciervos no es solo
un acto de consumo, sino
una inversión en el futuro
de los pueblos, al fijar po-
blación, mantener empleo
y fortalecer un tejido agro-
alimentario que da sentido
y dignidad al trabajo rural.

Los productores de PINZA
trabajan con respeto por el
entorno, cuidando el agua,
el suelo y las abejas. Son
agricultores del sabor en
una provincia que entiende
la sostenibilidad como un
equilibrio entre lo econó-
mico, lo social y lo ambien-
tal. La revoluciónno está en
los megaproyectos indus-
triales, sino en los peque-
ños productores que man-
tienen encendida la lumbre
del sabor rural. Y aunque el
mercado cambie, hay algo
que no se negocia: la hones-
tidad de quien elabora con
lasmanos y el corazón.

Producir en el pueblo para
que el pueblo viva. Esa po-
dría ser la síntesisde todo lo
que representa Exquisiteza,
para que Zamora siga te-
niendo futuro, creyendo en
sí misma. Porque la exqui-
sitez de esta tierra no está
solo en lo que produce, sino
en cómo lo hace: con alma,
con verdad y con raíces.

EL ARTE
DE LO

PEQUEÑO
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Tensión en la cocina del
restaurante: mientras
una joven sella el solo-
millo de añojo, otra, a su
derecha, vigila despacio
la cocción del parmentier,
al baño maría, frente al
compañero que arma con
cuidado un milhojas de
patata.

Faltan apenas unos mi-
nutos para que comience
el servicio y nada puede
salir mal en la sala, donde
el nivel de exigencia de la
jefa, Mercedes Herranz,
es máximo. Los camare-
ros esperan junto a la pa-
red, con el delantal bien

PA L E N C I A
A I D A A C I T O R E S colocado y la servilleta

prendida del brazo.

Todo a punto para ofrecer
un menú de cuatro pla-
tos y postre, con vino de
la tierra, música ambien-
te y, tal y como destaca
la maitre, una luz cálida
ambientando el espacio a
través de la gran venta-
na, que a estas alturas del
otoño deja pasar un tenue
rayo de sol.

Todo es digno de uno
de los restaurantes más
elegantes de Castilla y
León… Pero, en realidad,
sucede en el aula de un
instituto público: el IES
Virgen de la Calle, de Pa-

EL TALENTO ESTÁ SERVIDO
Nos colamos en las aulas del IES Virgen de la Calle, en Palencia, donde se imparten estudios
de Formación Profesional de cocina y hostelería: la cantera de los ‘chefs’ y ‘maitres’ del futuro

va la leche emulsionada,
pero no quemada; el vino
bien maridado requiere
conocer las variedades de
uva; y la ración de pulpo
que hará las delicias del
próximo cliente solo pue-
de estar a la altura de su
apetito si se conoce bien
el tiempo y temperatura
de cocción.

Estos chicos y chicas,
que hoy apenas rondan
la veintena, están llama-
dos a convertirse en “los
futuros cocineros de los
mejores restaurantes de
la provincia de Palencia”,
explica su profesora Mer-
cedes Herranz, jefa del
departamento de Hoste-

lería y Turismo de este
centro público. Lo hace
ante una visita muy es-
pecial: la que la Dirección
Provincial de Educación
de Palencia ha preparado
para representantes de la
prensa local, capitaneada
por el director provincial,
Sabino Herrero; el delega-
do territorial de la Junta
de Castilla y León en la
provincia, José Antonio
Rubio, y el propio conse-
jero de Economía y Ha-
cienda, Carlos Fernández
Carriedo, junto a otros
representantes de la ad-
ministración regional.

Sentados en el aula-co-
medor del instituto, que
atiende a público real
cada jueves (con un afo-
ro muy limitado, que se
completa en los primeros
minutos del tiempo de
reserva en la web oficial),
periodistas y cargos pú-
blicos conocen, a través
del paladar, la vocación
de excelencia que tiene
la Formación Profesional
en una comunidad autó-
noma que lidera los ran-
kings educativos. Y es que
en este instituto, como en
tantos otros de la comu-
nidad, se crean entornos
reales donde los estu-
diantes pueden ensayar
la profesión en escenarios
fidedignos.

Hoy toca servir una co-
mida del máximo nivel:
desde potaje de alubia
verdina con setas de tem-
porada hasta bacalao al
pilpil sobre txangurro,
para terminar con una
sublime tarta de queso al
estilo cántabro con crema
de castañas.

institutos y centros
de Formación Profe-
sional públicos impar-
ten ciclos de grado
medio o superior de
Cocina y Gastronomía
en Castilla y León

lencia, donde se forman
los cocineros y camareros
llamados a engrandecer
la gastronomía de la tie-
rra en un futuro no tan
lejano.

Mujeres y hombres de di-
ferentes edades que han
decidido consagrar su
vida profesional a la res-
tauración y la hostelería,
pero comprendiendo que
éste es un sector en el
que no debe faltar ni el
arte, ni la ciencia. Porque
el buen café cortado lle-
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Restauración, los grados
medios de Técnico en
Cocina y Gastronomía y
en Servicios en Restaura-
ción; y el Grado Superior
en Dirección de Cocina; a
los que se suma el Curso
de Especialización en Pa-
nadería y Bollería Artesa-
nales. Estudios similares
a los que se ofertan en
un total de 14 centros pú-
blicos de la Comunidad:
cuatro en la provincia de
Burgos; dos en Salamanca
y en Valladolid; y uno en
Ávila, León, Palencia, Se-
govia, Soria y Zamora.

Para cerrar el círculo de
la formación a los profe-
sionales que atenderán
a los turistas que visiten
Castilla y León, se im-
parte también desde este
departamento el título
Técnico Superior en Guía,
Información y Asistencia
Turísticas, del que ya han
salido decenas de profe-
sionales que hoy atienden
las oficinas de turismo y
dirigen las visitas guia-
das. “Es importante que
terminéis de estudiar”,
les recuerda el consejero,
Carlos Fernández Carrie-
do. Y es que, tal y como
confirma el director pro-
vincial de Educación, la
buena formación que

reciben estos jóvenes se
cotiza alta en el mercado
laboral. “Enseguida en-
cuentran trabajo fuera y
muchos de ellos comien-
zan a trabajar en bares
y restaurantes mien-
tras están estudiando…
A veces, eso hace que se
descuelguen y terminen
abandonando la forma-
ción reglada”. Continuar,
sin embargo, puede lle-
varles a un escalón labo-
ral superior o, incluso, al
autoempleo, ya que la FP
también favorece las ha-
bilidades emprendedoras
y conocimientos de ges-
tión empresarial que les
puede permitir lanzarse
a llevar su propio negocio
de hostelería.

Por ahora, toca practicar.
Y, aunque este menú para
comensales especiales se
sirve a principio de cur-
so (los de Primero apenas
llevan unas semanas en el
centro), no puede termi-
nar mejor: con un brindis
y un aplauso, que recono-
ce no solo la calidad de
los platos y la buena aten-
ción, sino, sobre todo, la
ambición de estudiantes
y profesores de dar lo me-
jor de sí mismos en cada
servicio, dentro y fuera
de la escuela.

“Esta vez recorremos la
gastronomía del norte, ya
que cada semana cambia-
mos el menú y nos cen-
tramos en la tradición
culinaria de una zona del
país”, detallan los jóvenes
camareros, que sirven
con cuidado los platos

elaborados por sus com-
pañeros de cocina.

Ellos, además de practi-
car en sala, atienden a los
compañeros de Secunda-
ria, Bachillerato y otros
ciclos de FP desde la cafe-
tería del instituto, donde
se preparan para salir a
trabajar a bares y restau-
rantes de verdad.

FORMACIÓN PÚBLICA
DE CALIDAD. Toda una
estructura integrada en
el Departamento de Hos-
telería y Turismo, donde
se imparten los estudios
de FP Básica en Cocina y
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En Valladolid, la gas-
tronomía no solo se
degusta, sino que se

visita, se huele y se toca.
La provincia vallisoletana
ha sabido transformar su
tradición alimentaria en
una experiencia cultural
única y conservarla den-
tro de tres museos de re-
ferencia que invitan a un
viaje por los sentidos y por
la historia de nuestra gas-
tronomía. El pan, el queso
y el vino, tres alimentos
básicos imprescindibles
en cualquier mesa y que
recuerdan la identidad
de esta tierra castellana,

Recorremos una exquisita ruta gastronomica de Valladolid a través de tres espacios que
invitan a conocer, oler y saborear la esencia de Castilla y León

VA L L A DO L I D
S E R G I O J U Á R E Z

y hoy son cultura e his-
toria viva de los pueblos
y sus gentes. La provincia
de Valladolid cuenta con
tres museos que acercan
la historia del pan, el que-
so y el vino, y que además
se sitúan en localidades de
tradición agroalimenta-
ria. Estos espacios no solo

explican procesos produc-
tivos, sino que son un eje
de turismo cultural en sus
comarcas.

El pan, alma de Tierra de
Campos, que junto a la len-
teja conforma la seña de
identidad de la localidad
de Mayorga. Precisamen-

te, al norte de la provincia,
encontramos el Museo del
Pan que rinde homenaje
a este alimento universal.
Este espacio pertenecien-
te a la Diputación Provin-
cial de Valladolid está ubi-
cado en la antigua iglesia
mudéjar de San Juan, un
edificio que combina el
encanto de la piedra an-
tigua con recursos inte-
ractivos y audiovisuales
que hacen de la visita una
experiencia sorprendente
para los visitantes. El Mu-
seo inaugurado en 2009
recorre la historia del pan
desde el cultivo del cereal
hasta la panificación mo-
derna. En sus diferentes
salas se pueden ver moli-
nos, hornos tradicionales

MUSEOS DEL BUEN
COMER A BASE DE
VINO, QUESO Y PAN
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y hasta participar en ta-
lleres donde los asisten-
tes amasan y hornean su
propio pan. Más que un
museo, es un espacio que
huele a trigo y a historia.
La importancia de este
espacio para la provincia
radica en su apuesta por
poner en valor uno de los
productos más enraizados
de la comarca de Tierra de
Campos, dinamizando la
zona norte de Valladolid
a través de la participa-
ción y el conocimiento. El
Museo del Pan, además, es
uno de los lugares preferi-
dos de los pequeños valli-
soletanos al poder elabo-
rar con sus propias manos
este rico alimento.

En apenas unos kilóme-
tros de Mayorga, el viaje
por la tradición alimenta-
ria de Valladolid nos hace
parar en Villalón de Cam-
pos, donde se ubica otro
museo que pone sabor a
la provincia, en concreto,
el Museo del Queso. Este
espacio de propiedad mu-
nicipal está instalado en
las antiguas escuelas de la
localidad villalonesa. En
esta villa, famosa por sus
ferias y mercados desde
la Edad Media, el queso ha
sido durante siglos su em-
bajador más sabroso. Este
rico producto, además de
contar con su propio mu-

seo, tiene una Fiesta de
exaltación en el propio
municipio de Villalón con
su Mercado del Queso que
se celebra en el mes de
septiembre, y donde los

manjares redondos son
los grandes protagonistas.
Principalmente, el Museo
del Queso muestra cómo
se elaboraba el tradicional
queso de Villalón, cono-
cido popularmente como
‘pata de mulo’, utilizan-
do utensilios originales y
reproduciendo los pasos
de una producción arte-
sanal que aún pervive en
la zona. Fotografías anti-
guas, utensilios y peque-
ñas degustaciones ayudan

a entender la
estrecha re-
lación entre
el queso y la
vida rural.
Además, uno
de los gran-
des atracti-
vos de este
Museo son
las catas de
queso que
se celebran
con motivo
de la cele-
bración de
su Feria. Sin
duda alguna,
Villalón de

Campos ha sabido conver-
tir su herencia quesera en
un atractivo turístico que
combina gastronomía,
historia y paisaje al norte
de Valladolid.

Nada más pensar en Va-
lladolid y su provincia,
se nos viene a la mente
el vino y cómo no podía
ser de otra manera, tam-
bién podemos encontrar
un Museo dedicado a sus
caldos. Y precisamente,
en Peñafiel, cuna de la Ri-
bera del Duero, su impo-
nente Castillo es la sede
del Museo Provincial del
Vino, impulsado por la
Diputación en 1999. Sin
duda, este Museo es el

gran referente del enotu-
rismo en Castilla y León
por profundizar en la his-
toria y esencia del vino
a través de un recorrido
sensorial que une tradi-
ción, ciencia y paisaje. La
visita al Museo se comple-
ta con paneles interac-
tivos, colecciones y una
sala dedicada a las cinco
Denominaciones de Ori-
gen de la provincia que
convierte la visita en un
homenaje a toda la cultu-
ra vinícola de Valladolid.
Asimismo, desde la torre
del Castillo de Peñafiel,
el visitante contempla un
mar de viñedos que resu-
me a la perfección la iden-
tidad de la comarca, una
tierra donde el vino no es
solo una bebida, sino una
forma de vida. El turismo

en Valladolid queda de-
mostrado que se disfruta a
bocados, y en esta delicio-
sa ruta cabe resaltar tam-
bién otros rincones donde
el patrimonio y la cocina
se dan la mano como son
el Museo de la Harina y la
Miel en Olmos de Peñafiel,
la Fábrica de Harinas de
San Antonio del Canal de
Castilla en Medina de Rio-
seco o el Centro de Inter-
pretación de la Matanza
en Palazuelo de Vedija.
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Hablar de Zamora
es hablar de au-
tenticidad. De una

tierra que ha sabido man-
tener su esencia a lo largo
de los siglos y que hoy se
muestra como un territo-
rio enogastronómico de
primera magnitud. Su co-
cina, forjada en la historia
y alimentada por la cali-
dad de sus productos, es

una expresión viva de su
identidad: sencilla, hones-
ta y profundamente ligada
al paisaje y al alma de sus
gentes.

RAÍCES MILENARIAS
DE UNA CULTURA
GASTRONÓMICA
La historia culinaria de
Zamora se remonta más
de un milenio. Ya en el
año 893, el cronista árabe
Iza Ben Ahmed describía
los olivares que rodeaban

la ciudad, testimonio de
un paisaje agrario donde
el aceite y la aceituna for-
maban parte de la vida co-
tidiana. De hecho, todavía
hoy el barrio de Olivares
recuerda aquella herencia.

Poco después, en el siglo X,
el rey Ordoño III concedía a
los monjes de San Martín
de Castañeda los derechos
de pesca en el Lago de Sa-
nabria. Esa tradición flu-
vial, documentada desde

la Alta Edad Media, explica
la presencia del pescado de
río en la mesa zamorana:
truchas, barbos o anguilas
que aún hoy son símbolo
de su cocina.

También el vino ha acom-
pañado a Zamora desde
tiempos remotos. En las
crónicas se cuenta que
Cristóbal Colón se aprovi-
sionó de vino de Toro antes
de partir hacia América,
un gesto que revela el pres-

Z AMOR A
F C O . J O S É C O L M E N E R O

ZAMORA, TIERRA DE
SABORES CON RAÍCES

HISTÓRICAS

Despensa natural rica en viñedos, cultivos y buena ganadería, la provincia es heredera de
una tradición milenaria, documentada desde la Edad Media
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tigio de estos caldos desde
hace siglos. Así, entre mo-
nasterios, dehesas y valles,
se fue tejiendo una cultu-
ra culinaria que combina
sencillez y carácter.

ALIMENTOS CON
NOMBRE PROPIO
Zamora es, ante todo, una
despensa natural. Tierra
ganadera y agrícola, don-
de el producto local es
protagonista y símbolo de
orgullo. Bajo el marcha-

mo “Alimentos de Zamo-
ra”, creado por la Diputa-
ción Provincial en 2004,
se agrupan hoy los pro-
ductos con Denominación
de Origen, Indicaciones
Geográficas Protegidas o
marcas de garantía que
distinguen su excelencia.

En el mundo del vino, la
provincia brilla con tres
denominaciones de origen
—Toro, Arribes y Tierra del
Vino de Zamora— además
del Vino de Calidad de los
Valles de Benavente. Vi-
ñedos bañados por el sol
castellano, cepas viejas de
Tinta de Toro, Juan García
o Prieto Picudo que dan
lugar a vinos recios y aro-

máticos, perfectos para
acompañar la cocina tradi-
cional.

El otro gran emblema es el
Queso Zamorano (D.O.P.),
elaborado con leche cruda
de oveja churra y castella-
na, de sabor intenso y tex-
tura firme. Su prestigio ha
traspasado fronteras, y la
feria Fromago ha contri-
buido a situarlo entre los
mejores de España.

La lista de productos con
marchamo continúa con la
Ternera de Aliste (IGP), el
Lechazo de Castilla y León
(IGP), el Chorizo Zamora-
no (Marca de Garantía),
los garbanzos de Fuen-
tesaúco (IGP), la lenteja
pardina de Tierra de Cam-
pos, el pimiento de Fres-
no-Benavente, las setas
silvestres de losmontes za-
moranos o la Harina Tradi-
cional Zamorana, obtenida
de los excelentes trigos de
la Tierra del Pan.

Cada uno de ellos es una
historia en sí misma: fruto
de generaciones de pro-
ductores, pastores y agri-
cultores que han sabido

mantener vivas las recetas
y los sabores de la provin-
cia.

PLATOS CON
IDENTIDAD
La gastronomía zamo-
rana se distingue por su
recetario contundente y
sincero, de raíces humil-
des, pero de resultados
extraordinarios. Entre
sus platos más emblemá-
ticos destacan el arroz a
la zamorana, el bacalao

a la tranca, la ternera de
Aliste guisada o el pulpo
a la sanabresa.

El arroz a la zamorana,
nacido en las matanzas
rurales de Aliste, combina
distintas carnes del cerdo
—costilla, panceta, chori-
zo,morcilla— con verduras
y pimentón, dando lugar a
un guiso sabroso que resu-
me la esencia de la cocina
local. El bacalao a la tran-
ca, ligado a la Cuaresma,
se prepara con pimientos
asados, ajo y aceite de oli-
va, coronado conhuevo co-
cido: unplato sencillo, pero
lleno de matices. Y la tru-
cha sanabresa, que hunde
sus raíces en las aguas del

lago, sigue siendo uno de
los bocadosmás celebrados
por su delicadeza.

Cada comarca aporta su
acento. En Sanabria, los
habones y los guisos de
setas; en Aliste y Sayago,
las sopas de ajo pastoriles,
los caracoles guisados o
la caza al vino de Toro; en
Benavente, los pimientos
asados y las legumbres;
en Tierra del Pan, el pan
candeal y los rebojos za-

moranos. Todo
ello conforma un
mapa de sabores
que es también
un retrato de la
provincia.

Y no pueden olvi-
darse los dulces:
fiyuelas de Aliste,
cañas rellenas de
crema, tarta del
Císter, bollos cos-
carón o rebojos,
pequeñas joyas
que endulzan las
fiestas populares.

SABOR
CASTELLANO
CON ALMA
ZAMORANA
La cocina de Za-
mora es austera
en ingredientes,

pero generosa en sabor. Su
origen campesino y pasto-
ril explica la contundencia
de sus guisos y el protago-
nismode las legumbres, los
asados y los productos de
lamatanza. El pimentón, el
ajo y el aceite de oliva son
los pilares de un recetario
que no necesita artificios.

Hoy, sin embargo, esa coci-
na tradicional convive con
una nueva generación de
cocineros que reinterpre-
tan las recetas de siempre
con técnicas actuales, sin
perder el respeto a la raíz.
La provincia ha encontra-
do en esa fusión entre tra-
dición e innovación su me-
jor carta de presentación.
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EL VINO, COMPAÑERO
INSEPARABLE
Ningún menú zamorano
está completo sin su copa
de vino. Los tintos de Toro
y Arribes destacan por
su cuerpo y carácter, los
blancos de Tierra del Vino
de Zamora por su frescu-
ra, y los rosados de los Va-
lles de Benavente aportan
notas ligeras y afrutadas.
Cada plato encuentra su
maridaje ideal: un tinto
joven para un arroz a la
zamorana, un blanco para
las truchas o un crianza
para los asados de lecha-
zo. El vino es, en definiti-
va, parte inseparable de
la cultura zamorana: ce-
lebra, une y da sentido al
paisaje.

RESTAURANTES Y
CHEFS QUE ELEVAN LA
TRADICIÓN
La excelencia de la cocina
zamorana tiene nombres
propios. En Benavente, el
restaurante El Ermitaño,
con una Estrella Miche-
lin, es todo un referente
nacional. Los hermanos
Pedro Mario y Óscar Pérez
reinterpretan la cocina

castellana con producto
zamorano —más del 80%
de su despensa— en platos
como el cochinillo confi-
tado o los canutillos de ce-
cina, manteniendo vivo el
espíritu familiar que dio
origen al local.

En Castroverde de Cam-
pos, el restaurante Lera,
del chef Luis Alberto Lera,
ha elevado la cocina de
caza a categoría de arte.
Su arroz con paloma tor-
caz o el guiso de liebre son
ya clásicos contemporá-
neos. Su Estrella Michelin
y su defensa del producto
rural han convertido su
propuesta en un faro para
la gastronomía de inte-
rior.

También en Arribes del
Duero, el Restaurante
España de Fermoselle
mantiene vivo el rece-
tario sayagués. La chef
Mar Marcos, tercera ge-
neración al frente del ne-
gocio, combina el sabor
de siempre —alubias con
chorizo, lechazo guisado
con almendras, callos tra-
dicionales— con técnicas

modernas y producto de
proximidad. Su cocina re-
fleja la autenticidad de un
territorio donde la gastro-
nomía es parte de la vida
cotidiana.

Y en la capital, la oferta
se completa con propues-
tas como el Restaurante
del Hotel Rey Don Sancho,
que reinterpreta los clási-
cos zamoranos con un to-
que actual, o las tabernas
del casco antiguo, donde
las tapas tradicionales —
crestas de gallo, revolti-
llos o bacalao a la tranca—
siguen siendo una seña de
identidad.

SABORES CON
FUTURO
Más allá de los fogones, Za-
mora cuenta con nuevos
embajadores gastronómi-
cos. El chef Jonatan Garro-
te, natural de la provincia,
promueve el uso de ingre-
dientes zamoranos en ta-
lleresyprogramaseducati-
vos como los campamentos
de MasterChef, inculcando
en los más jóvenes el orgu-
llo por el producto local y
la cocina tradicional.

Gracias al
impulso de
instituciones,
productores
y cocineros,
la provincia
vive hoy un
auténtico re-
nac im iento
gastronómico.
Ferias como
Fromago o
p r o y e c t o s
como Exqui-
siteza y Ali-
mentos de
Zamora han
contribuido a
situar a la pro-
vincia en el
mapa culina-
rio nacional e
internacional.

UNA
TIERRA QUE

SE SABOREA
Zamora es, sin duda,
una tierra de sabores.
Cada plato cuenta una
historia, cada producto
encierra siglos de tradi-
ción y cada copa de vino
resume la esencia de un
territorio que ha sabido
cuidar lo que la naturale-
za le dio.

El viajero que recorra la
provincia no solo descu-
brirá iglesias románicas
y paisajes de ensueño:
también hallará un pa-
trimonio gastronómico
vivo, que invita a dete-
nerse, probar y recordar.

Un trozo de queso zamo-
rano, un sorbo de vino
de Toro, un arroz a la
zamorana humeante o
un simple pedazo de pan
candeal son más que ali-
mentos: son la expresión
de una cultura, de una
forma de vivir y de dis-
frutar el tiempo.

Porque en Zamora, cada
plato cuenta una historia
y cada sabor tiene su tie-
rra. Buen Provecho
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Z AMOR A
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DE LA IDEA A
LA REALIDAD:
SIETE AÑOS DE
CONSTANCIA

Paula Echenique y
Fabián Simón, sus
fundadores, tarda-

ron más de siete años en
obtener todas las licencias
necesarias para consoli-
dar este proyecto único.
“Queríamos demostrar
que la sostenibilidad real
—económica, social y am-
biental— es posible desde
el medio rural”, explican.
Y lo han conseguido: des-
de Carbellino exportan
sabor, ciencia y futuro.

La compañía ha alcanza-
do una estructura sólida,
con previsión de superar
el millón de euros de fac-
turación en 2025/26, y
con un crecimiento que
ya ha despertado interés
internacional. Hoy más
de veinte chefs con estre-
lla Michelin en España y
Europa trabajan con sus
productos, lo que con-
vierte a Singular en un
referente gastronómico
de prestigio.

EL SABOR QUE DIVIDE
Y CONQUISTA
Las ancas de rana, dicen
en Singular, “son como
los partidos políticos: o
te encantan o las odias”.
Pero lo que nadie discute
es que se trata de uno de
los alimentos más saluda-

bles del mun-
do. Su carne, rica en

proteínas y baja en grasa,
es ideal para personas
mayores, deportistas o
con problemas intestina-
les, y su digestibilidad la
hace especialmente reco-
mendable en dietas equi-
libradas.

De lo doméstico y casi ol-
vidado, la rana ha pasa-
do a ser un producto de
autor, con un relato de
territorio, innovación y
respeto. Y en esa trans-
formación está la esencia
de Singular: recuperar lo
rural desde la ciencia, sin
renunciar a la identidad
zamorana.

INVESTIGACIÓN
Y DESARROLLO:
LA RANICULTURA
INTELIGENTE
El departamento de I+D+i
de la empresa es el cora-
zón del proyecto. Allí se
trabaja con inteligencia
artificial aplicada a la
cría, controlando los pa-
rámetros de crecimien-
to, nutrición y bienestar
animal. Al mismo tiempo,
desarrollan un programa
de extracción de péptidos
antimicrobianos proce-
dentes de la piel de rana,
con posibles aplicaciones
en farmacología y salud
animal.

Esta innovación se com-
bina con una línea de in-
vestigación en piensos de
base anfibia, destinados a
aves y reptiles, cerrando
el ciclo productivo y re-
duciendo el desperdicio.

DE SAYAGO ALMUNDO CON
SABOR A RANA

EnCarbellino de Sayago, donde el silencio semezcla con el croar ancestral de las charcas y el viento
peina encinas centenarias, late un proyecto que ha situado a Zamora en el mapa mundial de la
innovación gastronómica. Singular Grenouceríe es muchomás que una empresa: es el primer hub

internacional de ranicultura sostenible, una apuesta pionera que ha convertido
un pequeño municipio de menos de 200 habitantes en el

epicentro europeo del estudio, la producción y el
aprovechamiento integral de la rana.
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SOSTENIBILIDAD
REAL: ECONÓMICA,
SOCIAL Y AMBIENTAL
En un contexto donde la
palabra “sostenible” se
usa con ligereza, Singular
reivindica su sentido ori-
ginal.

• Económica, porque
genera empleo es-
table en un entorno
despoblado, atrae in-
versión y crea valor
añadido desde el me-
dio rural.

• Social, porque im-
pulsa programas de
integración real para
personas sin acceso a
suelo agrícola, ofre-
ciéndoles formación
y posibilidad de em-
prender en red.

• Ambiental, porque
la ranicultura tiene
una huella hídrica y
de carbono mínima,
aprovechando siste-
mas de recirculación
de agua y control bio-
lógico natural.

DE SAYAGO AL
MUNDO
El mercado europeo de-
manda miles de tone-
ladas de ancas de rana
al año, la mayoría pro-
cedentes de Asia. Desde
Sayago, Singular Gra-
nouceríe ofrece una al-
ternativa de proximi-
dad, trazable, ética y de
máxima calidad. “Somos
reconocidos más fuera
que dentro”, admite Fa-
bián con una mezcla de
orgullo y resignación.
“Pero lo importante es

que Zamora está en el
mapa mundial de la rani-
cultura”.

Sus instalaciones en
Carbellino combinan
tecnología, biología y
tradición: charcas con-
troladas, sistemas de re-
circulación, análisis de
parámetros de agua y
alimentación ecológica.
En sus palabras, “el futu-
ro de la proteína sosteni-

ble pasa por lo anfibio, y
ese futuro ya está aquí,
en Sayago”.

LA RANA COMO
SÍMBOLO
La rana, discreta y resi-
liente, se ha convertido
en símbolo de un modelo
nuevo de desarrollo ru-
ral: silencioso, paciente,
eficaz. Singular Grenou-
ceríe demuestra que la
innovación puede brotar
entre encinas, que el ta-
lento no tiene por qué
emigrar y que la sosteni-
bilidad no es un discurso,
sino una práctica diaria.

Porque sí, hay sabores
que no admiten medias
tintas: como las ancas,
o te apasionan o no las
soportas. Pero detrás de
ellas hay una historia de
valentía, ciencia y com-
promiso con Zamora,
con la España interior y
con un modo distinto de
entender el progreso.

Carbellino ya no solo es
un punto en el mapa. Es
el epicentro de la rana
europea, el croar de la
sostenibilidad real y el
eco de un proyecto que,
desde Zamora, habla al
mundo con acento pro-
pio.

“Queremos que todo se aproveche, sin residuos, sin excesos, con
respeto por el medio y con retorno económico local”, señalan.

Carbellino se ha
convertido en un
ejemplo de eco-
nomía circular,
demostrando

que el desarrollo
rural puede ir
de la mano del
conocimiento, la
innovación y la
gastronomía de

alto nivel.
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Z AMOR A
F C O C O L M E N E R O

En Aliste las histo-
rias no empiezan
en una oficina,

sino en una furgoneta
vieja, en una moto car-
gada de sacos o en una
cesta de pescado que se
vende por las casas. La
de Cochinillos La Sal-
vación arranca así: con
un crío de seis años que
apenas levantaba un
metro del suelo y que
ya iba de pueblo en pue-
blo aprendiendo que el
comercio, en la España
rural de posguerra, era
casi siempre un trueque.

Ese niño era José María
Rodríguez Vicente, “el

UNA FAMILIA, UN PUEBLO Y
UN GURRIATOQUE DIO LA

VUELTA ALMAPA
padre de las criaturas”,
como bromean hoy sus
hijos rodeados de cáma-
ras, cochinillos y naves
frigoríficas. A los seis
años cambiaba pulpo
por alubias, naranjas
por patatas y pescado
por lo que hubiera en la
despensa de la casa a la
que llamaba a la puer-
ta. No había tarjetas, ni
transferencias, ni már-
genes teóricos: marra-
nos pa’ un lado, dinero
pa’ otro, recuerda entre
risas. Aquella escuela
a pie de camino fue el
germen de una de las
empresas cárnicas más
sólidas de la provincia
de Zamora.

Hoy, décadas después,
esa intuición comer-

cial se llama Ganados
La Salvación, S.L., ope-
ra desde el polígono de
Los Llanos, en Zamora,
y comercializa cochini-
llos frescos y congela-
dos para toda España y
Europa, siempre con la
marca que ya es un sello
en el sector: Cochinillos
La Salvación.

DE LAS PESETAS AL
FRÍO INDUSTRIAL

Cuando José María habla
de los inicios, las cifras
bailan en pesetas: “un
cochinín pequeño” po-
día rondar las 1.500 o
2.000 pesetas. El proce-
so era tan simple como
agotador: comprar el
ganado en las granjas,
cargarlo, llevarlo al ma-

tadero, descargar, vol-
ver a cargar y distribuir.
Sin ayudas europeas, sin
manuales de marketing,
pero con una idea clarí-
sima: el negocio es com-
prar bien para poder
vender mejor.

Con el tiempo, el co-
mercio de ganado se
fue profesionalizando
y aquella actividad casi
ambulante se convir-
tió en empresa. En 1982
nace la matriz ganadera
y en 1999 se consolida
como Ganados La Sal-
vación, enfocada ya de
lleno al cochinillo.Hoy,
el modelo de negocio se
estructura en dos fases
nítidas: Compra directa
en granja, lo que les per-
mite controlar origen,
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alimentación y homo-
geneidad del producto.
Sacrificio en matadero,
procesado y venta, en
fresco, fresco al vacío o
congelado, siempre bajo
estrictos controles vete-
rinarios externos e in-
ternos.

El resultado: una em-
presa con ocho traba-
jadores, entre personal
contratado y familia,
que figura entre las
compañías cárnicas
más relevantes de Za-
mora. Una historia de
amor entre castañas y
cochinillos

Toda empresa familiar
tiene un capítulo ro-
mántico, y aquí lo pone
Maribel, el otro pilar de
La Salvación. José Ma-
ría la conoció yendo a
comprar castañas a su
pueblo, subido a una
moto con 16 años. Él lo
cuenta en clave de “me
quedé con la copla”; ella
recuerda un grupo de
amigas, una parada im-
provisada y ese típico
“hablar con todas” que
esconde una mirada
que se repite más allá
de la anécdota.

Años después, se casa-
ron en Palazuelo de las
Cuevas, en plena comar-
ca de Aliste, y Maribel
pasó de echarle el ojo al
chico de la moto a en-
trar de lleno en la nave,
limpiar, organizar y, en
la práctica, convertirse

en la segunda columna
de la empresa. Primero
fue el matrimonio, des-
pués llegaron los hijos
y, finalmente, las nietas,
que son la nueva alegría
de la casa y el mejor in-
dicador de que, pese a la
despoblación, la vida si-
gue latiendo en los pue-
blos alistanos.

LOS HIJOS: ENTRE
EL CHÁNDAL Y LA
AMERICANA

Hoy el relevo lo encar-
nan sus dos hijos, Adrián
y Jose, que representan
a la perfección esa dua-
lidad tan española entre
el traje y el chándal, en-
tre el bar del pueblo y el
escaparate de ciudad.

Uno es la imagen más
“dandy” de la empre-
sa, siempre impecable,
atento a la proyección

de marca, a los clientes,
al diseño del stand y a
que la chaqueta esté a
la altura del cochinillo.
El otro es más de zapati-
lla cómoda, y pueblo, de
esos que se sienten igual
de felices en la nave que
en el bar de siempre,
charlando con los gana-
deros y los vecinos. Y la
empresa, como la vida,
necesita de los dos: el
que mira al mercado ex-
terior y el que mantiene
los pies en la tierra.

Entre los tres —padres e
hijos— y un equipo leal
que suma cinco traba-
jadores más, forman un
círculo perfecto entre
tradición y modernidad.

COCHINILLO DE
ZAMORA PARA
ESPAÑA Y EUROPA

El corazón del negocio
está en el cochinillo za-
morano, pero su merca-
do ya hace tiempo que
supera las fronteras pro-
vinciales. La Salvación
vende sobre todo en Es-
paña y Portugal, un país
donde el cochinillo tiene
una aceptación enorme

y donde han logrado
una relación casi de so-
cio con muchos clientes,
adaptando cortes, pesos
y formatos a sus necesi-
dades. También Europa
mantiene una buena re-
lación con esta empresa
zamorana.

Cochinillo fresco recién
salido del matadero. Co-
chinillo fresco al vacío,
que alarga la vida útil
sin perder cualidades.
Cochinillo congelado,
con una vida útil de has-
ta dos años, aunque en
La Salvación, presumen,
nunca les ha hecho falta
llegar tan lejos: “siempre
se vende antes del año”,
cuentan. Detrás hay cer-

tificaciones de calidad y
seguridad alimentaria,
controles veterinarios
en matadero y análisis
en laboratorio, que ga-
rantizan trazabilidad
completa “desde la gran-
ja hasta la mesa”.

No es casualidad que en
2019 la empresa reci-
biera la Medalla de Oro
Europea al Mérito en el
Trabajo, reconocimiento
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a su trayectoria, creci-
miento e internaciona-
lización.

UN NEGOCIO
EXIGENTE EN
TIEMPOS DE
MÁRGENES
ESTRECHOS

Quien piense que ven-
der cochinillos es un
negocio de oro fácil se
equivoca. José María lo
resume con una frase
sencilla: “los márgenes
cada vez son más peque-
ños”. La energía, el frío
industrial, los salarios,
los impuestos y el trans-
porte se han disparado.
La competencia crece
y, al mismo tiempo, se
come menos cochinillo
en casa.

Antes cualquier ama de
casa se atrevía a asar
un cuarto de cochinillo
en el horno —y en mu-
chos casos en un horno
de Pereruela, orgullo
alfarero zamorano—.
Hoy la tendencia empu-
ja a la llamada quinta
gama: productos ya asa-

dos, deshuesados o lis-
tos para calentar y ser-
vir. Es cómodo, permite
que restaurantes sin
horno tradicional ofrez-
can cochinillo en carta
y resuelve cenas en 30
minutos. Pero la familia
Rodríguez es clara: “ca-
lidad pierde”.

La comparación con los
platos preparados de su-
permercado sale sola: no
es lo mismo una bande-
ja de lentejas listas para
microondas que las len-
tejas de una madre que
cuece la olla con calma.
Lo mismo ocurre con el
cochinillo: nada iguala
la experiencia de em-
badurnar la cazuela de
barro, salar, aromatizar
con limón y hierbas, me-
ter al horno y esperar.

COCINAR, VOLVER AL
PUEBLO, ENTENDER
EL PRODUCTO

En las conversaciones
con la familia, el nego-
cio está siempre presen-
te, pero hay un tema que
se repite como un eco:

la pérdida de cultura
culinaria y rural. Se ha
ido la matanza, se han
ido los días de chichos
y turriyones, se va per-
diendo la costumbre de
reunir a la familia alre-
dedor de un asado.
Cochinillos La Salvación
es, en ese sentido, una
empresa anclada en Za-
mora pero con alma de
pueblo: los fines de se-
mana, cuando hay un
rato, se vuelve a casa,
se juega la partida, se
charla en la plaza y se
recuerda la matanza de
antaño. Esa misma cul-
tura es la que sostienen
las granjas familiares
a las que compran, mu-
chas de ellas pequeñas
explotaciones que en-
cuentran en la empresa
una salida estable y pro-
fesional para su produc-
ción.

TIERRA DE SABORES:
UN COCHINILLO
QUE CUENTA UNA
HISTORIA

En la filosofía de Tierra
de Sabores, Cochini-

llos La Salvación encaja
como un guante:

Es un producto clara-
mente zamorano, ligado
a las comarcas de Aliste
y al tejido ganadero pro-
vincial.

Es una empresa familiar
donde la tercera gene-
ración ya está al mando,
pero el fundador sigue
opinando, recomendan-
do y, sobre todo, recor-
dando de dónde vienen.

Aúna tradición gastro-
nómica y tecnología ali-
mentaria moderna: del
trueque pulpo–alubias
a los túneles de conge-
lación y el envasado al
vacío.

Y, sobre todo, mantiene
vivos pueblos y explota-
ciones, generando em-
pleo directo e indirecto
y vertebrando territorio.

Quizá dentro de unos
años la mayoría de los
cochinillos se sigan co-
miendo en restaurantes,
con servicio emplatado y
reserva por app. O quizá
asistamos a una peque-
ña revolución doméstica
en la que volvamos a en-
cender el horno como se
hacía antes.

Sea como sea, si algo de-
muestra la historia de La
Salvación es que el sabor
de verdad necesita raí-
ces: un niño de seis años
vendiendo pescado por
los pueblos, una moto
buscando castañas y
encontrando a Maribel,
una nave en Los Llanos
llena de cochinillos im-
pecables y una familia
que sigue creyendo que,
mientras haya alguien
dispuesto a meter una
cazuela de barro al hor-
no, el futuro del cochini-
llo zamorano está garan-
tizado.
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do compensar las pérdi-
das de años anteriores
e incluso tener benefi-
cios”, reconoce Boye-
ro con franqueza. No
obstante, advierte de la
otra cara de la moneda:
el sufrimiento de car-
niceros y consumidores
finales. La inf lación ge-
neral y el estancamien-
to de los salarios han
provocado que el poder
adquisitivo de las fami-
lias no avance al mismo
ritmo que los precios de
los alimentos, tensando
la cadena de valor.

EL DESAFÍO
DEMOGRÁFICO Y
SANITARIO
La falta de producto en
el mercado no es coyun-
tural, sino estructural.
Boyero identifica dos
causas principales que
están mermando la ca-
baña ganadera:

• El impacto de las enfer-
medades: Las epidemias
recientes han causa-
do “muchísimas bajas”
tanto en vacas nodrizas
como en la fertilidad de
las mismas, reduciendo
drásticamente los naci-
mientos en los dos últi-
mos años.

• El relevo generacional:
Es el problema más acu-
ciante del campo sal-
mantino. “La gente se
está jubilando, la gente
se va del campo”, lamen-
ta el presidente. A pesar
de que la maquinaria
moderna permite a un
solo agricultor trabajar
más hectáreas, el capi-
tal humano se está dilu-
yendo. “Veo muy pocos
ganaderos de menos de
40 años”, sentencia.

COMPETENCIA
INTERNACIONAL Y
MERCOSUR
En el horizonte de las

preocupaciones del
sector se encuentra el
acuerdo comercial con
Mercosur y la entrada
de carne procedente
de países como Brasil,
Argentina o Uruguay.
La postura de Ternera
Charra es clara: no se
teme al libre mercado,
siempre que las reglas
del juego sean idénticas
para todos.

Boyero denuncia la dis-
paridad de criterios.
Mientras que los gana-
deros europeos y espa-
ñoles cumplen con nor-
mativas sanitarias y de
control exhaustivas, las
grandes producciones
sudamericanas compi-
ten con modelos pro-
ductivos diferentes. “En
precio pueden competir,
en calidad no”, afirma,
advirtiendo que si el
precio en Europa sigue

“desbocado”, la entrada
de producto extracomu-
nitario sin los mismos
controles de garantía
podría aumentar, des-
plazando a la produc-
ción local de calidad.

MADRID Y VALENCIA,
PRINCIPALES
DESTINOS FUERA DE
SALAMANCA
La penetración de Ter-
nera Charra en el mer-
cado nacional es no-
table. Según los datos
aportados por la presi-
dencia, la distribución
aproximada de la pro-
ducción se reparte de la
siguiente manera:

• Salamanca: Absorbe
entre un 15 % y un 20 %
de la producción sema-
nal.

• Madrid: Se ha consoli-
dado como un mercado

clave, representando
más del 30 % de las ven-
tas a través de grandes
operadores.

• Levante: Existe un f lu-
jo comercial muy po-
tente hacia Valencia.
Boyero detalla una par-
ticularidad importante:
gran parte de esta carne
termina en los lineales
de Mercadona. Aunque
la carne es Ternera Cha-
rra y es un proveedor
bien considerado por
la cadena, el producto
pierde la etiqueta de la
marca de garantía en
el punto de venta final.
Esto se debe a que la ca-
dena de supermercados
exige volúmenes masi-
vos (unas 2.000 cana-
les semanales) que una
marca de calidad espe-
cífica no puede garanti-
zar de forma constante
sin romper su modelo de
producción.

ESTRATEGIA
DE FUTURO:
TRAZABILIDAD
FRENTE A GRANEL
De cara al plan estraté-
gico con horizonte 2028,
la asociación apuesta por
la diferenciación. En un
mercado globalizado, “las
carnes a granel tienen
que desaparecer o compe-
tirán con mercados más
baratos”. La superviven-
cia pasa por ofrecer lo que
otros no pueden: garantía
y control.

La marca cuenta con sis-
temas de “cebaderos de
integración” que permi-
ten estabilizar la oferta,
comprando animales a
socios que no pueden
cebarlos y cerrando
acuerdos comerciales a
largo plazo. Este sistema
no solo asegura el sumi-
nistro, sino que dota de
estabilidad económica a
la asociación, que opera
sin ánimo de lucro.
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La riqueza culinaria
de la provincia de
Salamanca se ex-

tiende mucho más allá de
sus productos más uni-
versales. Cada comarca
atesora un recetario pro-
pio, forjado por el clima,
la historia y las tradicio-
nes, que dibuja un mapa
de sabores tan diverso
como su geografía. Des-
de la contundencia de los
guisos serranos hasta la
singularidad de embuti-
dos, la mesa salmantina
es un reflejo de su tierra y
sus gentes.

Este patrimonio gastro-
nómico no es fruto del
azar, sino de un ecosiste-
ma que va desde las de-
hesas del Campo Charro
hasta las cumbres de la
Sierra de Béjar o los caño-

S A L AMANC A
R O S A M . G A R C Í A

SALAMANCA,UN
VIAJE A TRAVÉS

DE LOS ‘SABORES’
DE SUS PUEBLOS

nes del Duero. La clima-
tología y la orografía han
moldeado durante siglos
una despensa única, don-
de la calidad de la materia
prima es la base de todo.
Productos que definen la
identidad gastronómica
como la Carne de Moru-
cha, el Jamón Ibérico de
Guijuelo, la Lenteja de la
Armuña, los vinos de Las
Arribes y de la Sierra de
Salamanca, y el Farina-
to de Ciudad Rodrigo son
ejemplos de esta excelen-
cia, reconocida con sellos
de calidad como las De-
nominaciones de Origen
Protegidas (DOP) y las
Indicaciones Geográficas
Protegidas (IGP).

Explorar la cocina sal-
mantina es emprender un
viaje que conecta el pro-

ducto con el paisaje. Un
recorrido que demuestra
que la provincia ofrece un
universo de sabores por
descubrir en cada uno de
sus pueblos.

VIAJE CULINARIO POR
LAS COMARCAS
La vida en Guijuelo y su
entorno gira en torno
a la cultura del cerdo
ibérico. La DOP Guijue-
lo no solo ampara el
jamón, también la pale-
ta, el lomo o el chorizo.
Más allá del embutido,
la comarca es un refe-
rente para degustar las
carnes frescas de cerdo
ibérico a la brasa.

El clima frío de la Sierra
de Béjar da lugar a una
cocina contundente, di-
señada para combatir

las bajas temperaturas.
La tradición chacinera
de pueblos como Cande-
lario es notable, pero el
plato que define la co-
marca es el Calderillo
Bejarano. Se trata de un
guiso cocinado a fuego
lento a base de carne de
aguja de Morucha, pata-
tas y verduras. Junto a
este plato, la tradición
se manifiesta en produc-
tos como la morcilla de
piñones.

En los pueblos de la Sie-
rra de Francia se conser-
van algunas de las rece-
tas más singulares de la
provincia. Un claro ejem-
plo es el Limón Serrano,
una ensalada que desafía
al paladar combinando
el ácido del limón y la
naranja con el sabor del

La provincia posee una riqueza gastronómica
tan vasta y diversa como su geografía; recetas
y productos únicos, moldeados por el clima, la

historia y las tradiciones locales
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“DE OCTUBRE A FEBRERO,
PUCHERO”

Lasprimeras nieblas
se tienden sobre el
Duero, las casta-

ñas chisporrotean en las
lumbres de los pueblos
y el olor a guiso lento
vuelve a ser el mejor ca-
lendario del invierno. De
octubre a febrero, la pro-
vincia se recoge, pero
no se apaga: Zamora se
enciende en los fogones.
Aquí, cada comarca tie-
ne su plato, su historia y
su manera de entrar en
calor. No hay termóme-
tro más fiel que un pu-
chero humeante sobre
una cocina de leña.

SANABRIA: EL NORTE
DEL FUEGO Y LA
CUCHARA
En Sanabria, el frío no
se combate: se guisa.
El puchero sanabrés es
contundente, una mez-

cla sabia de carnes, em-
butidos y legumbres,
donde los habones de
Sanabria son los prota-
gonistas indiscutibles.
En invierno, los guisos
se enriquecen con ter-
nera, chorizo, berza y
patata, dando lugar a
un plato tan robusto

como las mon-
tañas que lo ro-
dean. Las setas,
las castañas y
las truchas com-
pletan la des-
pensa. El otoño
en Sanabria es el
reino del bosque
y la tradición, y
cada casa pare-
ce tener su pro-
pio “secreto” para
el mejor caldo del
año.

ALISTE: LA FUERZA DE
LA TIERRA
En Aliste, cuando el frío
corta el aliento, el alma
se refugia en los caldos
gordos, los potajes de cas-
tañas y, sobre todo, en su
joya gastronómica: la Ter-
nera de Aliste, un manjar
que lleva siglos alimen-
tando a los alistanos y que
hoy cuenta con su marca
de calidad. Los chorizos
curados al humo llenan
los secaderos de aroma,
y las fiyuelas, dulces fri-
tos de masa fina, cierran
las comidas festivas con
el sabor de siempre. Aquí,
el puchero no se mide en
tiempo, sino en paciencia,
y cada cucharada sabe a
casa, a lumbre y a respeto
por la tierra.

SAYAGO: ENTRE
EL GRANITO Y LA
TRADICIÓN

S ayago
compar-
te con
A l i s t e
ese ca-
r á c t e r
recio, de
piedra y
campo,
pero con
una co-
cinamás

hortelana y pausada. Las
sopas de ajo, los caracoles
guisados, los platos de le-
gumbres y los potajes con
grelos o berzas son seña de
identidad. En estas tierras
se aprecia la ternera saya-
guesa, la miel artesanal, el
queso curado y la reposte-
ría casera. Cuando arrecia
el invierno, el aroma de un
buen cocido sayagués lo
inunda todo: garbanzos,
tocino, morcilla, chorizo
y repollo. En Sayago, el pu-
chero es religión.

TIERRA DEL VINO Y
TIERRA DEL PAN: EL
ALMA AGRÍCOLA
A un lado del Duero, el tri-
go; al otro, la vid. En el co-
razón de la provincia, las
comarcas de la Tierra del

Pan y la Tierra del Vino re-
sumen la esencia agrícola
de Zamora. El pan, con su
miga densa y su corteza
dorada, acompaña cada
mesa, y los caldos con DO
Tierra del Vino de Zamora
aportan el calor líquido
que da sentido al invier-
no. El arroz a la zamorana,
nacido en esta zona, es el
plato más popular de las
fechas frías. Un guiso de
arroz con productos del
cerdo, con ese toque de pi-
mentón de la Vera que co-
lorea el alma de la cocina
castellana.

Los pimientos de Benaven-
te, los garbanzos de Fuen-
tesaúco, las lentejas de
Tierra de Campos o los ju-
diones locales completan
un mosaico de productos
humildes, pero imprescin-
dibles.

BENAVENTE Y LOS
VALLES: FRONTERA DE
SABORES
Benavente siempreha sido
punto de paso, y eso se
nota en su cocina. Mezcla
de campo y río, de merca-
do y despensa. Los picho-
nes de Tierra de Campos,
los caldos de gallina, los
embutidos artesanales y

Cuando llega el otoño, la provincia de Zamora cambia de ritmo gastronómico

Z AMOR A
R E D A C C I Ó N
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las tartas de hojaldre son
platos que aún mantienen
viva la tradición familiar.
El invierno trae guisos
espesos y carnes de caza
menor: conejo, liebre o
perdiz estofada al vino de
Toro. Y es que aquí, como
en toda Zamora, el vino
no solo se bebe: se cocina.

TORO Y LOS ARRIBES:
VINO, FUEGO Y
PIEDRA
En Toro y en los Arribes,
el vino marca el compás
de la cocina. El vino de
Toro, con Denominación
de Origen, no solo se de-

gusta: es ingrediente de
fondo en guisos, asados y
carnes al tinto. El jabalí
al vino de Toro, las migas
pastoriles, el bacalao a la
tranca o la tarta del Císter
son algunos de los emble-
mas culinarios que aún se
preparan en tabernas y
restaurantes con sabor a
historia. En Fermoselle, el
restaurante “España” o el
“Ermitaño” de Benavente
reinterpretan estos sa-
bores con la maestría de
cocineros como Luis Al-
berto Lera o los hermanos
Pérez. Son nombres pro-
pios de la nueva cocina
zamorana, que rescata la
tradición para llevarla al
siglo XXI.

EL MAPA DEL SABOR
Zamora puede presumir
de tener una de las ma-
yores concentraciones de
productos con marca de
calidad de Castilla y León.
La Diputación Provincial,

a través de la marca Ali-
mentos de Zamora, agru-
pa 13 productos con sello
propio, desde el queso za-
morano (único con DOP),
hasta la miel, el pan tradi-
cional, la ternera de Alis-
te, los garbanzos de Fuen-
tesaúco, los habones de
Sanabria, los pimientos de
Benavente o los vinos de
sus tres denominaciones
de origen: Toro, Arribes y
Tierra del Vino. Una polí-
tica de apoyo que ha per-
mitido que productores,
artesanos y restaurado-
res caminen en la misma
dirección: la de poner en
valor lo nuestro.

DE LA LUMBRE AL
MANTEL
De octubre a febrero, los
pueblos de Zamora viven
un mismo ritual: el del
fuego, el caldo y la sobre-
mesa. En cada casa, en
cada bar de carretera o en
cada restaurante de aldea,
se repite la escena: una
olla humeante, pan sobre
la mesa, vino en el vaso y
tiempo para hablar. Por-
que aquí, más que comer,
se comparte. Y aunque la
gastronomía zamorana se
reinvente, aunque lleguen
los menús de vanguardia
y las estrellas Michelin,
la esencia sigue siendo la
misma: puchero, pan y
alma.
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“CASTILLA Y LEÓN ES UNA
TIERRA FORMIDABLE Y ESPERO
QUE NO PIERDA SU PRINCIPAL

INGREDIENTE, QUE ES SU GENTE”
Conversamos con Isaías Lafuente, ganador de dos Premios Ondas y unfiel amante
tanto del periodismo comode las sopas de ajo o lamenestra de su Palencia natal

La suya es una de
esas voces que a
los amantes de la

radio, los del transistor
y los de los auriculares
inalámbricos en el gim-
nasio, no les cuesta re-
conocer. Estrechamente
vinculado a la Cadena
SER, a Isaías Lafuente
también se le puede leer
en los libros que ha escri-
to y se le puede ver en in-
tervenciones televisivas.
Pero, sea en el formato
que sea, lo que siempre

deja claro este palentino
es que es un amante del
periodismo. Del oficio,
como era antes y como es
ahora. Un ferviente de-
fensor de la palabra bien
escrita o pronunciada y,
en definitiva, de una pro-
fesión que sonrió cuando
se anunció que se le con-
cedía el Premio Ondas
2025 a la trayectoria o
mejor labor profesional.
Conversamos con Isaías
el mismo día en que re-
cibía su segundo “caba-
llito” sobre este más que
merecido reconocimien-
to, sobre su carrera… y
sobre los sabores de su

tierra que no olvida por-
que, sencillamente, nun-
ca ha dejado de pisarla ni
de quererla.

¿Teha dado tiempo a asimi-
lar que seas el ganador de
un prestigioso premio como
un Ondas y que, además,
reconoce tu trayectoria
profesional?
La verdad es que cuando
Iñaki Gabilondo anunció

que este premio era para
mí me dio un shock. Y no
exagero porque una ima-
gen vale más quemil pala-

bras y medio mundo pudo
ver ese momento, en el
que sentí un desconcierto
absoluto. He tardado unos
cuantos días en asimilar
que efectivamente el pre-
mio es para mí. Pero al fi-
nal uno cree que toca reci-

I M E D I A C Y L
R E D A C C I Ó N

“Tomar un caldito al lado de un vino en
los sitios donde siempre me lo había
tomado me hace sentirme vivo en la

ciudad en la que nací”
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birlo con alegría, que es lo
que realmente siento. Con
orgullo. Y pensando que
tal vez sí que hemos hecho
algo bueno.

El día que se anunció el pre-
mio dijiste que te sentías
como en una carrera de 800
metros.
Sí, es unametáfora respec-
to a la radio y respecto a la
vida. Yo no soy atleta, pero
sí que a mí los 800 metros
me parecen interesantes
paraverunpoco las etapas
que tú vas discurriendo en
la vida. Y desde luego yo ya
estoy en la recta final, es-
toy viendo la línea demeta
ahí, a unos metros. Y, por
mucho que apure, no me
quedamucho ya. Vas vién-
dolo así, pero sintiendo a
la vez aquello de ‘que nos
quiten lo bailado’. Trato de
asumir lo que es la vida.
Y si encima terminamos
la vida profesional, o casi,
conunpremio comoelOn-
das, pues es estupendo.

Un Ondas que, además,
no es el primero, ya que te
concedieron otro, en 2018,
por tu sección “Unidad de
vigilancia”.
Sí. Y además lo ganamos
después de presentar-
nos varias veces, cuando
ya pensaba que no nos
lo darían. A mí me gusta
mucho hacerla, partien-
do de la base de que los
errores, los tropiezos, los
cometemos todos, los de
Sri Lanka, los españoles
y los polacos. Me parece
que es un formato muy
internacional. Y pensaba
que sí, que podría ser pre-
miado. Pero este Ondas,
el de 2025, es diferente,
es premiar toda una vida
profesional, aunque te re-
conozco que también hay
un poquito de responsabi-
lidad, intentaré no estro-
pearlo, no vaya a ser que
en unos años alguien me
llame yme diga que lo de-
vuelva.

La Navidad está a la vuelta
de la esquina. ¿Qué hace un
palentino como tú cuando
vuelve precisamente a su
tierra, en estas fiestas tan
señaladas? ¿O en cualquier
otra época del año? ¿Qué
es lo que más deseas hacer
cuando llegas a Palencia?
Bueno, yo siempre tengo
ganas de ir a casa de mis
hermanos. Y volver allí es
como volver a casa de mi

madre… esa mujer que
guardaba restos de comi-
da en el horno, de ahí que
lo primero que yo hacía
siempre al entrar en casa
era abrir el horno porque
podías encontrarte con
un pincho de tortilla que
de repente había sobra-
do. Para mí momentos así
son la reconexión con mi
tierra, aunque es verdad
que no he necesitado re-
conectar mucho porque
he seguido viniendo con
mucha frecuencia. Así
que, para mí, Palencia no
es una ciudad extraña. Es
en la que nací y que no
he olvidado. Sigue siendo
una ciudad en la que ten-

go amigos y hermanos,
en la que todavía percibo
los rincones de la ciudad
como míos. Entonces, lo
que hago en Palencia, sen-
cillamente, es reconectar
con el hogar de mis her-
manos, que viene a ser
una herencia del hogar de
mis padres. Reconectar
con la ciudad, pasear, ir a
tomar el vino a los sitios
donde siempre me lo ha-

“No soy nada
cocinillas pero
sí que soy un

experto en hacer
sopas de ajo”

bía tomado. Y eso no es
que me haga rejuvenecer,
sencillamente me hace
sentirme vivo en la ciudad
en la que nací.

Y en los días en los que re-
conectas con tu ciudad,
¿aprovechas para disfrutar
de algún plato en concreto,
de esos que echas de menos
cuando estás fuera de tu
tierra?
Amí me encantan esos vi-
nos con caldo. En diciem-
bre, en los bares que toda-
vía mantienen el caldito al
lado del vino, un Cigales,
un Tinto o un Rivera…
Creo que ese es un pla-
cer mayúsculo. También

te diría que echo mucho
de menos la menestra de
Casa Damián. Es verdad
que ahora hay otra gente
que hace una menestra
estupenda, como la de La
Traserilla. Pero es que yo
además era amigo del hijo
de los cocineros de Casa
Damián y aquella menes-
tra… ¡cómo me encantaría
volverla a tomar, era algo
muy especial!

¿Y te pones delante de los
fogones?
Honestamente, no soy
nada cocinillas, pero sí
tengo que decir que soy un
experto en hacer sopas de
ajo, las sopas de ajo me sa-
len estupendamente bien.
Es un plato que no busco,
sino que lo preparo y lo di-
fundo. Siempre que puedo,
por ejemplo, intento colar-
lo en alguna reunión de
amigos enMadrid.

Sopas de ajo, menestra…
¿Castilla y León, enton-
ces, no huele solo a carne?
Huele a muchas cosas.
Las tierras huelen a la
gente que las habita. Y
en cada época han olido
a una cosa. No sé cuáles
serán los cocineros del
mañana, que irán intro-
duciendo otros olores
a las calles y los restau-
rantes de Palencia. En
cualquier caso Castilla y
León es una tierra formi-
dable, con todos sus sa-
bores. Y lo que espero de
verdad es que no pierda
su principal ingrediente,
que es el capital humano,
la gente. Por eso me due-
le que sea una tierra que
se vaya vaciando, pero
espero que encontremos
una solución.
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PROFETA EN
SU TIERRA

El periodista palentino se alzó con la
primera edición del galardón Luis Rivas,

premio otorgado por CLABE

Además de ejercer
como periodista
en varios me-

dios de comunicación
y haber cosechado di-
ferentes reconocimien-
tos, además de los dos
Premios Ondas de 2018
y 2025, Isaías Lafuente
es… profeta en su tie-
rra. Y es que en abril de
2024 le fue otorgado el
Premio Luis María Ri-
vas de Periodismo, que
recibió en el transcur-
so del XVIII Congreso
de Editores celebrado
en la ciudad que le vio
nacer, Palencia.

El galardón reconocía
la trayectoria periodís-
tica y el compromiso
con la ciudadanía del
periodista palentino.
Y es que se trata de
un premio creado por
Club Abierto de Edito-
res (CLABE) y la Aso-
ciación de la Prensa de
Palencia y que busca
reconocer la profesio-
nalidad y trayectoria
de periodistas y rendir
homenaje al legado del
inolvidable Luis María
Rivas, que se distinguió
por su inquebrantable
compromiso con los
lectores y sus fuentes,

por su perseverancia
por ofrecer una infor-
mación completa y ri-
gurosa y por su apego a
su tierra.

Lafuente asistió a la
gala para recibir el ga-
lardón y quiso recordar
el compromiso con la
profesión, con la ver-
dad y con la ciudadanía
que ejerció Luis Rivas,
a la vez que defendió el
periodismo local como
baluarte de la profe-
sión. Premio en mano,
un galardón diseñado
por la artista palentina
Victoria París, el perio-
dista aseguró que era
“todo un orgullo reci-
bir un premio que me

dan en mi tierra. Y que
además lleva el nombre
de Luis María Rivas,
quien sin duda se lo hu-
biera merecido. Estoy
rematadamente feliz.
Y lo que deseo es que el
premio se consolide y
sirva en el futuro para
reivindicar su nombre
y reconocer la trayec-
toria de compañeros y
compañeras que, como
él, con una mirada lo-
cal, hacen un periodis-
mo extraordinario y
muy necesario”.

“Yo no dejo de reivindi-
car el periodismo local.

I M E D I A C Y L
R E D A C C I Ó N

De hecho siempre digo
que el último periódi-
co en papel que morirá
será un periódico local.
Y para la radio ese mis-
mo periodismo es im-
portantísimo. Solo hay
que ver la percepción
que la gente tiene en
cada ciudad de nues-
tro compañero de una
emisora local. Porque

ese compañero es tan
estrella como Francino
o como Ángels. Por eso
es justo que estos pre-
mios miren también a
ese periodismo y a esos
periodistas que lo dan
todo en sus ciudades”,
explica un reconocido
periodista que, como
Luis María Rivas, nunca
olvida su tierra.
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intuición. Y la suerte, ge-
nerosa, los esperaba tras
aquella puerta rústica.
Bastó empujar la madera
pesada para que los aro-
mas los abrazaran: encina
encendida, comida de cu-
chara, calor de hogar. El
plato estrella de la casa, el
cocidomaragato, con per-
miso del botillo berciano.

¿Listos para la experien-
cia? ¡Cómo no!

Cuando Aroa se llevó el
primer trozo de carne a
la boca, cerró los ojos y
el tiempo se abrió, dócil,
como un libro viejo. De un
simple gesto, entró en un
túnel que la llevó treinta
años atrás. ¡Camino de
Santiago! Aquel noviem-
bre de 1995 junto a sus
compañeros peregrinos:
Ovidio, el médico de Ba-
leares; Martial y Brigitte,
los franceses; Mariona,
la aragonesa; y la leone-
sa Isabel, responsable de
presentarles orgullosa la
cocina de su provincia.
Eran su pequeña familia
nómada de aquel mes, un
remanso cálido entre eta-
pas frías y húmedas.

Entonces también habían
comido cocido y reído
como si el mundo no pe-
sara, brindando con vino
local, en los mismos vasos
de barro que Aroa soste-
nía tantos años después.

—¿Cómo he podido olvi-
dar esto… esta casa? —
dijo, mirando una gota de

RECUERDOS A GOLPE DE

CUCHARA

—¡Qué hambre! Vamos,
Martín. Busquemos un
rincón calentito donde
abrigarnos, comer bien y
detener por fin este viaje.
Ya toca. Entramos en el
próximo pueblo, sea cual
sea.

Había llegado el momen-
to de hacer una pausa en
aquel trayecto por carre-
teras leonesas que ser-
penteaban sobre viñedos
dormidos, envueltos en
su silencio invernal.

—Pero ¿qué dices? El
próximo pueblo no es uno
más… es el pueblo. ¿No
recuerdas que anoche

hablamos de El Acebo?
Estamos a trece kilóme-
tros. Venga, coge el móvil
y mira algún restaurante.

La villa apareció como un
cuento que se abre. No era
hielo lo que colgaba de los
tejados, sino pequeñas
lanzas de cristal, mila-
gros de agua congelada
que atrapaban la luz en
un suspiro. Un lugar due-
ño de un invierno solem-
ne, donde la vida parece
cocerse a fuego lento.

Decidieron arriesgarse
con el primer restaurante
que vieron. Sin llamadas,
sin mirar reseñas. Solo

vino caída sobre el man-
tel de papel—. Martín, en
mi primer Camino, paré
exactamente aquí a co-
mer con amigos. Solo te-
nía veinte años; era una
niña… Claro… ahora sí me
suenan estos muebles, el
olor, el calor…

Siguieron comiendo. Los
garbanzos parecían repe-
tir los chistes de Ovidio;
las verduras le hacían
reír, recordando que en-
tonces no quería probar
ni una. Era la más joven
del grupo y todos inten-
taban enseñarle la ma-
gia de la cocina leonesa
mientras ella solo quería
saciar el hambre y seguir.
No sabía que allí estaba
sembrando recuerdos que
florecerían treinta años
después.

Los años y la madurez le
habían regalado otras
miradas. Ahora, a los cin-
cuenta, vivía de su huerto
orgánico en Guipúzcoa.
Amaba cada verdura,
cada semilla. Y aquella
comida real le sabía a
pura vida. Esa tarde, con
su marido, cada cuchara-
da del cocido le hacía re-
flexionar. Volver a sentir.
A emocionarse. Y viajar
hacia un mundo interior
de sensaciones, emocio-
nes y recuerdos a golpe de
cuchara.

Naide Nóbrega es perio-
dista y guía turística bra-
sileña y palentina.
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Segovia es, en rea-
lidad, un mapa del
mundo a escala local.

Un territorio donde cada
estación, cada valle y cada
pueblo recuerda a un des-
tino distinto, ofreciendo

al visitante —y al propio
segoviano— la posibilidad
de viajar lejos sin salir de
casa.
Con esa idea nació “La

La provincia de Segovia es capaz de llevarnos de Japón a Irlanda, de los Alpes a la Toscana, de
Carcasona a Altamira… sin cruzar una frontera. Hayedos que parecen sacados de un otoño nipón,
montañas de espíritu alpino, pueblos bañados por la luz cálida de Italia... Todo, muy cerca

S E GOV I A
R E D A C C I Ó N

La campaña
“La provincia
de Segovia, un
mundo entero
por descubrir”
ofrece seis viajes
en uno

provincia de Segovia, un
mundo entero por descu-
brir”. Una propuesta que
invita a redescubrir los te-
soros naturales y cultura-
les de la provincia a través
de seis nuevos destinos
que sorprenden su capa-
cidad para evocar otros
lugares del planeta.
Prodestur impulsa así la
segunda edición de una
iniciativa que ya cautivó
a miles de personas, den-
tro y fuera de la provin-
cia, y que incluso llegó a
conquistar la Gran Vía
madrileña con su presen-
cia en los paneles lumino-
sos. Este año, la campaña
vuelve con fuerza y con
un mensaje claro: no hace
falta viajar lejos para vivir
experiencias extraordina-
rias.

OTOÑO JAPONÉS EN EL
HAYEDO DE LA PEDRO-
SA (RIOFRÍO DE RIAZA)
Un bosque que estalla en
tonos rojizos y dorados,
comparable a los paisajes
de Japón en plena estación
del Sakura otoñal. Un rin-
cón para caminar en silen-
cio y dejarse llevar.

AIRES ALPINOS EN LA
PINILLA (CEREZO DE
ARRIBA)
Nieve, montañas y espí-
ritu de aventura. La esta-
ción segoviana recuerda
a los Alpes, demostrando
que también aquí se puede
disfrutar del invierno en
su versión más blanca.

RECORRER EL MUNDO
SIN SALIR DE SEGOVIA

Hayedo de la Pedrosa
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UN TOQUE DE
TOSCANA EN
SOTOSALBOS
La luz, los colores,
la calma… Sotosal-
bos desprende esa
magia italiana que
tanto enamora. No
habrá pizza, pero
sí una gastrono-
mía local que sabe
a tradición y cali-
dad.

VERDES IRLANDESES
EN LA RISCA DE
VALDEPRADOS
Este año ha llovido como
en Irlanda, y la Risca lo
refleja: un paraje vibran-
te, verde y lleno de vida,
perfecto para desconec-
tar y respirar naturaleza
en estado puro.

CARCASONA EN
VERSIÓN CASTELLANA:
CUÉLLAR
Murallas, castillo, historia
y tradición. Cuéllar trans-
mite la fuerza de las gran-
des ciudades medievales
europeas, con su propio
carácter y una identidad
cultural que atrapa.

ALTAMIRA HECHA
SEGOVIA: CUEVA DE
LOS ENEBRALEJOS
(PRÁDENA)
Tras su recuperación, la
cueva revela un patri-
monio prehistórico que
recuerda a Altamira. Un
viaje al origen de quienes
habitaron la provincia mi-
les de años atrás.

Estas seis localizaciones,
consolidan la visión de
Segovia como una pro-
vincia diversa, cinema-
tográfica y sorprendente.

Porque viajar no siempre
es hacer kilómetros: a
veces es mirar con otros
ojos lo que siempre estu-
vo cerca.
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Berlanga de Duero
celebró el pasado
27 de septiembre

el acto oficial de entrega
de la placa que acredita al

BERLANGA YA TIENE
SU DISTINCIÓN
El municipio recibió la placa que le acredita como uno de los Pueblos
más Bonitos de España, formalizando su pertenencia a la red

Municipio como uno de
los Pueblos Más Bonitos
de España. La jornada, que
combinó un recorrido tea-
tralizado con un acto ins-
titucional, reunió a nume-
rosos vecinos y visitantes
para festejar un reconoci-

miento que pone en valor
su vasto patrimonio cultu-
ral y el esfuerzo colectivo
por su conservación.

de los principales objetivos
de esta adhesión es poten-
ciar el turismo. “Creemos
que se está consiguiendo,
visto el número de visitas
y la repercusión que tiene
desde que tenemos esta
nomenclatura, desde an-
tes de haberse colgado ese
cartel”, valoró el edil sobre
el incremento de visitantes
en los últimos meses.

Los actos conmemorativos
comenzaron a las 17:30
horas con un recorrido
teatralizado por las calles,
guiado por una actriz que
encarnaba a doña María de
Tovar, marquesa de Ber-
langa. Apareció la puerta
Aguilera, recibida entre
aplausos. Con anécdotas,
condujo a los asistentes por
las zonas emblemáticos.

Durante el paseo, la mar-
quesa relató episodios
clave de la historia lo-
cal, como su matrimonio
con Iñigo de Velasco, una
unión forjada por Isabel

Este evento formaliza la
inclusión de la villa en la
prestigiosa red nacional,
una distinción que se ma-
terializó a principios de
año y cuyos efectos positi-
vos ya se han hecho notar
en el sector turístico. El al-
calde de la localidad, Enri-
que Rubio, explicó que uno

La distinción
ha aumentado
el número de
turistas en la
localidad

S O R I A
C O S M E E G E A L U C A S



59Nuestros Pueblos

la Católica que permitió
consolidar el poder en la
zona. El recorrido abarcó
puntos de gran valor pa-
trimonial, como el Pala-
cio de los Marqueses, que
contó con uno de los sis-
temas de jardinería más
innovadores de su tiempo.
También se detuvo ante la
estatua de Fray Tomás de
Berlanga, descubridor de
las Galápagos, y recordó la
historia del Convento de
las Madres Concepcionis-
tas antes de culminar en la
imponente Colegiata.

Tras este viaje por la his-
toria, la celebración se
trasladó a la Casa de la
Cultura, donde a las 18:30
horas tuvo lugar el acto
institucional. Entre una
gran expectación y un
ambiente de ilusión com-
partida, el municipio reci-
bió oficialmente la placa
que lo distingue a nivel
nacional.

Sin embargo, este título
también implica una gran
responsabilidad, como su-
brayó el alcalde: “Llegar
arriba es fácil, mantener-
se es difícil. Y llegar a ser
uno de los Pueblos Más
Bonitos hay que mante-
nerlo”. Según el primer

edil, esta distinción les
“obliga a estar en esa con-
tinua mejora y a intentar
hacer del turismo una
oferta nueva y mejorada
día a día”.

Desde el Ayuntamiento
también destacaron la im-
portancia de la colabora-
ción con otros municipios
integrados en la red para
compartir experiencias y
estrategias de promoción.

“Tenemos contacto per-
manentemente y vamos
comentando”, afirmó Ru-
bio. Esta sinergia, explicó,
“permite crear una red de
turistas que, al visitar uno
de estos pueblos, se sienten
motivados a conocer otros
destinos asociados”. La jor-
nada concluyó con la satis-
facción de un pueblo que
ve reconocido su legado y
que asume con compromi-
so el reto de preservarlo.

“Nos obliga a
mejorar como

pueblo día a día, a
hacer del turismo

una oferta
mejorada”

María de Tovar, cinco siglos después,
“regresó” para hacer una ruta histórica
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UNA CATEDRAL CON
VISTAS EN PALENCIA
La antaño conocida como ‘Bella Desconocida’ amplía su oferta de
experiencias con un paseo muy especial por sus triforios y cubiertas

En el siglo XIX,
hubo un canónigo
de la Catedral de

Palencia que dejó escri-
to el lema más famoso
del insigne monumento
palentino: La Bella Des-
conocida. Un sobrenom-
bre que, por desgracia,
le vino al pelo a la ter-
cera seo más grande de
España y la que tiene la
nave mayor más larga
de todas las del país, con
130 metros de longitud.
Porque verdaderamente
ha sido desconocida a lo
largo de su historia…

Hasta hoy. Porque cada
año son más los visitan-
tes que recibe, princi-
palmente llegados desde

PA L E N C I A
A I D A A C I T O R E S

otras provincias de Cas-
tilla y León y de Madrid.
Cada mes supera sus
mejores marcas, espe-
cialmente desde la ce-
lebración de su séptimo
centenario en 2021, en
torno al que se celebró
una gran exposición. La
iglesia madre de la Dió-
cesis palentina cerró
2024 con más de 60.000
visitantes, cifra que es-
pera superar en 2025.

La Catedral de Palencia
está considerada por los
expertos como “un libro
abierto de la historia de
Palencia”. Tal y como ex-
plica el delegado dioce-
sano de Patrimonio, José
Luis Calvo, se construyó
sobre el mismo foro de la
Pallantia romana, lo que
explica hallazgos como
los localizados sobre

que nos presentan sus
primeros vestigios (el
séptimo centenario ce-
lebrado fue el de su edi-
ficio gótico), además de
la citada cripta encon-
tramos vestigios de una
importante catedral ro-
mánica y, sobre todo, un
magnífico ejemplo del
gótico más esplendoro-
so. Pero también obras
de arte de El Greco, Gil
de Siloé, Pedro Berru-
guete, Juan de Flandes,
Felipe Vigarny o Alejo
de Vahía, repartidas en-
tre sus capillas y el mag-
nífico Museo Diocesano,
ubicado en el Palacio
Episcopal.

PROYECTO DE ALTURA
El auge de la Catedral
palentina como motor
turístico se ha produ-
cido, principalmente, a
partir del proyecto cul-
tural La Bella Reconoci-
da y las restauraciones
de su edificio y sus obras
de arte, promovidas en
distintas fases con moti-
vo de su séptimo cente-
nario. Y el último impul-
so lo ha dado el proyecto
“Una Catedral con Vis-
tas”, en colaboración
con la Junta de Castilla y
León y el Ayuntamiento
de Palencia, que permite
al visitante contemplar
la seo desde las alturas,
gracias a la instalación
de una espectacular pa-
sarela sobre su cubierta.

Se trata de una expe-
riencia inédita, que abre
al público general zonas
que hasta ahora habían
permanecido ocultas. El
recorrido en altura co-
mienza en la zona sur
de la Catedral y lleva a
los visitantes a las cu-
biertas que miran hacia
la plaza de la Inmacula-
da, bordeando la girola
hasta alcanzar el brazo
norte del crucero. Según
confirman desde el Ca-

la capilla de San Isidro
recientemente: el arco
de lo que la prensa ha
denominado “segunda
cripta”, por su parecido
con la cripta visigótica
de San Antolín.

En el recorrido por sus
1.400 años de historia

La majestuosa
Catedral

de Palencia
superó en 2024
los 60.000

visitantes, una
cifra récord que
se espera batir

en 2025
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bildo, las plazas se están
llenando pase tras pase,
desde el inicio del pro-
yecto, lo que da cuenta
una vez más del interés
creciente que tiene este
templo para el turismo
cultural y patrimonial.

La pasarela permite re-
correr las cubiertas ex-
teriores de la girola y
contemplar desde las
alturas los arbotantes y
contrafuertes que sos-
tienen la majestuosa
fábrica gótica. Además,
a lo largo del itinerario
son visibles restos ro-
mánicos en algunos tra-
mos.

Una vez completada la
zona exterior de la ca-
becera, los participantes
descienden para aden-
trarse en los triforios,
que son pasillos histó-
ricos situados a unos 22
metros de altura.

Estos pasajes, locali-
zados sobre la Capilla
Mayor y la Capilla del
Sagrario, estaban origi-
nalmente destinados al
mantenimiento y ofre-
cen vistas privilegiadas
del interior del templo,
además de amplias pa-
norámicas del casco
histórico de Palencia,
incluyendo las plazas de
la Inmaculada y Cervan-
tes, e incluso el Cerro del
Otero.

Las visitas se ofrecen en
grupos reducidos de un
máximo de 12 personas
para garantizar la segu-
ridad y la protección del

patrimonio. Se llevan a
cabo, en distintos tur-
nos, los viernes, sábados
y domingos en hora-
rio de mañana y tarde
(es preciso consultar la
disponibilidad según la
época del año).

Como norma general,
los visitantes deben ser

mayores de edad y llevar
calzado adecuado. La
ruta atraviesa zonas es-
trechas e implica subir
unos 50 peldaños por la
escalera histórica de la
catedral.

Además, la visita no es
apta para personas que
padezcan vértigo, pro-

blemas cardíacos o dis-
capacidades que impi-
dan un desplazamiento
seguro.

UNA RAZÓN MÁS
“Una Catedral con Vis-
tas” aporta al visitante
una razón más para co-
nocer la que está consi-
derada como uno de los
tesoros del gótico espa-
ñol, cuya cripta de San
Antolín data del siglo
VII, y es el resultado de
la unión de ese primitivo
espacio visigodo con una
ampliación realizada ha-
cia el Oeste en el siglo XI.

La zona oriental de la
cripta, que atestigua
una continuidad de há-
bitat desde el siglo IV
d.C., presenta una triple
arquería de arcos de he-
rradura sobre columnas
y capiteles romanos que
fueron reaprovechados.

El majestuoso templo gó-
tico actual es la tercera
catedral más grande de
España. La primera pie-
dra se colocó el 1 de junio
de 1321. La construcción
se desarrolló a lo largo
de varias fases, lo que
dejó su reflejo en una
gran variedad de estilos,
con una gran relevancia,
también, para su etapa
renacentista, reflejada
en elementos como el
retablo mayor o el de la
capilla de San Ildefonso.

A día de hoy, la Bella, por
fin reconocida, continúa
descubriendo secretos y
sorpresas a los historia-
dores del arte.

La nueva visita permite acceder a los
visitantes a los triforios, a 22 metros
de altura, y desde ahí, a las cubiertas
exteriores, entre arbotantes y contra-
fuertes, con espectaculares vistas

Foto: Pilar Valbuena
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LA VIRGEN DEL CAMINO,
EL LUGAR EN EL QUE SE

FUSIONAN ARTE, TRADICIÓN
Y GASTRONOMÍA

La Virgen del Cami-
no es, desde hace
décadas, uno de los

lugares más singulares y
simbólicos de la provincia
de León. En esta localidad
del municipio de Valver-
de de la Virgen confluyen
tres pilares que definen la
identidad leonesa: el arte
que envuelve a su basílica,
la tradición ancestral de
la romería de San Froilán
y una gastronomía pro-
fundamente arraigada al
territorio. Cada año es-
tos tres elementos se en-
trelazan hasta crear una
celebración única en la
romería de San Froilán,
capaz de atraer a miles de
personas que buscan vivir
una experiencia que va

L E ÓN
A N T O N I O V E G A mucho más allá del ritual

religioso.

El corazón de esta con-
fluencia es la Basílica de
la Virgen del Camino, un
templo moderno inaugu-
rado en 1961 y considera-
do un “museo al aire libre”
por la riqueza artística que
contiene y exhibe. Diseña-
da por el arquitecto Fran-
cisco Coello de Portugal,
la basílica destaca por sus
líneas limpias y su enfoque
minimalista, en las que la
luz natural se convierte en
un elemento esencial para
generar un ambiente de
recogimiento.

La fachada, presidida por
los doce apóstoles que el
escultor José María Subi-
rachs modeló en bronce,

es una de las imágenes más
reconocibles de la arqui-
tectura religiosa del siglo
XX. Sus formas expresio-
nistas y rotundas proyec-
tan al exterior un diálogo
entre tradición e innova-
ción, reforzando la iden-
tidad de un templo que se
ha convertido en referente
para peregrinos del Cami-
no de Santiago y para vi-
sitantes interesados en el
arte contemporáneo. Den-
tro, mosaicos, vidrieras y
una cuidada distribución
del espacio completan la
experiencia estética, con
obras que llevan la firma
de artistas como Roberto
Rafols Casamada, Gabriel
Loir o Domingo Iturgáiz.

Todo este patrimonio ar-
tístico constituye el telón

de fondo sobre el que se
despliega la romería de
San Froilán, una de las
fiestas más representati-
vas de León. Cada año, los
pendones y carros enga-
lanados avanzan hacia la
basílica, que se erige como
punto neurálgico del fes-
tejo. La mezcla entre las
esculturas modernas, la
arquitectura vanguardista
y los símbolos tradiciona-
les de la cultura leonesa
confiere a la celebración
un carácter único, impo-
sible de replicar en otro
lugar.

La romería se acompaña
de una oferta culinaria ba-
sada en los productos más
característicos de esta fes-
tividad, enraizados en la
tradición leonesa.
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TRADICIÓN QUE
VIVE, SE RENUEVA Y
SE CELEBRA
La romería de San Froilán
cuenta con cinco siglos
de historia. Nacida en el
siglo XVI, sigue convo-
cando cada octubre a mi-
les de asistentes que con-
vierten la explanada de la
Virgen del Camino en un
mosaico de colores, soni-
dos y rituales. Desde los
pendones —estandartes
centenarios que repre-
sentan a los pueblos de
la provincia— hasta los
carros engalanados, que
conservan la memoria et-
nográfica leonesa, la jor-
nada combina seriedad
ceremonial y ambiente
festivo.

Uno de los gestos más po-
pulares consiste en tocar
las narices de bronce de
la estatua de San Froilán
situada en la explanada
de la basílica. Este acto,
convertido en tradición
contemporánea, simboli-
za la mezcla entre lo sa-
grado y lo cotidiano que
caracteriza a la festivi-
dad.

La Virgen del Camino, por
su ubicación estratégica
en el Camino de Santiago
Francés, añade además una
dimensión de tránsito, en-
cuentro y apertura. Pere-
grinos de múltiples proce-
dencias confluyen ese día
con las familias leonesas
quemantienen viva la cele-
bración, reforzando la idea
de que la romería es, sobre
todo, un espacio de unión.

GASTRONOMÍA
QUE DA SABOR A LA
IDENTIDAD LEONESA
Pero si hay un aspecto de
San Froilán que une a to-
dos los asistentes es la gas-
tronomía. La fiesta no se
concibe sin ciertos sabores

que forman parte insepa-
rable de la identidad culi-
naria de León. La celebra-
ción se potencia con las
Jornadas Gastronómicas
de San Froilán, organiza-
das por restaurantes de La
Virgen del Camino y su en-
torno, que ofrecen menús
especiales basados en pro-
ductos típicos asociados a
la romería.

Los platos protagonistas
de las jornadas represen-
tan una síntesis perfecta
del recetario tradicional:
desde la morcilla y el cho-
rizo de León a las tradicio-
nales avellanas o ‘perdo-
nes’. Los dulces pasan por
las rosquillas de San Froi-
lán para acompañar todo
con los vinos típico de la
provincia, con las DO León

y Bierzo como insignias.

Gracias a las jornadas gas-
tronómicas, estos produc-
tos se presentan no solo
como parte de la costum-
bre popular, sino como
elementos que hablan del

territorio, su agricultura,
su ganadería y su historia
culinaria. La propuesta
permite que los visitantes
disfruten de la gastrono-
mía de manera más repo-
sada, mientras recorren
un entorno cargado de
simbolismo y riqueza ar-
tística.

UNA EXPERIENCIA
QUE LO INTEGRA
TODO
La Virgen del Camino es
uno de los pocos lugares
capaces de ofrecer en una
sola jornada una experien-
cia completa que une arte,
tradición y gastronomía.
La basílica, convertida en
museo al aire libre y re-
ferente de la arquitectura
modernista española, pro-
porciona un marco excep-
cional para la romería. Los
pendones y carros engala-
nados aportan la emoción
histórica y etnográfica;
los peregrinos y fieles, el
componente espiritual; y
los restaurantes con sus
menús especiales, el sabor
auténtico de León.

Así, quien visita la locali-
dad durante los días de San
Froilán puede recorrer la
basílica y contemplar sus
esculturas, asistir al des-
file tradicional y disfrutar
de una comida basada en
recetas vinculadas a siglos
de celebración. Todo ello
en un espacio donde el pa-
trimonio cultural y el pai-
saje humano se entrelazan
con naturalidad.
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La Montaña Palen-
tina, situada al
norte de la pro-

vincia y a los pies de la
Cordillera Cantábrica,
emerge como un desti-
no de referencia para
el cicloturismo gracias
a las iniciativas de la
Asociación Tamaria
Los Caminos del Monte
Vindo. Y para disfrutar

PA L E N C I A
AIDA ACITORES

LOS VOLUNTARIOS QUE
ABRIERON CAMINO AL

CICLOTURISMO EN GUARDO

la belleza de sus paisa-
jes en todo su esplen-
dor en los entornos de
la villa palentina de
Guardo, la asociación
ha desarrollado circui-
tos de bicicleta de mon-
taña diseñados para
ofrecer una “experien-
cia sublime” a través
de magníficos recorri-
dos trazados dentro de
frondosos bosques de
robles, pinos silvestres
o hayedos.

El proyecto de creación
de senderos ciclables,
conocido como “Las Ru-
tas Tamáricas”, comen-
zó a forjarse alrededor
del año 2015. La inicia-
tiva surgió de manera
humilde: con una visita
espontánea a la zona de
un pequeño grupo de ci-
clistas que portaban un
serrucho plegable con el
que comenzar la limpie-
za de senderos. En cinco
años, el volumen de tra-

bajo creció significativa-
mente, atrayendo a más
personas y generando
interés institucional.

Para poder canalizar las
ayudas, comprar herra-
mientas, realizar cursos
de formación y, funda-
mentalmente, obtener
los permisos necesarios
de Medio Ambiente y de
los ayuntamientos, se
creó la Asociación Ta-
maria Los Caminos del

La Asociación Tamaria convierte Guardo y la Montaña Palentina en un
maravilloso paraíso gratuito para disfrutar del Ciclismo de Montaña
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Monte Vindo. Actual-
mente, el esfuerzo se ha
traducido en cinco rutas
oficiales balizadas, que
suman cerca de 120 km,
además de otros 80 km
de senderos sin balizar
que permiten crear “bu-
cles infinitos”.

Dentro del ámbito de
Guardo, uno de los pro-
yectos más importantes

es la Zona de Iniciación.
Este itinerario fue desa-
rrollado por la asocia-
ción a raíz de un curso
de iniciación a la cons-
trucción de senderos
sostenibles. Su objetivo
principal es proporcio-
nar un área cercana para
que los habitantes del
pueblo puedan iniciarse
en la bicicleta de mon-
taña de manera segura y
sencilla.

La Zona de Iniciación en
Guardo cuenta con dos
sendas diferenciadas. La
primera es la línea ver-
de, conocida como Mini
Patrulleros, que tiene
1 km de longitud y está
diseñada con una pen-
diente suave del 5%. La

segunda es la línea azul,
o Patrulleros, de 800 me-
tros, que es ligeramente
más avanzada, con una
pendiente del 8% y que
ya incluye saltos y curvas
peraltadas para mayor
diversión.

La construcción de es-
tos recorridos implicó
un considerable esfuer-
zo, pues se invirtieron

centenares de horas de
trabajo. Tras trazar pri-
mero el recorrido en
GPS, se trabajó casi un
año en jornadas labora-
les. Si bien partes de la
zona superior se hicieron
con una miniexcavadora
para mover “toneladas
y toneladas de tierra”, el
remate de todos los pe-
raltes y los saltos se hi-
cieron completamente a
mano.

El espíritu de la asocia-
ción, que opera bajo el
nombre “Tamaria” en
honor a la antigua región
habitada por la tribu de
los celtas cántabros, se
centra en un proyecto
de desarrollo comarcal.
Aunque es visible su afi-

nidad con el ciclismo de
montaña, los caminos es-
tán construidos y man-
tenidos para el uso com-
partido, lo que permite
su disfrute, también, a
senderistas, corredores
de montaña y jinetes.

COMARCA MINERA
En el contexto socioe-
conómico de la cuenca
minera, este desarrollo

turístico es vital. Tras el
plan de reconversión y
el cierre de las minas, la
población de la zona se
redujo drásticamente,
de 12.000 a 5.000 habi-
tantes. Así que proyectos
como este buscan paliar
los efectos de la despo-
blación. Además, el área
de Guardo rinde home-
naje a sus orígenes con
el Museo al Aire Libre de
la Minería, construido
por los entibadores pa-
lentinos, un lugar que la
ruta incorpora para no
olvidar las raíces de la
comarca.

La Asociación Tama-
ria destaca por su enfo-
que en la sostenibilidad,
aprendiendo técnicas de

diseño de senderos que
enfatizan la gestión del
agua para evitar que los
caminos se estropeen por
la erosión. Mirando hacia
el futuro, el objetivo final
es que la red de senderos
pueda generar empleo
profesional estable en la
zona, mediante la crea-
ción de la figura de un
mantenedor y construc-
tor de senderos.

Finalmente, la asociación
fomenta el uso de bicicle-
tas eléctricas (e-bikes),
calificadas como “la son-
risa del ciclismo”. Seña-
lan que las e-bikes actúan
como “remontes automá-
ticos” que permiten a los
ciclistas disfrutar más
kilómetros con el mismo
esfuerzo. La filosofía es
clara: en lugar de gastar
dinero en infraestructu-
ras mecánicas (como te-
lesillas) que dañarían el
entorno, prefieren inver-
tir en senderos de subida
bien diseñados, lo que ga-
rantiza una experiencia
completa y un disfrute
gratuito para todos los
públicos. Una manera
ideal de conocer nuestra
naturaleza.
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Madrigal de las
Altas Torres es
una villa situa-

da al norte de la provin-
cia de Ávila que sorpren-
de al recorrer sus calles y
plazas por su rico legado
monumental y cultural.
Aunque, de manera in-
dividual, sus principales
monumentos están re-
conocidos como bienes
de interés cultural desde
hace décadas, fue el 3 de
septiembre de 2020 cuan-
do la Junta de Castilla y
León acordó su declara-
ción como Bien de Interés
Cultural con categoría de
Conjunto Histórico.

El conjunto de Madrigal,
a partir del siglo XVII co-

ÁV I L A
REDACCIÓN

MADRIGAL DE LAS ALTAS
TORRES: HISTORIA Y

PATRIMONIO DE LAMANO

nocido como Madrigal de
las Altas Torres, se locali-
za en la llanura denomi-
nada “Tierra de Arévalo”,
al sur del río Duero entre
sus afluentes Trabancos
y Zapardiel. La que en
su día fue antigua villa
de Arévalo, cobró mayor
notabilidad con Alfonso
VII el Emperador, pues le
otorgó el título de ciudad
imperial.

Junto a su herencia pa-
trimonial, Madrigal de
las Altas Torres también
llama la atención por su
historia puesto que ha
sido escenario de capítu-
los esenciales de la histo-
ria de España. Aquí na-
ció en 1451 la reina Isabel
I de Castilla, una de las
figuras más influyentes
del siglo XV; aquí apren-
dió sus primeras letras

el humanista Alonso de
Madrigal, apodado “El
Tostado”; y desde aquí
partió hacia América,
Vasco de Quiroga, cono-
cido como “Tata Vasco”,
primer obispo de Mi-
choacán y firme defen-
sor de los derechos de los
pueblos indígenas.

575 ANIVERSARIO DE
ISABEL LA CATÓLICA
Esta villa castellana
tiene la oportunidad
en 2026 de reafirmar
su vocación cultural y
ya está ultimando los
preparativos para re-
cibir a quienes desean
descubrir sus raíces.
Y ello porque en 2026,
Madrigal será epicen-
tro de actividades cul-
turales, históricas y di-
vulgativas con motivo
de la conmemoración

del 575 aniversario del
nacimiento de Isabel la
Católica.

Esta celebración es una
ocasión para redescu-
brir la figura de la rei-
na Isabel. Es una bue-
na oportunidad, de un
lado, para conectar con
el contexto que rodeó a
una de las mujeres más
decisivas de la historia,
y de otro, para explorar,
además de Madrigal, la
singularidad de la lla-
nura que conforma la
comarca de La Moraña.

PALACIO REAL DE
JUAN II: CUNA DE
REYES
El monumento más des-
tacado de la villa es el
Palacio Real de Juan II,
que actualmente alberga
el Monasterio de las Ma-

Situada al norte de la provincia de Ávila, sus calles y plazas nos sorprenden por su rico
legado monumental y cultural, declarado BIC con categoría de Conjunto Histórico
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dres Agustinas Nuestra
Señora de Gracia. En sus
estancias vino al mundo
la reina Isabel la Católica,
un hecho que convierte
este lugar en uno de los
más simbólicos del patri-
monio español.

El palacio, originalmente
residencia real y punto
de encuentro de la corte
castellana, conserva to-
davía su estructura pa-
laciega y una atmósfera
que llama la atención al
visitante. En su interior
se encuentra la Casa Na-
tal de Isabel la Católica,
donde una recreación
museográfica ayuda a
imaginar la vida en pa-
lacio del siglo XV. Así, se
puede admirar la Sala de
Cortes, donde la reina,
ya proclamada, celebró
sus primeras Cortes en
1476. Destaca también el
artesonado mudéjar que
cubre el techo y la esca-
lera regia.

El claustro, la capilla real
y el Salón de Embajado-
res son otras paradas
obligatorias para cono-
cer el esplendor corte-
sano entremezclado con
el silencio conventual de
las Agustinas. Además,
entre los fondos existen-
tes figuran esculturas,
pinturas, documentos,
mobiliario y objetos de la
época.

A poca distancia del pa-
lacio se alza la iglesia de
Santa María del Castillo,
un edificio que destaca
por su elegancia y su fac-
tura mudéjar, con ladri-
llo rojizo y elementos de-
corativos que recuerdan
la maestría de los artesa-
nos de la época.

Esta iglesia ofrece ade-
más una interesante
combinación de estilos
porque, si bien la estruc-
tura principal es mudé-

jar, su interior
presenta refor-
mas posteriores
que enriquecen
la lectura histó-
rica del conjun-
to, sobre todo
las capillas late-
rales y los restos
de policromía,
así como la am-
plia nave princi-
pal.

UN
PATRIMONIO
QUE DEFINE UN
DESTINO CULTURAL
Madrigal de las Altas
Torres se encuentra en-
tre las pocas localidades
castellanas que conserva
un recinto amurallado
que es un claro ejemplo
de arquitectura militar
medieval y testimonio
del sistema constructivo
mudéjar. Se erigió en-
tre los siglos XIII y XIV,
y todavía guarda largas
extensiones de tapial y
ladrillo, además de cua-
tro puertas orientadas a
los cuatro puntos cardi-
nales y que se conocen
con el nombre de las po-
blaciones a las que tras-
ladaban: Cantalapiedra,
Medina, Peñaranda y
Arévalo.

Otro de los puntos clave
del recorrido por Madri-
gal es el Real Hospital
de la Purísima Concep-
ción, cuya fundación en
el siglo XV se atribuye al
espíritu caritativo de los
Reyes Católicos. Este edi-

ficio, sencillo en su cons-
trucción pero cargado de
significado, representa
una parte esencial de la
historia social de la villa:
la atención a los pobres,
peregrinos y enfermos.

El hospital formaba par-
te de una red asistencial
característica de la épo-
ca y su arquitectura res-
ponde a esta función. El
patio porticado, la capi-
lla y las salas destinadas
a la acogida revelan el
carácter práctico y hu-
manitario de su diseño.
Restaurado y abierto al
público, el edificio per-
mite comprender hoy
cómo se organizaba la
asistencia sanitaria an-
tes de la modernidad.

Junto con Santa María
del Castillo, la iglesia de
San Nicolás completa el
eje monumental religio-
so de Madrigal. Su torre,
visible desde varios ki-
lómetros a la redonda,
se ha convertido en una

referencia visual del pai-
saje circundante.

El edificio mezcla ele-
mentos góticos y mudé-
jares, ofreciendo así a
quienes visitan la loca-
lidad un perfil arquitec-
tónico de gran interés,
en el que la amplitud del
templo contrasta con la
sobriedad exterior. En el
interior destacan su re-
tablo mayor y diversas
piezas artísticas vincula-
das a la historia religiosa
de la villa.

A los monumentos cita-
dos se suman casas no-
bles, rincones cargados
de encanto y calles que
conservan todavía el tra-
zado medieval. Todo ello
configura un conjunto
histórico coherente que
contribuye a conocer la
evolución arquitectóni-
ca y social de la villa, un
destino que combina his-
toria, arte, tranquilidad
y un patrimonio excep-
cional.
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ECO CAMPING DE VELILLA: UN
NUEVO REFUGIO SOSTENIBLE EN

LAMONTAÑA PALENTINA

PA L E N C I A
S E R G I O L O Z A N O

EnVelilla del río Carrión nacerá un eco camping integrado quemarcará un hito en el turismo,
en el que la Junta de Castilla y León invertirá más de tres millones de euros, en el marco del
Fondo de Transición Justa 2021-2027 que impulsa la rehabilitación ambiental

Aprimera hora de
la mañana, cuan-
do la luz se cue-

la entre los pinos de la
Montaña Palentina, el
valle del Carrión guarda
un silencio que invita a
detenerse. Un ambiente
en el que se inspira un
proyecto transformador
en este municipio palen-
tino: el Eco Camping de
Montaña, diseñado para
convivir con el paisaje en
un entorno formado por
10,6 hectáreas de vegeta-
ción, suave relieve y vistas
hacia el pantano de Com-
puerto, ubicado a apenas
tres kilómetros del núcleo
urbano de Velilla.

El proyecto se articula
en cinco zonas, cada una
pensada para un tipo de

viajero. En la entrada,
una discreta construc-
ción de madera alber-
gará la recepción y los
servicios básicos; será la
primera toma de contac-
to con una arquitectura
que utiliza materiales re-
novables, revestimientos
naturales y equipamien-
tos diseñados para con-
sumir lo imprescindible,
al igual que el aparca-
miento para 50 vehícu-
los. Entre las áreas comu-
nes para los campistas,
destaca el bar-restau-
rante, vestuarios y aseos,
junto con dos piscinas
exteriores, una de ellas
infantil, rodeadas de un
solárium verde que mira

hacia el paisaje abierto.
Es la zona que más vida
concentrará, pero tam-
bién la que mejor dialoga
con la naturaleza que la
rodea.

La tercera área estará de-
dicada a los amantes de
las autocaravanas, con
un total de 40 parcelas
con suministros de agua,
desagüe y electricidad y
con capacidad para unos
180 usuarios. En la zona
de bungalows, donde en
un futuro podrían lle-
gar a levantarse hasta 25
unidades, se construirá
una primera fase de cin-
co alojamientos de 70 m²
cada uno, uno de ellos

adaptado, todos con te-
rraza y capacidad para
cuatro personas. Todo
ello coronado con la gran
zona de acampada libre:
16.000 m² dentro de un
espacio natural aún ma-
yor, de 50.000 m² totales,
que permitirá alojar has-
ta 3.000 campistas.

Las obras se licitarán en
el primer semestre de
2026 y estará terminada
a finales de 2027.. Cuan-
do abra sus puertas, este
Eco Camping no será solo
un alojamiento: será un
nuevo punto de encuen-
tro para quienes buscan
la paz de la Montaña Pa-
lentina.
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Z AMOR A
R E D A C C I Ó N

En pleno corazón de
Zamora, el Hotel
Rey Don Sancho —

también conocido como
Jardines del Rey— vive un
nuevo comienzo. Cono-
cido hasta ahora por su
vocación de hotel-servi-
cio, el establecimiento ha
dado un paso adelante con
la apertura de un moder-
no SPA, completando una
oferta renovada que inclu-
ye sus 75 habitaciones —,
cafetería, parking privado,
business center, ascenso-
res, y salones de eventos
con capacidad para 800
personas.

Desde su creación, Rey
Don Sancho ha trabajado
para combinar comodi-
dad, accesibilidad y flexi-
bilidad. Sus habitaciones,
recientemente actualiza-
das, ofrecen todas las co-
modidades para un buen
descanso, un trabajo efi-
caz y un disfrute familiar
idóneo, consolidando una
reputación de equilibrio
entre calidad y precio. Y a
ese atractivo se suma con
el nuevo SPA, la experien-
cia en Rey Don Sancho se
eleva: el cliente que vaya
por trabajo, turismo o

evento podrá relajarse,
desconectar, cuidar su
bienestar… y encontrar en
un solo lugar alojamiento,
negocio y descanso. Una
oferta que no solo mejora
la competitividad del ho-
tel, sino que contribuye
a diversificar el producto
turístico en Zamora.

Con el añadido del SPA, el
Rey Don Sancho/Jardines
del Rey se encuadra dentro
de una tendencia crecien-
te en la que el hotel deja de
ser solo cama y desayuno,
para convertirse en un es-
pacio de bienestar, ocio y
negocio. El SPA ofrece el
contrapunto ideal a un día
de trabajo en sus business
centers, reuniones en sus

salones o una escapada de
fin de semana para redes-
cubrir Zamora. La comodi-
dad del aparcamiento pri-
vado, los ascensores y los

servicios 24 horas refuer-
zan la apuesta por la ac-
cesibilidad y el confort en
todas las franjas horarias.

Esta diversificación no es
casual. En un contexto en
el que la hostelería y el
turismo compiten a nivel
regional y nacional, ofre-

cer una experiencia inte-
gral —alojamiento, res-
tauración, eventos, ocio y
relax— se convierte en un

valor diferencial. Para Za-
mora, es una ventana más
de proyección: el hotel no
solo sirve a huéspedes,
sino que aporta atractivo

El establecimiento zamorano
redobla su apuesta por la
diversificación turística, que
sirve de atractivo adicional
para sus huéspedes, en un
hotel con espacio para eventos
de 800 personas

Las reservas
pueden
efectuarse a
través de su web:
reydonsancho.es

para congresos, bodas, re-
uniones profesionales, es-
capadas de fin de semana,
turismo cultural o escapa-
das de relax.

Uno de los grandes atracti-
vos del complejo reside en
su capacidad para albergar
eventos de gran escala:
bodas, congresos, con-
venciones, celebraciones
corporativas… Los salones
pueden acoger hasta 800
personas, lo que lo sitúa
como una opción destaca-
da para quienes buscan in-
fraestructuras completas
sin salir de la provincia.

Pero además, la incorpo-
ración del SPA permite
ajustar la oferta: desde un
congreso intenso por la
mañana hasta una sesión
de relax por la tarde. O una
boda con celebración has-
ta altas horas y remate de
descanso absoluto. Es una
jugada doble: practicidad e
inspiración, trabajo y dis-
frute, gestión y descanso.

Hotel Rey Don Sancho /
Jardines del Rey escribe
así un nuevo capítulo. Ya
no es solo destino de alo-
jamiento: es refugio, des-
canso, empresa, evento
y, ahora, bienestar. Y en
Zamora, eso ya empieza a
hacer falta.

EL NUEVO SPA IMPULSA
AL HISTÓRICO HOTEL
REY DON SANCHO /
JARDINES DEL REY
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UN TERRITORIO CON ALMA:
NATURALEZA E HISTORIA EN
CADA RINCÓN

El proyecto abarca 23 municipios
de Las Merindades y la zona Bu-
reba-Ebro, dos comarcas burga-
lesas de enorme riqueza natural
y patrimonial. Entre sus joyas
destaca el Parque Natural Montes

Obarenes-San Zadornil, con sus
hoces impresionantes, desfilade-
ros, frondosos bosques y una bio-
diversidad que incluye aves rapa-
ces, corzos y una flora tan variada
como sus paisajes.

Pueblos como Frías, con su icónico
puente medieval y las casas col-
gantes sobre el Ebro, o Oña, con su
majestuoso monasterio de San Sal-

vador, completan esta combinación
perfecta de naturaleza, historia
y cultura viva. Aquí cada rincón
cuenta una historia, cada sendero
invita a descubrir algo nuevo.

INNOVACIÓN Y
SOSTENIBILIDAD: EL NUEVO
PULSO DE GAROÑA
El PSTD Garoña, con un presupuesto
de 3,2 millones, de los cuales casi

NATURALEZA, HISTORIA Y
TURISMO ACTIVO

PARA CONECTAR CON
LO AUTÉNTICO

Gracias al Plan de Sostenibilidad Turística en Destino (PSTD) Garoña, financiado en gran
parte por la Unión Europea a través de los fondos Next Generation, este territorio se está
transformando en un referente del turismo activo, la sostenibilidad y la innovación rural.

BU RGO S
B U R G O S N O T I C I A S

TERRITORIO OBARENES:
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Sostenibilidad ambien-
tal: medidas para reducir
el impacto ecológico en
alojamientos, estableci-
mientos y espacios turísti-
cos, fomentando la eficien-
cia energética y el respeto
por el entorno.

Digitalización: desarrollo
de una plataforma inteli-
gente de gestión turística,

2,9 son de fondos Next
Generation EU, inició su
andadura en 2023 y se
desplegará hasta 2025 a
través de 18 actuaciones
estratégicas. El plan se
apoya en cuatro grandes
pilares:

Turismo activo y de na-
turaleza: creación de vías
ferratas, observatorios de
aves, rutas ciclables y me-
jora de albergues rurales,
potenciando una oferta
que conecta aventura y
paisaje.

QUÉ HACER EN
TU VISITA

Si decides
acercarte a
este rincón
del norte
de Burgos,
te esperan
planes para
todos los
gustos

Recorrer una vía
ferrata, perfecta
para quienes bus-

can emoción y panorámi-
cas de vértigo.

Observar aves
desde miradores
estratégicos, dis-

frutando de la majestuosi-
dad de las rapaces sobre los
cañones del Ebro.

Explorar rutas
cicloturistas que
serpentean entre

montañas, valles y pueblos
de piedra.

Descansar en alo-
jamientos rura-
les restaurados,

donde la calma y la cerca-
nía de sus gentes te harán
sentir parte del paisaje.

experiencias en realidad
virtual y herramientas in-
teractivas que enriquecen
la visita.

Promoción y formación:
apoyo al emprendimiento
local, campañas de marke-
ting, y programas formati-
vos que refuerzan la com-
petitividad del destino.

CONECTAR CON LO
AUTÉNTICO
Garoña no es un destino
de paso. Es una experien-
cia para quienes valoran

el silencio, la historia, la
naturaleza y la autentici-
dad. No encontrarás gran-
des complejos turísticos,
sino pueblos vivos, cielos
estrellados, senderos bien
cuidados y personas que
siguen dando sentido a la
palabra “hospitalidad”.

El PSTD Garoña no solo
impulsa el desarrollo tu-

rístico, sino que garantiza
que esta tierra siga siendo
lo que es: un espacio natu-
ral preservado, con raíces
firmes y futuro sostenible.
Un lugar donde cada paso,
cada mirada y cada en-
cuentro te conectan con lo
esencial.
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LA BUENA GESTIÓN DE RESIDUOS,
CLAVE PARA LA SOSTENIBILIDAD

Cada vez más municipios de Castilla y León
confían en empresas referentes, como Con-
tenedores Castro, para cumplir con los ODS

La gestión de resi-
duos se ha conver-
tido en un pilar

esencial de la sostenibi-
lidad. Desde la adopción
de la Agenda 2030 y sus
17 Objetivos de Desarro-
llo Sostenible (ODS), el
ODS 12 impulsa un mo-
delo de producción y
consumo sostenibles que
separa el crecimiento
económico del deterioro
ambiental, promoviendo
el uso eficiente de recur-
sos y el tratamiento ade-
cuado de los residuos.

Esta gestión impacta
también en otros objeti-
vos: mejora la calidad de
vida urbana (ODS 11), re-
duce emisiones de gases
de efecto invernadero
derivadas de los residuos
orgánicos (ODS 13) y

protege los ecosistemas
terrestres y marinos,
evitando pérdida de bio-
diversidad (ODS 14 y 15).

En este contexto de
conciencia creciente y
requisitos legales, las
empresas deben repen-
sar cómo gestionar todo
su ciclo de producción
y actividad. Una mane-
ra segura de cerrar este
círculo es contando con
un proveedor integral
y fiable. Aquí es donde
Contenedores Castro,
una compañía palentina,
emerge como un referen-
te en el conjunto de Cas-
tilla y León.

Nacida en 1998 y dedi-
cada inicialmente a la
recogida de contenedo-
res de obra y escombros,
Contenedores Castro ha
sabido transformarse y
especializarse bajo la di-
rección de su actual ge-

rente, Ángel Diez, quien
tomó las riendas en 2007.
Su premisa fundamental
es “ofrecer un servicio
integral rápido y con ga-
rantías”, afirma.

La especialización de
Contenedores Castro se
manifiesta en la capaci-
dad de ofrecer la gestión
integral de todo el ciclo
de residuos, garantizan-
do que estos sean trans-
portados a una planta
especializada para su
adecuado tratamiento.
La empresa dispone de
30 camiones aptos para
transportar todo tipo de
materiales, desde resi-
duos peligrosos y quími-
cos hasta otros desechos,
asegurando la continui-
dad del servicio incluso
ante contingencias.

Este servicio integral
resulta esencial para
mitigar riesgos y res-
ponsabilidades, espe-
cialmente para negocios
como supermercados o
restaurantes (donde los
requisitos legales se es-
tán extendiendo), que
necesitan evitar proble-
mas derivados de la in-

correcta disposición de
sus restos. La garantía de
que el residuo va al lugar
correcto “evita un pro-
blema para la empresa
de origen”.

Más allá del ámbito pri-
vado, Contenedores Cas-
tro se ha consolidado
comounaliado crucial de
las administraciones pú-
blicas en la Comunidad
Autónoma de Castilla y
León. La empresa ofrece
servicios de recogida de
residuos urbanos, siendo
responsable de recibir,
transportar y llevar a las
plantas de tratamiento
la basura que los vecinos
depositan en los distin-
tos contendedores de de-
cenas de municipios de
la Comunidad.

Así, Contenedores Cas-
tro demuestra cómo la
eficiencia operativa y
la especialización en la
gestión de desechos se
traducen en un apoyo di-
recto a los municipios de
la región en su lucha por
la sostenibilidad ambien-
tal, haciendo tangibles
los objetivos globales de
la Agenda 2030.

PA L E N C I A
R E D A C C I Ó N
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LA ILUSIÓN
EN EL ANDÉN
La asociación Avenfer, que cumple 30 años,
ha salvado del olvido el legado ferroviario de
la Compañía del Norte en Venta de Baños

El patrimonio in-
dustrial, a menu-
do, sufre una doble

desprotección: la pérdi-
da de la actividad que le
da sentido lo condena a
la ruina. Pero además, no
goza de la sensibilidad
de sociedad y adminis-
traciones públicas que
sí existe sobre otro tipo
de monumentos y vesti-
gios de nuestra historia,
como las iglesias o los
castillos. Y algo parecido
le ocurre al patrimonio
ferroviario. “Con la cons-
trucción de las líneas
de alta velocidad se han
destruido numerosos
edificios que había en
Venta de Baños”, lamen-
ta Fernando Rodríguez
Garrapucho, presidente
de la Asociación Venteña
de Amigos del Ferroca-
rril (Avenfer), una enti-
dad que conmemora su
30 aniversario.

No siempre es posible
frenar la destrucción y
el abandono, pero a ve-
ces se consigue obrar el
milagro, gracias funda-
mentalmente a la impli-
cación de algunas perso-
nas y administraciones
locales. Y un buen ejem-
plo de ello es La Brique-
tera, la antigua fábrica
de briquetas construida
a principios del siglo XX
en Venta de Baños, res-
taurada después y con-

vertida hoy en un Centro
Cultural y un Museo del
Ferrocarril que, en sus
tres primeros años de
apertura al público, ha
superado las 6.000 visi-
tas.

Una briquetera era la fá-
brica donde se elabora-
ban las briquetas, es de-
cir, los ladrillosde carbón
y de brea que se utiliza-
ban en la combustión de
las locomotoras. Avenfer,
con el apoyo del Ayunta-
miento de Venta de Ba-
ños y la colaboración de
algunas instituciones,
evitó la desaparición a
la que se veía abocada
esta instalación fabril
de la localidad palentina
desde la llegada del tren
eléctrico. Y, sobre todo,
logró darle un nuevo
uso: albergar el museo
que cuenta la historia de
nuestro ferrocarril, cen-
trándose en la Compañía
del Norte, que operaba

en este importante nudo
ferroviario en el que lle-
garon a vivir y trabajar
un millar de personas.

“Si estamos orgullosos
de algo es de haber con-
seguido abrir el Museo”,
explica Rodríguez Ga-
rrapucho. Avenfer forma
parte de la Federación
Española de Asociaciones
de Amigos del Ferroca-
rril y mantiene un con-
tacto estrecho con otros
museos y entidades. Y
gracias a ese profundo
conocimiento, han con-
seguido estructurar un
museo diferente y con
entidad propia.

“Lo que lo diferencia, en
primer lugar, es que no
está en un edificio cual-
quiera, sino en la única
briquetera actualmente
restaurada y visitable,
que además goza de “una
arquitectura con alma,
conmucha belleza y arte,
como es la arquitectura
modernista de los años

XX del siglo pasado”, de-
talla. Pero además, en su
interior, encontramos
todo tipo de elementos
ferroviarios, maquina-
ria e incluso vagones
de distintas épocas que
Avenfer ha logrado reco-
pilar y restaurar en sus
30 años de historia.

“Nos hemos preocupa-
do mucho en mantener
y restaurar lo posible de
la Compañía del Norte,
que fue una de las cuatro
grandes compañías que
operaron en España an-
tes de la formación de la
Red Nacional de Ferroca-
rriles Españoles (Renfe)
en el año 41”, detalla.

Otro de los elementos
que define este museo,
para el presidente de la
entidad que lo gestiona,
es el cariño con el que se
explica, tanto en su mu-
sealización, como en la
visita guiada por parte
de alguno de los volunta-
rios de Avenfer, muchos

PA L E N C I A
A . A C I T O R E S

Museo del Ferrocarril en Venta de Baños

“Lo primero que diferencia al Museo del
Ferrocarril de Venta de Baños es el edificio:
es la única fábrica de briquetas restaurada
y mantiene una arquitectura con alma”

Presidente de Avenfer
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de ellos ferroviarios re-
tirados. “Las personas
que vienen, salen de aquí
conociendo y compren-
diendo bien la evolución
del ferrocarril y el im-
portante papel que jugó
en la industrialización
de España, pero de una
forma sencilla y agra-
dable, sin sentirse abru-
mado por la cantidad
de información”. Es, por
tanto, un espacio ideal
para todos los públicos,
con el aliciente familiar
de la miniatura de un
tren que opera en la zona
exterior durante algunos
días del año. “A la gente
le gusta mucho también

la explicación que dan
nuestros socios. Porque
una cosa es contemplarlo
y leer la información y,
otra, que te lo cuente al-
guien que lo conoce tan-
to y lo explica con tanto
cariño”.

DESDE 1860. Desde su
inauguración en 1860, la
estación de tren de Ven-
ta de Baños se convirtió
en un importante centro
neurálgico de la Compa-
ñía de Caminos de Hierro
del Norte de España. No
solo fue uno de los luga-
res de tránsito más im-
portantes de la meseta
norte para todos los via-

El Museo del
Ferrocaril de

Venta de Baños
abre los sábados

y domingos.
Además, es posible
concertar visitas

para grupos

jeros, sino que también
acogió numerosas visitas
de la realeza española y
vivió una intensa activi-
dad de trasbordo de mer-
cancías.

“El proyecto museográfi-
co del Ayuntamiento de

Venta de Baños y Avenfer
se ha inspirado en la re-
lación histórica entre la
localidad y el ferrocarril
para recopilar y exponer
la historia de la estación,
de sus trabajadores y de
sus infraestructuras,
hasta el día de hoy.

TREN TURÍSTICO. La
oferta cultural en rela-
ción al legado ferroviario
que tiene Venta de Baños
se completa con detalles
como el vagón - sala de
exposiciones que ha ha-
bilitado en el Museo y,
muy especialmente, con
el tren turístico que la
asociación logró poner
en marcha en 2005, en-
cabezado por la locomo-
tora La Verraco, la más
antigua de España en
funcionamiento.

El tren turístico “Cami-
no de Santiago”, como se
bautizó, recorrió viajes
con carácter regular du-
rante algunos años has-
ta localidades vecinas
como Frómista o Paredes
de Nava. Hoy, Avenfer
confía en que la colabo-
ración institucional y de
Adif contribuyan a su
puesta a punto y relan-
zamiento.
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Los apellidos son pe-
queñas cápsulas del
tiempo que encie-

rran historias familiares,
hazañas medievales, ofi-
cios antiguos y lugares que
han marcado territorios,
como en este caso la tierri-
na. En la provincia de León
algunos apellidos tienen
una carga identitaria tan
fuerte que se han conver-
tido casi en gentilicios con
personalidad propia.

LLAMAZARES
El apellido Llamazares es
un claro ejemplo de ape-
llido toponímico, es de-
cir, derivado de un lugar.
Según el Blasonari de He-
ráldica, tiene su origen
en la localidad homónima
de Llamazares, situada en
el municipio de Valdelu-
gueros, en plena Monta-
ña Central Leonesa. Es un
apellido de raíz induda-
blemente leonesa, vincu-

L E ÓN
N U R I A V . M A R T Í N

lado al paisaje abrupto de
los Picos de Europa y a
las rutas trashumantes de
pastores. Aunque no está
entre los más frecuentes,
tiene una presencia clara y
rastreable en la provincia.
Apellidos como este nos
recuerdan que muchos
linajes surgieron simple-
mente porque alguien era
“de tal sitio”.

ZAPICOS
Aunque se suele asociar a
Asturias, especialmente a
zonas como Lena o Aller,
la realidad es que Zapico
(y su forma plural Zapi-
cos) aparece también en
la comarca leonesa de El

Bierzo y zonas fronterizas
con el Principado. Dada
la movilidad histórica en-
tre ambas regiones, este
apellido podría conside-
rarse “de doble naciona-
lidad” astur-leonesa. En
documentos medievales
aparece relacionado con
oficios como el zapatero, y
también como diminutivo
afectivo de algún nombre
o apodo original. Su pre-
sencia en León no es tan
antigua como otros, pero
su arraigo actual, espe-
cialmente en zonas como
Ponferrada o Villafranca,
lo legitima como apellido
berciano adoptado.

OSORIO
Uno de los apellidos más
ilustres y con más historia
en la provincia es Osorio.
La Casa de Osorio, docu-
mentada desde el siglo
XI, se considera de origen
leonés, y sus miembros
fueron parte de la alta no-
bleza del Reino de León.
Uno de sus personajes más

conocidos fue Don Pedro
Álvarez Osorio, conde de
Lemos, mecenas y figura
destacada del siglo XV. El
apellido es notable en la
zona de Astorga y La Ba-
ñeza, y se extendió hacia
Galicia y América durante
la conquista. El linaje Oso-
rio está directamente liga-
do al corazón medieval de
León y su evolución como
reino.

VILLAFAÑE
Villafañe es otro apellido
toponímico con un origen
bien definido: la localidad
leonesa de Villafañe, en el
municipio de Valencia de
Don Juan. La leyenda, re-
cogida en varias fuentes,
lo vincula a Álvar Fáñez,
primo del Cid Campeador
y héroe del siglo XI. Se dice
que tras una importante
batalla junto al puente de
Villarente, recibió estas
tierras como recompensa.
Históricamente, el apelli-
do aparece entre la peque-
ña nobleza rural leonesa y

UN VIAJE POR LA HISTORIA DE
LOS LINAJES LEONESES
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fue ganando presencia en
Castilla, sobre todo duran-
te la repoblación.

ORDÓÑEZ
El apellido Ordóñez tiene
un origen claramente pa-
tronímico: significa “hijo
de Ordoño”, nombre pro-
pio de varios reyes del an-
tiguo Reino de León. Por
tanto, su raíz es leonesa,
aunque como apellido se
extendió por Castilla y
más tarde por América. La
historia de este apellido
está ligada al poder real y
eclesiástico en la Edad Me-
dia. Su dispersión actual
se debe, en parte, a la emi-
gración de descendientes
durante los siglos XVI y
XVII. Aún hoy, León cuen-
ta con varias familias Or-
dóñez que pueden rastrear
su linaje a tiempos del rey
Ordoño II.

CANSECO
El apellido Canseco tiene
origen en el Valle de For-
nela, al noroeste de León,
aunque también se lo vin-
cula con zonas de Astu-
rias. Su etimología podría
estar relacionada con el
latín “cansus” (cansado) o
con “campsicus” (campo
seco), lo que encajaría con
su localización geográfica
de montaña seca y bosco-
sa. Es un apellido antiguo,
que aparece en documen-
tos del siglo XIII, y cuya
nobleza discreta está más
asociada al señorío rural
que a los grandes títulos.
Hoy se encuentra sobre
todo en El Bierzo y en la
diáspora leonesa en Ar-
gentina o México.

QUIÑONES
Uno de los apellidos más
emblemáticos de la histo-
ria leonesa es Quiñones. La
familia Quiñones fue una
de las más poderosas del
Reino de León, protago-
nista de múltiples enfren-
tamientos con los Luna y
otros linajes durante los
siglos XIV y XV. Vincula-
dos a la casa de Luna y a
los marqueses de Alcedo y
de San Andrés, su historia
está llena de batallas, títu-
los y posesiones. Su legado
arquitectónico está repar-
tido por castillos, como el
de Villafranca del Bierzo, y
fortalezas por toda la pro-
vincia.

VALBUENA
Es un apellido toponími-
co, derivado de diversos
lugares que llevan ese
nombre, aunque en León
tiene una presencia des-
tacada en la comarca de
Esla-Campos y la zona de
Sahagún. En concreto, lo-
calidades como Valbuena
de la Encomienda (perte-
neciente a Villazanzo de
Valderaduey) o Valbue-
na del Río Cea han sido
focos históricos de este
apellido. En muchos ca-
sos, el origen del apellido
responde a la descripción
del lugar de procedencia:
“valle bueno”, fértil y apto
para la agricultura, como
es el caso de estas tierras.
Además, la presencia de
encomiendas templarias y
hospitalarias en esta zona
durante la Edad Media
podría explicar la rápida

expansión del apellido, li-
gado a tierras repobladas
tras la Reconquista.

TORAL
El apellido Toral está di-
rectamente relacionado
con varios topónimos de la
provincia, como Toral de
los Vados, Toral de Mera-
yo o Toralino de la Vega.
Aunque no todos estos
lugares comparten origen
histórico, sí están unidos
por la etimología latina de
“toralis” o “toralium”, que
hace referencia a un espa-
cio elevado o a una especie
de terraza natural. Toral
es un apellido con fuerte
arraigo en El Bierzo, co-
marca en la que ha estado
presente durante siglos,
especialmente ligado al
comercio, la minería y las
rutas de transporte. La lle-
gada del tren a Toral de los
Vados a finales del siglo
XIX potenció aún más su
visibilidad, convirtiéndolo
en un centro logístico im-
portante.

ALIJA
El apellido Alija es otro
ejemplo claro de apellido
toponímico vinculado a
una localidad leonesa con-
creta: Alija del Infantado,
en la comarca de La Vega
del Órbigo. Este pueblo,
con un pasado feudal re-
levante, da nombre a un
linaje que, aunque no ex-
cesivamente numeroso, sí
es históricamente consis-
tente. La palabra “Alija”
proviene probablemente
del árabe “al-hîya” (la ser-
piente) o de algún deriva-
do pre-romano, dado el
sustrato lingüístico anti-
guo de la zona. La men-
ción al “Infantado” en el
nombre del pueblo indica
su vinculación a propieda-
des de los infantes reales
del Reino de León, lo que
podría explicar la apari-
ción del apellido en docu-
mentos nobiliarios o admi-
nistrativos de la época.

LEÓN
No hay apellido más sim-
bólicamente leonés que
León. Aunque, paradó-
jicamente, no todos los
que lo llevan provienen
de la provincia. Muchas
familias lo adoptaron en
la Edad Media para in-
dicar su procedencia de
la ciudad de León o del
Reino, especialmente
tras desplazamientos por
motivos religiosos, mi-
litares o económicos. El
escudo heráldico con el
león rampante es común
y comparte diseño con el
escudo de la ciudad. Es un
apellido que ha viajado
mucho, desde España has-
ta América Latina, donde
ha echado raíces. Aun así,
su ADN sigue oliendo a
cecina.

FERNÁNDEZ Y
GONZÁLEZ
Aunque Fernández y Gon-
zález son apellidos comu-
nes en toda España, en
León tienen un peso espe-
cial por su relación con la
monarquía astur-leonesa
y los procesos de repobla-
ción que marcaron el te-
rritorio durante los siglos
IX al XII. Ambos son ape-
llidos patronímicos, es
decir, derivados del nom-
bre del padre. Fernández
viene de “hijo de Fernan-
do”, y González de “hijo
de Gonzalo”. Aparecen
documentados en textos
medievales del Reino de
León, asociados a nobles,
guerreros y campesinos
que recibían tierras a
cambio de servicio mili-
tar o fidelidad. Estos ape-
llidos resuenan mucho en
zonas como La Cepeda, El
Bierzo, la Ribera del Órbi-
go o la Montaña Oriental.

Los apellidos leoneses
son más que etiquetas fa-
miliares, son brújulas que
apuntan a valles, guerras
olvidadas y caminos de
arrieros.
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La riqueza de las ve-
gas del Carrión o del
Pisuerga, la atalaya

de la Montaña Palentina y
sus verdes praderas, la fe-
cundidad de sus cultivos
o la variedad de animales
que habitan estos territo-
rios. Todos estos recursos,
apreciados hoy en la pro-
vincia de Palencia, fueron
también apreciados por
los pobladores que llega-
ron a estas tierras desde
el Neolítico.

Ciudades vacceas como
Intercatia o Saldania -hoy
prometedores yacimien-
tos arqueológicos en las
primeras etapas de exca-
vación- daban cuenta de
la importancia estraté-
gica de un territorio que
los romanos supieron re-
conocer y potenciar en su
Imperio.

PA L E N C I A
A I D A A C I T O R E S

‘CARPE DIEM’: LA HERENCIA
ROMANA DE PALENCIA

Desde el esplendor de sus yacimientos y villas visitables hasta el legado en la cultura, la
gastronomía y el paisaje, el mundo romano tiene vigencia y futuro en la provincia palentina

Por eso, supieron reco-
nocer el potencial de sus
recursos. La presencia
de agua y una vega fértil
(como la Vega de Salda-
ña) cumplía con todas las
premisas necesarias para
el establecimiento de vi-
llas romanas dedicadas
a la producción agraria y
ganadera, así como para
el desarrollo de centros
urbanos (urbes), a partir
de los grandes asenta-
mientos vacceos que ya
estaban en el territorio.

Ese legado alcanza su
máximo esplendor en los

importantes yacimientos
arqueológicos que pode-
mos visitar a día de hoy,
como las Villas Romanas
de La Olmeda y La Tejada,
construidas hace aproxi-
madamente 1.700 años.
Palacios que, en su mo-
mento, eran auténticos
ejemplos de alta tecno-
logía y opulencia, como
vemos en ejemplos como
el hipocausto (un sistema
de calefacción en el sub-
suelo, precursor del suelo
radiante moderno), o en
sus termas, destinadas
al ocio y la salud de toda
la comunidad (vita sana),
con piscinas de agua fría,
caliente y templada y
espacios equiparables a
nuestros gimnasios y spas
contemporáneos.

LAS VILLAS “GEMELAS”
La Villa Romana La Olme-
da, en Pedrosa de La Vega,
es el buque insignia de la
Diputación de Palencia

La herencia romana en
la provincia de Palencia
ha llegado hasta nuestros
días en multitud de ejem-
plos. Como las teselas
milimétricas que compo-
nían sus mosaicos, la cul-
tura, el patrimonio y el
paisaje están salpicados
de detalles que explican
una parte importante de
nuestra historia.

Los romanos eligieron
asentarse en el territorio
que hoy compone la pro-
vincia de Palencia por un
conjunto de motivos. En
primer lugar, los roma-
nos, conquistadores de
gran parte de Europa, vie-
ron en Palencia un lugar
estratégico privilegiado
para expandir su cultu-
ra. Recorrida de norte a
sur por los ríos Carrión y
Pisuerga, presentaba un
paisaje fértil que otorga-
ba cobijo y sustento a sus
gentes.

Este 2026 reabrirá
al público la Villa

Romana La Tejada,
después de la gran
intervención que
la Diputación de

Palencia ha realizado
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Escena de caza. Villa Romana La Olmeda

y un referente en la mu-
sealización de yacimien-
tos arqueológicos a nivel
europeo, por su planifi-
cación arquitectónica, su
extensión y, sobre todo,
por la calidad de sus mo-
saicos, con la particulari-
dad de que podemos visi-
tarlos allí donde siempre
estuvieron.

La Villa Romana La Ol-
meda se descubrió en el
verano de 1968 durante
labores agrícolas en los
terrenos de Javier Cortes,
quien pronto se convirtió
en su principal protector
y mecenas de las excava-
ciones, tras las cuales ce-
dió el yacimiento a la Ins-
titución Provincial, a fin
de proteger y divulgar el
que ya es uno de los yaci-
mientos más importantes
de Hispania. Declarada
Bien de Interés Cultural
en 1996, esta espléndi-
da mansión rural es un
ejemplo del Bajo Imperio
(siglo IV d.C.) con aires
palaciegos.

El edificio principal o
pars urbana abarca una
extensión en superficie
de 4400 m². Su planifica-
ción arquitectónica es
notable, con una planta
cuadrada flanqueada por
torres en cada esquina,
dispuesta alrededor de
un patio central y un pe-
ristilo al que se abren 35
habitaciones. La fachada
monumental, orientada
al Sur, presenta un pórti-
co columnado flanqueado
por dos torres octogo-
nales, dando acceso a un
interior con habitaciones
que reflejaban el alto es-
tatus social y económico
de sus antiguos dueños.

El rasgo más distintivo
de La Olmeda es la im-
presionante colección de
mosaicos. De las 35 habi-
taciones que componen
la vivienda principal y los

baños, 26 están decoradas
con un total de 1450 m² de
mosaicos polícromos con-
servados in situ.

Entre estas salas destaca
el Oecus o salón principal,
con 175 m², que conser-
va uno de los principales
mosaicos figurativos de la
época romana en Europa,
con una preciosa escena
dedicada al episodio en el
que Aquiles es descubier-
to por Ulisese en Skyros,
enmarcado por una cene-
fa con una serie de retra-
tos (probablemente de los
propietarios) y, en la par-
te inferior, una cacería de
gran realismo. Las habi-
taciones más importan-
tes y suntuosas, como el
Oecus o el Triclinium (gran
comedor), se abrían a am-
plias galerías y algunas
disponían de hypocaustum
o sistema de calefacción
bajo el suelo.

Anexo al palacio, en el
sector Oeste, se encuen-
tran los baños o Balnea,
un complejo termal dife-
renciado que se extiende
por algo más de 900 m²,
dividido en varias estan-
cias calefactadas y desti-
nada al ritual termal: el
vestuario (apodyterium) y
las piscinas de agua fría
(frigidarium), templada
(tepidaria) y caliente (cal-
daria). Además de la pars
urbana, se han excavado

estructuras de la zona de
trabajo (pars rustica) de la
finca, incluyendo grane-
ros, talleres y necrópolis.

La visión del mundo tar-
dorromano se comple-
menta con la visita al
Museo de La Olmeda en
Saldaña, donde se expo-
nen los objetos hallados,
como monedas, vajilla de
terra sigillata y herra-
mientas.

Y por si fuera poco, este
año 2026 volverá a abrir
al público la Villa Roma-
na La Tejada, después de
una importante inter-
vención en el edificio que
la alberga y en su musea-
lización por parte de la
Diputación de Palencia.
Y es que la monumentali-
dad de La Olmeda no debe
eclipsar la importancia

de La Tejada, ubicada en
el municipio cercano de
Quintanilla de La Cueza:
Este yacimiento del siglo
II, que vivió su periodo
de máximo esplendor a
mediados del siglo III, es
un símbolo de la historia
palentina, por ser un im-
portante yacimiento ar-
queológico, pero también
un motor de futuro para
la provincia, con fabulo-
sos mosaicos, como el de-
dicado a Neptuno o el de
los Peces, o su complejo
hipocausto. Gracias a la
cobertura de la totalidad
de los vestigios arqueoló-
gicos, que garantizará su
conservación, la Diputa-
ción de Palencia pondrá
en valor esta villa como
un polo de interés turís-
tico en pleno Camino de
Santiago y un centro de
referencia para el mundo
romano, como “hermana
gemela” de la villa roma-
na La Olmeda.

Ejemplos que han llega-
do hasta nuestros días en
una provincia que, ante
todo, conserva aquella
filosofía de vida que en-
grandeció la cultura ro-
mana. Porque la historia,
el arte, la cultura y la
belleza favorecen, en Pa-
lencia, esa mezcla entre el
bienestar emocional y la
buena salud que los roma-
nos llamaron Carpe Diem.

www.villaromanalaolmeda.com
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LA CUELGA, LA DULCE
COSTUMBRE LEONESA
DE LOS CUMPLEAÑOS

Lacuelga leonesa es una
de esas tradiciones que
llenan de alegría y dul-

zura los cumpleaños en la
provincia de León. Aunque
no es muy conocida fuera
de este territorio, para los
leoneses es una costumbre
profundamente arraigada,
así como muy esperada por
parte de los cumpleañeros.

Lahistoria de la cuelga leone-
sa se remonta a lasmontañas
de León. No existe documen-
tación formal sobre los oríge-
nes de esta tradición, ya que
se ha transmitido oralmente
degeneraciónengeneración,
algoasí como lashistorias an-
cestrales relatadas a la luz de
la lumbre de las cocinas en
unfilandón.

Sin embargo, la acepción
es oficial: el Diccionario de
la Real Academia Española
menciona el término “cuel-
ga” como un regalo dado
en el día de un cumpleaños.

Esta alegre tradición, originaria de la Montaña Leonesa, se perpetúa
generación tras generación por su arraigo en los hogares leoneses

L E ÓN
N U R I A V . M A R T Í N

Originalmente, esa “cuelga”
consistía en un collar hecho
de cuerda de cáñamo en el
que se ataban manzanas, pa-
nes, pastas y otros alimentos
que la tierra ofrecía en elmo-
mento del cumpleaños.

Esta cinta, además de ser un
símbolo de abundancia y
buenos deseos, a veces con-
teníaunaguinaldoescondido
entre las manzanas. El obse-
quio se coloca alrededor del
cuello del homenajeado en
unmomento de descuido.

Tradicionalmente, los padres
o padrinos eran los encar-
gados de preparar la cuelga,
atando los dulces disponibles
en la familia. Con el tiempo,
la mejora en el poder adqui-
sitivo y la llegada de unama-
yor variedad de productos al
mercado permitieron que se
añadieran nuevos tipos de
golosinas, como los famosos
Ronchitos de León, chupa-
chups, palotes y bolsitas de
piñones. Las manzanas fue-
ron reemplazadas por cara-
melosyelpanporbombones,

haciendoque la cuelga seano
sólo más atractiva sino tam-
bién más práctica, ya que los
dulces envueltos son fáciles
de atar, se conservan mejor
en el tiempo y no se pierden.

DESDE LAMONTAÑA
LEONESA
Aunque hubo un tiempo en
que la tradición de la cuelga
decayó, posiblemente debi-
do a la proliferación de ju-
guetes y otros obsequios, ha
resurgido con fuerza en los
últimos años. Hoy en día, es
común encontrar largos co-
llares de dulces de todo tipo
adornadas con lazos de colo-
res y celofanes brillantes en
los quioscos. Una costumbre
tan bonita que ha llevado a
que no sólo los niños sean los
beneficiarios de las cuelgas,
sino también los adultos, in-
cluidos los abuelos.

Pero no sólo se ve en los
cumpleaños, ya que la cuelga
también se asocia a festivida-
des religiosas, como la de San
Froilán. Durante la romería a
la Virgen del Camino, es co-
mún ver a los participantes
colgar cuelgas a San Froi-
lán, en este caso con otros
productos más acordes a la
época del arranque otoñal,
añadiendo un toque de de-
voción y celebración a esta
tradición.

Y también es digno de men-
ción su aparición en la litera-
tura.Unosversosatribuidosa
Francisco deQuevedo, el cual
estuvo encarcelado varios
años en el antiguo convento
de San Marcos en León, ha-
cen alusión a esta tradición.

Aunque todavía es una cos-
tumbre relativamente desco-
nocida fuera de la provincia
leonesa, gracias a las redes
sociales y al boca a boca, está
ganando adeptos en otras re-
giones. La cuelga leonesa no
sólo representa una forma
de celebrar los cumpleaños,
sino también un gesto de ca-
riño y buenos deseos.

“Si yo me muero,
me olvidan,

y si cumplo años,
me cuelgan;

si vengo, dicen
qué traigo,

si voy, que lleve
encomiendas”,

dijo Quevedo al
respecto.
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En la provincia de So-
ria la historia y el
mito se entrelazan

en cada rincón formando
un mapa de relatos ances-
trales que han sobrevivido
al paso del tiempo susu-
rrados de generación en
generación. Más allá de las
conocidas brujas de Bara-
hona, existe un universo
de criaturas legendarias,
deidades olvidadas y seres
fantásticos que pueblan la-
gunas, sierras y pueblos.

Para muchos, este fasci-
nante patrimonio inmate-
rial eleva a Soria como “una
de las mecas de la España
mágica”, algo que debería
valorarse y preservarse.
Álvaro Anula, responsable
del pódcast ‘Enclaves de
Leyenda’ anima a los soria-
nos a “asumir la responsa-
bilidad de la transmisión”
de las narraciones que for-
man la cultura popular de
la provincia, pues asegura
que “es uno de los puntos
más importantes en cuanto
a etnografía, folclore y tra-
diciones populares”.

Esta cultura resulta un
pilar fundamental de la
identidad local, pues las
leyendas no solo han servi-
do para entretener y ense-
ñar a lo largo de los siglos,
sino que han dado nombre
a lugares, han explicado
la orografía del terreno y
han mantenido viva la lla-
ma de pueblos que, de otro
modo, podrían haber caído
en el olvido.

S O R I A
E N C A R N A M U Ñ O Z

EL GIGANTE SORIANO QUE
FORMÓ EL MONCAYO

Caco fue de los pocos que se atrevió a meterse con Hércules. Robó sus bueyes y los intentó
esconder en su cueva, ubicada en un pequeño pueblo de la provincia de Soria. No le salió

bien y acabó bajo una gran piedra.
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“Es obligado conservar un legado que ha
conformado nuestra forma de ser”

La Cueva de
Caco todavía se
puede visitar
en un pequeño
pueblo de Soria

Un ejemplo de todo ello es
la historia del gigante Caco,
que sirve para explicar el
nacimiento de una de las
montañas más emblemáti-
cas del país y que, aunque
pocos lo recuerdan, tenía
su morada en un pequeño
pueblo de la provincia.

Según la mitología, Caco,
hijo del dios Hefesto, era
un gigante mitad hombre
y mitad sátiro que vivía en
una cueva en cuya puerta
colgaba las cabezas de los
hombres que devoraba. Su
hogar, conocido como la
Cueva de Caco, dio nombre
al pueblo de Cueva de Ágre-
da y desde allí se dedicaba
a su principal ocupación,
que no era otra que robar el
ganado del vecino (se com-
prueba también aquí la hue-

lla del lenguaje, pues de esta
figura deriva el sinónimo de
ladrón).

Un día cualquiera, Caco des-
cubrió unos esplendorosos
bueyes pastando cerca de
su sima. Lucían lustrosos
y bien alimentados, pues

su dueño era el mismísimo
Hércules. Caco no pudo re-
sistirse y puso en práctica
una estrategia práctica-
mente perfecta para no ser
descubierto. Hizo entrar
al revés a los animales, de
forma que se pensara que
salían de la cueva y no que
estaban ya dentro.

No contaba Caco con la
reacción de los bueyes, a
quienes no les gustó nada
la idea de caminar marcha
atrás. Sus bramidos pusie-
ron en alerta a Hércules que
castigó a Caco sepultándolo
bajo el monte que hoy co-
nocemos como Moncayo, la
cumbremás alta del sistema
Ibérico y que los romanos
conocían comoMons Caius.

Muchos afirman que la de-

rivación etimológica daría
como resultado ‘Monteca-
no’ o ‘Monte nevado’ debi-
do a la nieve que cubría su
cumbre gran parte del año.
No obstante, también está
bien descubrir historias
como la del gigante Caco
para soñar con una Soria

mágica que, afortunada-
mente, podemos redescu-
brir para amarla y cuidarla.

Volviendo a Álvaro Anula,
sostiene que debería ser
“obligado” conservar un
“legado” que “ha conforma-
do nuestra forma de ser”. El
investigador reivindica que
“lo que se pierde, desapare-
ce” y alerta de que, con él
“se irán también tradicio-
nes, leyendas, el sustrato y
la raíz del pueblo”.

Cree que este patrimonio
inmaterial encierra una
oportunidad en forma de
turismo mágico que podría
suponer toda una revolu-
ción en la provincia. “Soria
se llevaría la palma” porque
“muchos lugares mágicos,

con leyenda o con perso-
najes legendarios quedan
cerca y dan para conformar
una ruta importante”. Para
él, lo necesario es que “al-
guien se preocupe por los
enclaves que están esperán-
donos” y “sepa ponerlos en
valor”. Las nuevas tecnolo-
gías y la inteligencia artifi-
cial podrían convertirse en
los aliados perfectos para
dar forma a experiencias
inmersivas que atrapen a
los visitantes.
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Osorno la Mayor
continúa afian-
zando su identidad

como punto de encuentro
de rutas de peregrinación.
El albergue “Milenario
Cruce de Caminos”, ubi-
cado en las antiguas es-
cuelas y operativo desde
2024, se ha consolidado
como un recurso turístico
clave que, además, man-
tiene abiertas sus puertas
durante todo el año. Su
responsable y promotor,
Francisco Iglesias, desta-
ca que la instalación está
diseñada para acoger a
peregrinos que tran-
sitan por tres itine-
rarios históricos: el
Camino de Santia-
go–Vía Aquitania,
el Camino Leba-
niego Castella-
no y el Camino
asociado al
Canal de Cas-
tilla, conver-
tido también
en ruta de pe-
regrinación.

Una de las
novedades de
esta tempora-
da ha sido la
colocación del
cartel exterior

que identifica al albergue
como cruce de caminos,
que destaca la singula-
ridad de Osorno como
punto de convergencia
entre los tres itinerarios
milenarios. Además, se ha
recuperado la “credencial
del canalero”, que vuelve
a entregarse como recuer-
do a quienes completan el
recorrido por el Canal de
Castilla.

El albergue está gestiona-
do desde abril hasta octu-
bre por hospitaleros vo-
luntarios de la Asociación
de Amigos del Camino de

Santiago
de Ma-
drid, pero
da servicio
du r a n t e
todo el
año gracias

al servicio
municioal.

“Mientras yo
esté, no se
deja a ningún
peregrino en
la calle. El
teléfono está
en la puerta,
en la web
y en las
guías. Para
eso se hizo
el alber-
gue”, se-

OSORNO SE CONSOLIDA COMO
EL GRAN CRUCE DE CAMINOS

El albergue “Milenario Cruce de Caminos”, con actividad durante todo el año, potencia la
proyección turística del municipio palentino, que se prepara para el eclipse solar de 2026

PA L E N C I A
DA N I E L V .

ñala Iglesias, orgulloso de
mantener el espíritu de
acogida tradicional de los
caminos. En términos de
implantación, las cifras
demuestran el crecimien-
to del proyecto: en 2025 ya
se han contabilizado 140
peregrinos alojados, una
cifra que el responsable
considera solo el inicio de
una progresión natural.
“No hablamos de un solo
camino, sino de varios.
Con el tiempo va a más”,
subraya. El reconocimien-
to oficial de la Vía Aquita-
nia como camino históri-
co por parte de la Junta de
Castilla y León el pasado
marzo también impulsa
este crecimiento.

El albergue se acompaña
de una intensa labor de
promoción exterior. Igle-
sias, vicepresidente de Vía
Aquitania y coordinador de
los caminos lebaniegos, ha
participado recientemente
en encuentros como ARPA
– INTUR (Feria de Turismo
en Valladolid) para divul-
gar los caminos de peregri-
nación. Asimismo, persona-
lidades como el periodista
Francisco Contreras o el ca-
minanteÁngelAlbelda,han
contribuido a difundir la ri-
queza histórica de la zona a
través de radio, ponencias y
actividades.

DESTINO IDEAL PARA
MIRAR AL CIELO EN
2026
Osorno no solo mira al
pasado. En agosto de 2026
será un escenario ideal
para mirar el eclipse so-
lar, motivo por el que el
Ayuntamiento ya trabaja
con un equipo de astró-
nomos encabezado por
Óscar Martín Misonero,
colaborador de la NASA.
Habrá una observación
desde un terreno munici-
pal junto al Dolmen de La
Velilla. El proyecto prevé
la asistencia de alrededor
de 80 personas del equipo,
acompañados de charlas
y actividades divulgativas
en la Casa de Cultura.

La elección del lugar no
es casual. El Dolmen de
La Velilla, túmulo fu-
nerario que tiene 3.000
años antes de Cristo, es
uno de los yacimientos
más relevantes del muni-
cipio. Estudios recientes
con georradar han seña-
lado la existencia de un
asentamiento aún más
antiguo en su entorno,
superando los 6.000 años
de antigüedad. “Osor-
no tiene un patrimonio
histórico y cultural que
no es tan conocido, pero
está ahí”, reivindica el
concejal.
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Formada en Bellas Ar-
tes por la Universi-
dad Complutense, en

Arquitectura de Interiores
por la ETSAM y en Arqui-
tectura por la Akademie
der Bildenden Künste de
Múnich, donde trabajó
junto al arquitecto Carlo
Baumschlager, Cristóbal
se mueve con naturalidad
entre disciplinas.
Pintora y cofundadora del
colectivo TONDO smiling,
un proyecto que nace con
un propósito claro: trans-
formar viviendas con po-
tencial en hogares llenos
de identidad, funciona-
les y contemporáneos,

El arte como forma de vida y también como hábitat. Así lo entiende Lucía Cristóbal, arquitec-
ta y artista interdisciplinar, segoviana que ha construido su carrera entre España y Alemania
y que concibe la creación no sólo como un lenguaje, sino como el espacio donde habitar, pen-
sar y relacionarse con el mundo

S E GOV I A
R E D A C C I Ó N

LUCÍA CRISTÓBAL

sin renunciar al alma. La
empresa surge de la ne-
cesidad de construir y re-
habilitar lugares que pue-
dan ser vividos de verdad,
donde la arquitectura y
el arte conviven de forma
natural», explica Lucía.
Cristóbal integra en su
trabajo videoarte, inteli-
gencia artificial, instala-
ción, iluminación, imagen
digital, arte interactivo y
análisis espacial, en una
práctica que combina ex-
perimentación formal y
pensamiento conceptual.
Su obra ha viajado por
España, India, Finlandia,
Alemania y Austria, y ha
formado parte de ferias,
residencias y proyectos
europeos como Art Karl-
sruhe, Artward o Arteles,

además de iniciativas li-
gadas a Sotheby’s y Chris-
tie’s. Ha expuesto en ins-
tituciones de referencia
como la Pinakothek der
Moderne, el Museo Lá-
zaro Galdiano, el Festival
Proyector o Madatac, y
cuenta con diversos reco-
nocimientos, incluida la
acreditación de la ANECA.

Muchas personas ven el
arte como un complemen-
to, pero tú lo sitúas en el
centro. ¿Qué cambia en
nuestra vida cuando deja-
mos que el arte sea guía y
no solo adorno?
El arte es, y no solo belleza;
es un espacio de reflexión
que transforma nuestra
forma de vivir. Los espa-
cios no son neutros: orga-

nizan nuestra identidad,
nuestro comportamiento
y la manera en que enten-
demos el mundo. Hablan
de quiénes somos y de los
discursos de la época que
habitamos.
Colocar el arte en el cen-
tro significa activar esos
espacios, convertirlos en
lugares que nos interpe-
lan, que cuestionan lo es-
tablecido y nos conectan
con capas más profundas
de significado. El arte es
memoria y es legado. Deja
huella en nuestros entor-
nos y abre preguntas que
nos permiten compren-
dernos mejor como indivi-
duos y como sociedad.

Sueles decir que el arte no
es solo estética, sino una
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forma de estar en el mun-
do. ¿Cómo se convierte el
arte en una herramienta
para ordenar la vida, los
pensamientos o las emo-
ciones?
Las emociones son el len-
guaje común que atra-
viesa la historia humana.
Por otro lado, el proceso
creativo —ya sea compo-
ner una imagen, construir
un espacio o diseñar un
objeto— implica seleccio-

nar, jerarquizar y limpiar
ruido. Es un ejercicio que
busca orden planteando
preguntas y, por ello, un
medio de mostrar una
emoción, eximiéndonos
de ser juzgados.

¿Cómo ha transformado
tu visión del hogar el he-
cho de entender el espa-
cio como “obra de arte”, y
de qué forma esa mirada
cambia la forma de vivir
en él?
Entender el espacio como
una obra de arte implica
reconocer que no es solo
un contenedor, sino un re-
flejo de nuestra identidad,
de nuestras necesidades y
de la época quehabitamos.
Sin embargo, no todo es-
pacio con identidad puede
considerarse una obra de
arte: para ello debe existir
belleza entendida como
orden, coherencia y armo-
nía entre sus elementos.
Cuando esto sucede, el
entorno deja de ser úni-
camente funcional y se
convierte en un territorio
emocional y simbólico ca-

paz de activar la memoria,
generar calma, tensión o
introspección. Esta mira-
da transforma el espacio
en una experiencia estéti-
ca total, donde lo sensorial
y lo emocional dialogan
con quien lo habita. Pode-
mos decir que existe una
correspondencia direc-
ta entre los espacios que
construimos y nuestra
propia forma de ser, sentir
y pensar.

Has vivido fuera y después
regresaste a Segovia para
fundar ToDo también.
¿Cómo influyeron esas ex-
periencias en la forma de
concebir los espacios que
creas?
No podría hablar de un
hecho determinante. Su-
pongo que, a base de ver,
nuestro cerebro se va mo-
delando de forma incons-
ciente. Por otro lado, con
la globalización digital
hay una especie de inter-
nacionalización de la for-
ma de observar.
Viajar y, sobre todo, poder
residir en diferentes luga-
res nos da la posibilidad
de sumergirnos en otras
culturas e ir modelando
nuestra visión del mundo
de un modo en que una
perspectiva internacional
se mezcla con una expe-
riencia personal.
A mí, conocer me da más
seguridad a la hora de te-
ner libertad en el proceso
creativo.

“Cada línea, cada tono,
cada textura tiene que te-

ner una intención”. ¿Cómo
equilibras esa exigencia
estética con la funciona-
lidad cotidiana de quienes
van a habitar esos espa-
cios?
Para mí, el primer eje en
el proceso creativo es que
la arquitectura parte de la
funcionalidad y tiene que
cumplir una normativa. El
arte está eximido de esto
y parte de algomuchomás
emocional. Si pensamosen

una línea de tiem-
po: primero doy
una solución es-
pacial que cumpla
con los estándares
de habitabilidad,
y luego el arte se
implementa enci-
ma de esta, apor-
tando algo donde
la arquitectura no
llega.
El otro eje de traba-
jo es perpendicular

al anterior y consiste en
afrontar, en la primera par-
te del proceso —lo que es el
diseño funcional de un es-
pacio—, aportando emocio-
nalidad a través del trabajo
con la luz, los materiales y
las aberturas de los espa-
cios. Y, en la segunda parte
del trabajo, la intervención
artística parte del análisis
de la arquitectura (volúme-
nes, luces, perspectivas…)
para potenciarla y activar
su sensorialidad.

¿Qué significa para ti que
una vivienda no sea “un
contenedor neutro”, sino
un hogar lleno de identi-
dad, y qué papel juega el
arte en esa transforma-
ción?
La neutralidad es algo
que puede ser consumi-
do por muchos, porque
no hace ruido, no grita.
La identidad es un hecho
personal, local o regio-
nal; es la idiosincrasia
de una cultura. Por lo
que el arte que describe
una época nunca puede
ser neutro. El arte intro-
duce narrativa, memoria
y sentido, convirtiendo
todo en una articulación
más profunda.

En un mundo que suele
asociar el buen diseño
al lujo inaccesible, tú lo
presentas como algo cer-
cano. ¿Qué debe cambiar
en nuestra forma de ha-
bitar para vivir en espa-
cios más conscientes y
poéticos?
Uno de los mejores le-
gados de la industriali-
zación es que el diseño
también se ha democra-
tizado. No todos, pero
algunos diseños de IKEA
son fantásticas obras y
accesibles al gran públi-
co. Lo que hace que po-
damos diferenciar estos
objetos y crear espacios

armonio-
sos y co-
herentes
es educar
la forma
de mirar.
Y lo bue-
no es que,
en la ac-
tualidad,
t enemos
total li-
b e r t a d
p a r a
h a c e r -
lo desde
cualquier
dispositi-
vo.
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Posteriormente, pasó a
ocuparse ella de este ne-
gocio, mientras su marido
trabajaba de camionero.
“Estaba yo sola con mis dos
hijas. Por aquel entonces
daba unas 18-20 comidas
diarias. Además, la gente
del pueblo venía a tomarse
unas cervezas y ya aprove-
chaban para cenar”, mani-
fiesta.

Entre los platos que sus co-
mensales jamás olvidaran
aparecen los escabechados
como la codorniz, la per-
diz o el conejo, además de
las costillas en adobo, el
lomo y los chorizos. Con
muchas horas a sus espal-
das, cerraba a las 2-3 de la

ROSA SERRANO
A sus 90 años, es una de las vecinasmás queridas de Cardejón, Soria. A los 10 comenzó a trabajar
en un establecimiento que dejó cuando cumplió 65. Todavía la gente se acuerda de ella.

Soria tiene en sus pue-
blos historias que
merece la pena ser

contadas. Ese es el caso de
Rosa Serrano Gonzalo. A
sus 90 años es una institu-
ción de Cardejón, su pueblo
natal. Todo el que vive, ha
residido o ha pasado por
allí conoce de sobra a esta
persona que durante 65
años ha regentado el bar
del pueblo.

A los 10 años comenzó a
trabajar junto a su madre
en este establecimiento
que también servía de ul-
tramarinos y de posada.
Recordando esos inicios,
Serrano, con voz entrecor-
tada, rememora como su
progenitora se tenía que
desplazar hasta Soria para
comprar los productos “ya
que por aquel entonces no
venían viajantes”.

S O R I A
P E D R O L A F U E N T E

A pesar de ese horario tan
esclavo, Rosa Serrano era
capaz de atender también
en una tienda en la que
vendía productos de todo
tipo como jabón, aceite,
frutas e incluso “unas sar-

madrugada “para rellenar
las cámaras (recuerda que,
anteriormente, cuando no
existían las cámaras tenía
que enfriar las bebidas en
un pozo) y a las 08:00h. ya
estaba en pie”.

Empezaba a tra-
bajar a las 08:00
y terminaba de
madrugada
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El bar se encontraba situado en el patio
de su casa, junto a la Nacional 234.

dinas que me traía mi ma-
rido cuando regresaba de
San Sebastián”.

Al mismo tiempo, este lo-
cal también servía como
posada: “Era de mis abue-
los. Al tener tantas ha-
bitaciones, numerosos
viajantes se quedaban a
dormir. Hay que recordar
que los coches de antes no
eran como los de ahora”.

los pocos habitantes que
quedan -ella recalca que
en invierno solo duermen

Conocida y respetada por
sus vecinos, Rosa también
dejó huella en todas las
personas que pararon en
alguna ocasión en su bar.
Gente de Zaragoza, Barce-
lona o Navarra no se olvi-
dan de ella, independiente-
mente de los años que han
pasado: “Raro es el día que
no para alguien a verme.
Muchos de ellos me siguen
preguntando por los chori-
zos de matanza que hacía-
mos en familia. Estoy muy
orgullosa por todo lo que
conseguí y me siento muy
querida por todo el mundo.
Es una sensación maravi-
llosa”, expresa.
El establecimiento cerró
hace 23 años, cuando cum-
plió 65 años. No obstante,

La gente todavía
se acuerda
de ella y para
en su casa de
Cardejón

cuatro personas en Carde-
jón- no se olvidan de Rosa
y acuden a tomar café con
ella de forma habitual. De
la misma manera, un so-
brino y un primo “que vie-
ne a temporadas” se des-
plazan hasta su casa para
seguir degustando unos
platos con los que se les ha
caído la baba a medio Soria
y Aragón (Cardejón deli-
mita ambas comunidades).
Durante el verano, es muy
habitual verla sentada en el
pollato de su casa, justo de-
lante de la carretera N-234
que atraviesa la localidad.
Numerosos coches que pa-

san por su puerta no dudan
en detenerse cuando la ven
para charlar un rato con
ella y para recordar viven-
cias de un pasado en el que
Cardejón latía con fuerza,
gracias en parte a la labor
de Rosa.

“El día que cerramos fue
muy triste. Un zapatero que
al que llamabanUrbano que
venía todos los martes me
decía que el día que echara
la persiana se acababa el
pueblo. Tenía razón. Ahora
ni los labradores se quedan
a dormir aquí”, señala. Con
todo ello, Rosa se despide
de nosotros con la satisfac-
ción del trabajo bien hecho,
no sin antes salirle la vena
de camarera, ofreciéndonos
tomar algo en lo que era su
querido y adorado bar.
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Hay cocineros que
nacen con el don
en las manos y

otros que, como Helio Flo-
res, lo descubren en el ofi-
cio de la hostelería. El chef
y gerente de Los Álamos
Gastrolab, en Peñaranda
de Bracamonte, no ha lle-
gado a la cima de la gastro-
nomía de vanguardia por
un camino convencional.
Su viaje ha sido uno de in-
tuición, de errores “bruta-
les” y de una filosofía que
trasciende los fogones: la
cocina, para él, “no empie-
za en la sartén, sino en la
cabeza”.

“Podría decir que a la co-
cina entré casi por obliga-
ción. A mí siempre me ha
gustado estar en la barra,
me gustaba vender”, ha
confesado Flores. Fue su
padre quien le inculcó la
necesidad de aprender el
oficio, de mancharse las
manos. Sus primeros pa-
sos fueron de todo menos
idílicos, enfrentándose a
tareas como desollar lie-
bres, una experiencia que
recuerda como “bastante
desagradable”. Sin embar-
go, de ello nació una pa-
sión por el buen comer, el
primer requisito no escri-
to para un gran cocinero.
Alrededor del año 2000, la
necesidad se convirtió en
motor: “Nos quedábamos
sin pinchos por las tardes.
Y me lie en la cocina por-
que quería vender, quería
ofrecer más cosas”.

Su formación ha sido pu-
ramente autodidacta, un
camino forjado a base de

S A L AMANC A
R AÚ L B L Á Z Q U E Z

HELIO FLORES

ensayo y error. Ha recor-
dado con humor algunos
de sus fracasos iniciales,
como intentar rellenar un
muslo de pollo con ingre-
dientes crudos. Momen-
tos que le llevaron a crear
platos que, sencillamente,
asegura sonriendo, “no se
podían comer”.

En ese proceso, el feedback
de la gente fue crucial, in-
cluso cuando intentaban
animarle por cortesía. De
ahí ha extraído una de sus
grandes lecciones: “No es
unmero hecho de pon esto
y sabrámejor, sino es el he-
cho de atreverte a hacer-
lo” explica.

El primer chispazo de
innovación no vino de
su propia mente, sino
de su cuñada, quien le
sugirió un pincho de
membrillo con queso
para un campeonato.
El éxito fue inmediato
y le abrió los ojos. Poco
después nacería su pri-
mera creación de autor
genuina: la tosta de

queso caramelizada. Una
tapa que casi le cuesta un
horno al principio, pero
que hoy en día en uno de
los pinchos más emble-
máticos y pedidos en Los
Álamos, suponiendo éste
el inicio de una trayectoria
meteórica.

Hoy, con cerca de 40 pre-
mios en su haber, de los
cuales entre cuatro y seis
son de ámbito nacional,
Helio Flores ha demos-
trado que su método y su
pasión funcionan. Uno de

los galardones que más
ilusión le ha hecho fue el
de mejor tapa innovadora
en Valladolid, un recono-
cimiento que ha califica-
do como “un shock, algo
brutal”. Lo ganó con un
pincho de lentejas servido
en una lata, que simulaban
balines o perdigones, una
propuesta arriesgada que
le generó dudas.

“Me daba vergüenza sacar
este pincho en el Campeo-
nato Nacional. Me espera-
ba que la gente dijese, ‘me-
ten unas lentejas en una
lata, ¿y dónde van?’”, ha
explicado.

Esta audacia define su pro-
ceso creativo. Para Flores,
la cocina es un ejercicio
mental. “La tapa o el plato
empieza en la mente, no
empieza en los fogones”,
ha sentenciado. Su cabeza
es el laboratorio donde las
ideas toman forma antes

Repasamos con el chef salmantino de Los Álamos Gastrolab toda su trayectoria
forjada en el atrevimiento, el oficio y la cocina que nace “en la cabeza”
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de tocar un solo ingredien-
te. Un ejemplo paradigmá-
tico es su premiado pincho
“Scuchar”, presentado
este año en el Campeona-
to Nacional de Tapas, una
idea que maduró durante
dos años y que, en un giro
de guion propio de un ge-
nio, decidió cambiar por
completo apenas tres ho-
ras antes de presentarlo
al concurso, mientras iba
de camino al certamen y
compraba una sartén.

Fiel a su tierra, trabaja
con productos de cerca-
nía, como el bacalao de
Macotera, que considera
el mejor. Pero su visión
va más allá de su cocina.
Ahora, ha decidido que es
el momento de ceder el
testigo en el concurso na-
cional a su sucesor, Álex
Marcos, integrante de su
equipo. “El nacional quie-
ro que esté, porque viene
cargado de ideas y es un
chaval joven”, ha afirma-
do, convencido de que es
hora de dar protagonismo
a las nuevas generaciones
que, como su pupilo, lle-
gan con un nivel “impor-

tantísimo”. Él,
sin embargo,
no parará de
crear, porque
su proyecto
es, ante todo,
“un equipo”.

El cocinero
es rotundo al
hablar con
orgullo de su
tierra. Consi-
dera que Cas-
tilla y León es
“la despensa
de España”,
un territorio
con un poten-
cial inmenso
en agricultu-
ra, ganade-
ría e incluso
pesca. Sin
embargo, ha
lanzado un
desafío: falta
atrevimiento.
“Atrévete a
decir que no
somos una
comun id ad
a u t ó n o m a
tradiciona l.
La innova-
ción viene de

“En la cocina entré
casi por obligación.
A mí siempre me
ha gustado estar
en la barra, me
gustaba vender”

la tradición”, ha procla-
mado.

Para Helio Flores, el in-
grediente más impor-
tante no está en el cam-
po ni en el mar, sino en
las personas. “El cultivo
es la persona y el ser

humano. Si ese cultivo
existe, podemos sembrar
aguacates en Murcia. Te-
nemos mucho potencial
para dar”.
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DRONES PARA “TARA”, ALMA
DEL SONORAMA RIBERA

Muchos de los
a f o r t u n a d o s
que han llegado

a asistir a alguna de las 28
ediciones del festival de
música Sonorama Ribera,
baluarte de los festivales
que levantan pasiones en
nuestra geografía cada
verano y que se celebra
tanto a las afueras como
en pleno casco histórico
de Aranda de Duero, ha-
brán vuelto a casa recor-
dando actuaciones épi-
cas. Vetusta Morla, Viva
Suecia, Supersubmarina...

Pero para que muchas
de las 200.000 personas
que asistieron a su últi-
ma edición disfruten en
cada esquina del festival

BU RGO S
R E D A C C I Ó N

El fallecido Andrés Martín Garrido, “Tara”, era uno de los pilares de la organización del
festival burgalés, en el que fue merecidamente homenajeado

hace falta gente entre-
gada que organice cajas,
limpie, ordene o reajuste
cualquier aspecto de un
gran evento como el que
se despliega en la locali-
dad burgalesa. Y una de
esas personas imprescin-
dibles era Andrés Martín
Garrido, conocido como
“Tara” y que, fallecido
tras la edición de 2024,
fue el gran homenajeado
de la edición celebrada
hace unos meses.

Desde la propia organi-
zación del evento no ce-
saron de mencionar su
nombre y su abnegada
entrega: “Era el pilar hu-
mano y emocional del fes-
tival, el alma del Sonora-
ma. De ahí que este año, el
primer año sin él, su espí-
ritu haya estado presente
en cada momento”.

La organización dedicó
el punto de encuentro
del recinto a “Tara” con
un poste conmemorativo
donde se podía leer “Villa
Tara’”. Varios músicos, en
sus respectivas ruedas de
prensa, hacían alusión al
fallecido organizador o
incluso brindaban por su
memoria.

Pero el momento culmi-
nante de todos los deta-
lles que se quisieron tener
con él fue un delicioso
espectáculo de drones
sobre el cielo de Aranda
de Duero. Los drones for-
maron unas alas abrazan-

Varios músicos hicieron alusión
al fallecido organizador o incluso

brindaron por su memoria

do el nombre de Tara, un
despliegue tecnológico
que pretendió estar a la
altura de la inagotable ca-
lidad humana de “Tara”.

Fue un momento emotivo
e inolvidable. Unos minu-
tos con música de fondo
y de más de una lágrima
derramada al recordar a

una de esas personas casi
invisibles pero que hace
que, al final, todo funcio-
ne. Todo suene. Y todo se
convierta en uno de los
mejores momentos de
cada inolvidable verano
en el Sonorama.
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Segovia se prepara
para vivir un invier-
no musical especial-

mente intenso, marcado
por el talento de los jóve-
nes intérpretes, la exce-
lencia coral y el compro-
miso de los Amigos de la
Fundación Don Juan de
Borbón. Tres citas, el Pre-
mio Santa Cecilia – Pre-
mio Hazen; los conciertos
navideños de la Escolanía
y el encuentro anual de
Amigos de la Fundación
configuran un programa
que demuestra la vitali-
dad cultural de la ciudad y
el papel vertebrador de la
Fundación en la provincia
segoviana.

INVIERNO MUSICAL CON
TALENTO JOVEN Y VOCES

BLANCAS

El Premio Infantil de Pia-
no Santa Cecilia – Premio
Hazen ha vuelto a conver-
tirse en una muestra del
extraordinario talento
que surge entre losmás jó-
venes. El certamen, crea-
do en 1997,
nació con una
idea muy cla-
ra: estimular
el desarrollo
musical de
los jóvenes
pianistas y
ofrecerles un
espacio don-
de compartir
inquietudes y
experiencias.
Desde 2019

S E GOV I A
R E D A C C I Ó N

cuenta con el apoyo de la
casa de pianos Hazen, un
patrocinador que compar-
te los valores de excelen-

cia y formaciónmusical de
la Fundación.

Además, la temporada
navideña traerá también
dos grandes citas para la
Escolanía de Segovia, que

“Ver a niños de en-
tre 8 y 14 años tocar
con ese nivel, con esa
madurez y ese talento,
es realmente impre-
sionante. Muchos de
ellos están llamados a
ser grandes músicos”

presentará su programa
en dos espacios de referen-
cia en Madrid: el Auditorio
Nacional de Música el 20 de

diciembre, a las 12:00
horas, yelRealTeatrode
Retiro el 27 de diciem-
bre, también a las 12:00
horas. Estos conciertos
permitirán mostrar el
trabajo del coro en dos
escenarios emblemá-
ticos del país y conso-
lidan la trayectoria de
esta formación que,
como señalan desde la
Fundación, “es uno de
nuestros proyectos más
valiosos; un coro que
forma a niñas y niños
en la excelencia musi-
cal desde la experiencia
real del escenario”. La
Escolanía no es solo un
espacio de aprendizaje,
añaden, sino un lugar
donde losmenores “cre-
cen artística y huma-
namente, descubren la
disciplina, la emoción
de cantar juntos y la

alegría de sentirse parte de
algomás grande”.
La Fundación Don Juan de
Borbón, presidida por el al-
calde de la ciudad, José Ma-
zarías, celebra su encuen-
tro anual de los Amigos de
la Fundación, una cita muy
esperada que reúne a me-
cenas, colaboradores y pa-
trocinadores que sostienen
la actividad cultural de la
institución. En esta edición,
los asistentes han disfruta-
do de un recital de danza y
música con la bailarinaMa-
ría Cabrera, acompañada
por Pablo Cuenca al violín
y Belén Castillo al piano.
La coordinadora agradece
la implicación empresarial:
“es una ocasión para dis-
frutar del arte en compañía
y reforzar el vínculo con
quienes nos apoyan”.
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La danza españo-
la encuentra en
Ávila un nuevo

espacio para crecer y
consolidarse. El baila-
rín y coreógrafo abu-
lense Javier del Real ha
inaugurado su propia

ÁV I L A
REDACCIÓN

escuela, un centro que
aspira a convertirse en
referencia cultural y
educativa.

Con una trayectoria ar-
tística de más de una
década en escenarios
nacionales e interna-
cionales, Del Real re-
gresa a su tierra con un
proyecto que combina

formación y tradición.

Desde el primer mo-
mento, el planteamien-
to de la nueva academia
es ambicioso. No se li-
mita a impartir clases,
sino que propone un
espacio de aprendiza-
je global, basado en la
difusión de la danza
española en todas sus

expresiones: folklore,
danza estilizada, f la-
menco, castañuelas y
escuela bolera.

“Nuestro lema es claro:
aquí se enseña a bailar,
por lo que queremos
que todo aquel que lo
desee pueda disfrutar
de la danza española”,
señala Del Real. Con

JAVIER DEL REAL
El bailarín abulense, tras una larga trayectoria, estrena un nuevo y gran centro en Ávila
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esta filosofía, el centro
se abre a estudiantes
de diferentes edades y
niveles, desde princi-
piantes hasta personas
con formación previa.

La escuela nace con el
propósito de extender
su actividad más allá
de la capital abulense.
Del Real destaca que
la danza tiene un pa-
pel fundamental en
el desarrollo cultural
y emocional de cual-
quier territorio: “El te-
rritorio merece poder
disfrutar de la danza,
y nuestra intención es
llevarla allí donde se
nos necesite”, asegura.

Además de la formación
académica, el nuevo
centro apuesta por la
danza terapéutica, con
actividades adaptadas
a personas mayores y
a quienes buscan en el
movimiento una vía
de salud y desarrollo

personal. Este enfoque
multidisciplinar busca
ampliar el alcance del
proyecto y conectar
con públicos diversos.

DE ÁVILA AL MUNDO
Y VUELTA A CASA
Javier del Real, natural
de Ávila, inició su for-
mación artística en el
Grupo Folklórico Espa-
daña y el Ballet Español
de Irene Zambra. Poste-
riormente, completó su
formación en el Conser-
vatorio Profesional de
Danza Fortea de Madrid,
guiado por figuras de
renombre como Aurora
Pons y Arantxa Carmo-
na. Su carrera profesio-
nal incluye colaboracio-
nes con compañías como
Suite Española, Ibérica
de Danza, Los Goyescos
o el Ballet de Guadalupe
Mayo, y actuaciones en
escenarios emblemáti-
cos como el Teatro Real,
el Teatro Cervantes o el
Teatro Romea.

Después de un tiempo en
las Islas Canarias, regre-
sa a sus raíces impulsado
por lo quedefine como“la
tierra que tira”. Sobre el
proceso de emprender en
tu ciudad natal, reflexio-
nas: “Emprendí este pro-
yecto con una sensación
de vértigo, consciente de
la responsabilidad que
implicaba, pero movido
por la pasión y el compro-
miso con Ávila”.

La apertura de esta
escuela supone una

apuesta decidida por
enriquecer el tejido
cultural abulense des-
de una perspectiva pro-
fesional y cercana. Su
experiencia artística y
docente, reforzada por
tu pertenencia al Con-
sejo Internacional de
la Danza de la Unesco,
avalan un proyecto que
quiere, no solo formar
bailarines, sino tam-
bién crear un espacio
de unión entre tradi-
ción, creación y salud
emocional.
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La cocina salmantina
se encuentra en una
encrucijada diná-

mica, un espacio donde
las recetas centenarias y
los productos de la tierra
conviven con las nuevas
tendencias. Lejos de ser
un recetario estático, la
cocina charra evolucio-
na sin perder su esen-
cia. Para desgranar esta
realidad, María Boufard
Nieto, coautora del libro
‘Cuaderno de taller de
gastronomía tradicional
salmantina’, editado por
el Instituto de las Identi-

LA DESPENSA CHARRA, EL
PILAR QUE SOSTIENE
LA COCINA SALMANTINA
María Boufard Nieto, experta en gastronomía charra, analiza la convivencia de las recetas
ancestrales con las nuevas tendencias de fusión y la fortaleza del producto local

dades de la Diputación de
Salamanca, analiza las cla-
ves que definen el presente
y futuro de estos sabores.

El punto de partida es cla-
ro: la innovación ha llega-
do para quedarse, pero con
límites. “Ha evolucionado
porque ahora llama mu-
cho la cocina de fusión y
la gente quiere innovar”,
explica Boufard. Sin em-
bargo, subraya que existe
un núcleo duro que per-
manece inalterable, un
panteón de platos que son
la columna vertebral de su
identidad. “Hay platos que
se mantienen inamovibles
como las patatas meneás o

la chanfaina”, afirma con
rotundidad.

LOS PILARES
INAMOVIBLES DE LA
COCINA CHARRA
Frente a las novedosas es-
pumas y las deconstruc-
ciones, existen elabora-
ciones que actúan como
guardianes del sabor más
auténtico de Salamanca.
María Boufard es tajante
al enume-
rar aquellos
platos que
no admiten
m o d i f i c a -
ciones sus-
tanciales. El
hornazo se
erige como
“un referente nuestro”,
seguido de cerca por la
emblemática chanfaina.
A ellos se suman guisos
arraigados como el coci-
do serrano, las alubias,
las patatas escabechadas
de la zona de Béjar o las
patatas con bacalao.

Esta herencia culinaria
no se limita a los platos
principales. El recetario
dulce también atesora
joyas que han sobrevi-
vido al paso del tiempo.
Boufard menciona las
tradicionales obleas, el
“turrón de pobre” típico
de la Sierra de Francia, o
el singular queso de al-
mendra, un postre que,
pese a su nombre no es
un queso, sino almen-
dra con huevo y azúcar.
Otros dulces como el bo-

llo maimón, los buñuelos
o las rosquillas de vino
completan este patrimo-
nio.

PRODUCTO DE
CERCANÍA Y LA
TRADICIÓN DE LA
MATANZA
Si hay un factor que define
la gastronomía salman-
tina, es la calidad de su
materia prima. Boufard

enfatiza que
la “cocina de
cercanía no
es una moda,
sino una prác-
tica históri-
ca”. “Ahora se
lleva mucho,
pero siempre

se ha utilizado”, señala. La
despensa local es el pilar
que sostiene todo el edifi-
cio culinario: “Aquí tene-
mos buenos quesos, bue-
na carne, buen embutido,
buenas legumbres, buenas
patatas. Cada zona de la
provincia tiene algo bueno
y característico”.

Esta dependencia del pro-
ducto local se hace eviden-
te en tradiciones como la
matanza, una costumbre
que, aunque en declive,
sigue viva en los pueblos
más pequeños. La experta
destaca la diferencia en el
sabor que aporta un pro-
ducto casero. Unas patatas
con espinazo elaboradas
con ingredientes de ma-
tanza, “no tiene nada que
ver con lo que tú puedas
comprar en una carnice-

S A L AMANC A
T O N I S Á N C H E Z
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ría convencional”.

EL LIMÓN SERRANO:
DE REMEDIO PARA
LA RESACA A PLATO
ESTÉTICO
La evolución de la cocina
se manifiesta en cómo los
chefs reinterpretan platos
clásicos. Un ejemplo es el
limón serrano. Boufard
describe cómo la receta
tradicional de la Sierra de
Francia, que llevaba chori-
zo, ha sido versionada en
restaurantes añadiendo
sardina o carne. La presen-
tación también ha cambia-
do para buscar un resulta-
domás visual.

Curiosamente, este plato
tiene una historia social
muy marcada. “El limón
serrano era un plato de
hombres”, revela Boufard.
Su función original, espe-
cialmente durante el Mar-
tes de Carnaval en locali-
dades serranas, era “evitar
la resaca tras varios días
de fiesta”. Esta salmantina
recuerda haber presencia-
do celebraciones en Mo-
garraz donde comían “los
hombres en un lado y las

mujeres en otro”,
una costumbre que
refleja el profundo
arraigo cultural de
ciertas recetas.

UN FUTURO
GARANTIZADO
POR LA RUTINA
DIARIA
A pesar de los cam-
bios, María Boufard
se muestra optimis-
ta sobre la perviven-
cia de la gastrono-
mía tradicional. Su
argumento es tan
sencillo como po-
deroso: la necesidad
cotidiana. “Yo creo
que perdura porque
tenemos que comer
todos los días”, afir-
ma. La cocina de
vanguardia ocupa
un lugar en el ocio,
pero la base de la ali-
mentación sigue an-
clada en las recetas
de siempre. Es en esa
rutina donde reside
la verdadera forta-
leza y la garantía de
futuro para los sabo-
res de Salamanca.

“Cada zona de la provincia de
Salamanca tiene algo bueno y

característico”
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JONATHAN
GARROTE

Cuando uno lleva
años entre fogones
y aulas, enseñando

a futuros cocineros mien-
tras tratademantenerviva
la tradición donde nació,
aprendeque la cocinano es
sólo técnica: es territorio
e identidad. Es memoria,
es paisaje, es diálogo con
quienes usaron la gastro-
nomía como medio de su-
pervivencia en tiempos en
los que la alta cocina ni se
imaginaba. Y si hay un te-
rritorio que cuenta lo que
es a través de lo que produ-
ce, ese es Zamora.

Para los que nacimos o tra-
bajamos tanto en la pro-
vincia de Zamora, como
fuera de ella (en mi caso
como docente en Astor-
ga), los alimentos no son
simples ingredientes. Cre-
cieron con nosotros, los
vimos en manos de nues-
tros abuelos, los olimos
en las despensas de casa
¡Qué gran despensa la de
nuestra provincia! Cuanto
más conozco el mundo de
fuera, más convencido es-
toy de que la identidad cu-
linaria de Zamora está en
un momento clave de su
historia: tenemos produc-
to, tenemos talento y, por
fin, estamos empezando a
creer en nosotros mismos.

Zamora siempre ha tenido
lo esencial: campos férti-
les, ganadería de calidad,
miel de carácter, quesos
con identidad, legumbres
que cuentan historias de
invierno en cada cuchara-
da, cocinadas a la lumbre
enel potedehierro fundido
largas horas y con mucha

Z AMOR A
R E D A C C I Ó N

paciencia. La ternera de
Aliste, con ese marchamo
de I.G.P. y con ese sabor
profundo que solo da la
crianza tranquila en zonas
que rayan con nuestro país
vecino, Portugal; el queso
zamorano, que llevael alma
de nuestras ovejas churras
y castellanas; las legumbres
de Sanabria y Carballeda,
que enseñan respeto por
los ciclos de la tierra gracias
a sus famosos habones; los
vinos de la Tierra del Vino,
los famosos Toro, aquellos
de Arribes con su Juan Gar-
cía yBruñal; así como losde
los Valles de Benavente que
han encontrado un
lenguaje propio en
las últimas déca-
das; lamiel de las
sierrasybosques;
la gran amalga-
madevariedades
micológicas en
nuestros montes…
Todo ello forma un
mosaico culi-
n a r i o

que no siempre hemos sabi-
do contar hacia fuera. Du-
rante años parecía que mi-
rábamosmás a lo que había
en otras provincias que a
lo nuestro propio. Hoy, por
suerte, eso está cambiando.

Fenómenos como Exqui-
siteza a través de la Aso-
ciación de Productores
Independientes de Zamora
(PINZA), así como junto a
otras iniciativas que es-
tán surgiendo son señales
de que la provincia quiere
hacer valer lo que tiene,
convertir su catálogo de
productos en un argumen-
to sólido ymoderno, sin re-
nunciar a su esencia.

Los productores que inte-
gran la marca de calidad
creada por la Diputación
Provincial de Zamora, Ex-

quisiteza represen-
tan la esencia viva
del territorio za-
morano: proyec-
tos tan diversos
como los vinos de
Abadía de Ariba-
yos, Bodega Siesto,
Bodegas Luis Medi-
na, Castromendi, La
Mela, Cepas de la

Culebra o

Aliste; los aceites de DourO-
liva, El Regalo de Atenea y
Pago de los Bichos; los que-
sos artesanos de Hircus; los
embutidos de Embutidos
Mayoral y Marcelino Ibéri-
cos; laexcelenciadelAjoBo-
vedano, de los espárragos
de Corrales o de las almen-
dras Pentanux; la dulzura
de Tierra Dulce y los choco-
latesRefart; el carácter úni-
co de los vermuts Bendita
Locuray los licoresCervato;
la autenticidad de los hue-
vosdeGranja LosHuevosde
la Abuela; la fuerza vegetal
de ComFrutos del Bosque,
HortícolaMajia y los zumos
de Finca Villaveza; la miel
de Prado Concejo, La Col-
menita de Aliste, Fuente La
Muela; el tesoro micológico
de Ecoespora, la delicadeza
de Trufaza y su tuber mela-
nosporum, o la calidad in-
superable de los Garbanzos
Troncones de Fuentesaúco
así como las Ancas de Rana
en Carbellino de Sayago.

Todos forman un ecosiste-
ma de pequeñas empresas
que trabajan cada día con
un compromiso, unidos
por el respeto al produc-
to, al entorno y a la identi-
dad culinaria de Zamora.
Su esfuerzo silencioso, su
constancia y su valentía
para emprender en un te-
rritorio rural son la base de
un movimiento que digni-
fica el trabajo artesanal y
convierte a la provincia en
un referente gastronómico
que mira al futuro sin re-
nunciar a lo que somos.

Como docente, lo veo cada
año: las nuevas generacio-
nes de cocineros de nues-
tra provincia y alrededores
vienen con hambre, pero
también con cautela ante
algo que en muchos de los
casos quizás se haya idea-
lizado: la hostelería. Ya no
quieren copiar modelos
ajenos, sino reinterpretar
los suyos. Tienen una rela-
ción más consciente con el
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origen de los alimentos, un
respeto y trato personali-
zado con el productor, así
como una formación técni-
ca que les permita volar.

Zamora cuenta con una
serie de profesionales, al-
gunos muy jóvenes y otros
que llevanmedia vida bata-
llandoyqueestán elevando
el listón. Cocineros que en-
tienden que la modernidad
no está reñida con la tradi-

ción, que se puede trabajar
con productos locales y a
la vez mirar al mundo con
ojos de quienes nos prece-
dieron. Y eso, para mí, es
una revolución silenciosa
pero decisiva.

El reconocimiento externo
no siempre llega con la ve-
locidad que nos gustaría.
Pero lo importante es que
aquí se está creando una
manera de cocinar nuestra
tierra sin complejos. Se es-
tán defendiendo productos
que antes quedaban relega-
dos a casas particulares o
bares de pueblo, ahora re-
dactados en cartas con un
lenguaje diferente quizás
perdido que mantiene la
esencia del sabor auténtico
de quien lo cocinaba hace
décadas. Laprovincia, a tra-
vés de sus organismos pú-

blicosyentreellosa lacabe-
za la Diputación Provincial
de Zamora están apostando
por lo nuestro: ferias, cam-
pañas, productos con sello
propio, promoción turística
ligada a la gastronomía… Y
desdedentro locelebramos.

Pero como cocinero y como
profesor, también me hago
preguntas: ¿Estamos cons-
truyendo un discurso só-
lido o es solo un escapara-

te? ¿Estamos
acompañando
al productor
tanto como al
cocinero? ¿Es-
tamos forman-
do a nuestros
jóvenes para
que se queden,
o los estamos
empu j a nd o
a marcharse

porque aquí no encuentran
oportunidades?

Las instituciones empiezan
a entender que la gastro-
nomía no es una moda, ni
un reclamo puntual, sino
una industria cultural y
económica como lleva de-
fendiendo la Asociación de
Hosteleros y Empresarios
de Zamora. Y el impulso
de iniciativas locales tales
como: concursos, espacios
de divulgación, congresos,
convecciones, comunica-
ción a través de redes so-
ciales… ayudan a crear una
sensaciónde identidadculi-
naria compartida.

Sin embargo, necesitamos
continuidad. Necesitamos
que no todo dependa de un
evento puntual. Necesita-
mos que los productores,

chefs, técnicos y quienes
apuesten por la provincia
sientan que es rentable
quedarse y que los jóvenes
cocineros encuentren un
camino laboral digno aquí,
en su tierra. Porque nadie
es mejor embajador de su
propio territorio que cada
unodequienes hemosnaci-
do y conocemos la sociedad
zamorana.

Si algo trato de transmitir a
mis alumnosesque la inno-
vación no consiste en ador-
nar un plato, sino en com-
prenderlo. En saber por qué
ese sabor importa, quién lo
cultiva, qué historia tiene
y sepan conjugarlo con la
técnica más adecuada para
mantener el respeto por lo
que detrás de cada produc-
to existe. Cocinar Zamora
requiere más incluso que
conocimiento técnico: re-
quiere respeto.

Y si miro hacia el futuro,

El respeto y el amor por el producto y
por el buen hacer cuyo mejor ingrediente
era el tiempo y el cariño familiar se hace

patente en nuestra provincia. No debemos
de olvidar que lo que hoy es tradición, en

algún momento ya fue vanguardia

veo un horizonte promete-
dor siempre que hagamos
tres cosas fundamentales:
apostar por el producto
como eje conductor de un
desarrollo real y coherente,
entendiendo que nuestros
alimentos no pueden ser
solo “buenos”, sino singu-
lares y reconocibles, con
ese sentido rústico y esos

sabores limpios, honestos
y de campo que definen la
cocina zamorana; conver-
tir a los cocineros en emba-
jadores reales, capaces de
creer más en nuestra tierra
y contarla dentro y fuera
de nuestra provincia con
identidad propia, no con lo-
calismo, sino con la fuerza
que nace de unir experien-
cia, formación y orgullo;
y educar para quedarnos,
formando jóvenesquequie-
ran emprender aquí y ofre-
ciéndoles oportunidades
reales, cocinas donde cre-
cer, productores con los que
colaborar, proyectos sólidos
y un apoyo institucional
constante que haga posible
que el talento se arraigue
en la provincia.

Personalmente pienso que
vamos en la dirección ade-
cuada, pero debemos se-
guir afinando. Si hacemos
las cosas con coherencia
y continuidad, Zamora se

convertirá en un referente
gastronómico sin necesi-
dad de imitar a nadie. Por-
que lo nuestro, con el res-
paldo institucional a través
de las diferentes marcas de
calidad diferenciada no es
unamoda ni un reclamo: es
nuestramejor seña de iden-
tidad, porque “Zamora es
Calidad”.
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Castilla y León
siempre ha vivido
con un pie en la

tierra y otro en el futu-
ro. De sus campos han
salido generaciones de
agricultores, materias
primas que han alimen-
tado a medio país y una
cultura que entiende la
comida como parte de
la identidad. Sin em-
bargo, en un momento
en el que el consumi-
dor del siglo XXI busca
certezas, salud, soste-
nibilidad, precios esta-
bles y origen cercano,
el sector agroalimen-
tario afronta el reto de

PA L E N C I A
S E R G I O L O Z A N O

IBERECOLÓGICA: CUANDO LA
INNOVACIÓN VUELVE A CASA
PARA TRANSFORMAR
LA ALIMENTACIÓN

reinventarse sin perder
sus raíces. Es ahí donde
Paredes de Nava, en ple-
no corazón de Tierra de
Campos, se convierte en
el escenario de una nue-
va etapa industrial que
promete mar-
car un antes y
un después.

El nuevo com-
plejo de Ibe-
recológica no
es una fábri-
ca más. Es el
resultado de
más de trein-
ta años de ex-
periencia del
Grupo Ibereó-
lica, una em-
presa que ya
demostró que

aquello que parecía im-
posible, mover el mun-
do con el viento o con
el sol, podía convertirse
en realidad. Tras haber
contribuido a transfor-
mar el modelo energéti-

co global, el grupo vuel-
ve ahora a la tierra para
aplicar ese mismo espí-
ritu de innovación a la
alimentación. Y lo hace
desde Palencia, con una
visión integral pensa-

Paredes de Nava (Palencia) da la bienvenida a una industria sostenible en torno al aceite de
oliva, que generará empleo y riqueza a partir de un modelo ético y libre de emisiones
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da para responder a un
consumidor que exige
claridad y compromiso,
pero sin renunciar al
bolsillo.

La nueva planta de pro-
cesado de aceite en Pa-
redes de Nava nace con
la libertad de quien em-
pieza sin ataduras. Ibe-
recológica ha diseñado
la cadena de valor desde
cero, integrando su co-
nocimiento en energías
renovables para lograr
un modelo de produc-
ción que rompe viejos
dilemas: calidad frente
a precio, sostenibilidad
frente a accesibilidad.
Aquí, todo avanza en
la misma dirección. La
apuesta por energías
limpias permite operar
con cero emisiones ne-
tas y residuo cero, pero
también, y este es el
punto clave, estabiliza
los costes. Dejar atrás la
dependencia de los com-
bustibles fósiles y de
sus vaivenes del merca-
do significa ofrecer un
producto de primera,
ético y sostenible, sin
cargar al consumidor
con sobrecostes.

En un momento en el
que los lineales están
saturados de etiquetas
indescifrables, ultra-
procesados y mensajes
que generan más dudas

que certezas, la trans-
parencia se ha conver-
tido en un valor im-
prescindible. La planta
de Iberecológica incor-
pora tecnología diseña-
da para garantizar una
trazabilidad completa
del producto. La calidad
nutricional deja de ser
una simple promesa co-
mercial para apoyarse
en procesos medibles,

verificables y sometidos
a estándares de exigen-
cia internacional. La

alimentación, en defini-
tiva, vuelve a ser un es-
pacio de confianza.

Pero la apuesta que lle-
ga a Paredes de Nava no
se limita a la técnica.
Su impacto se expande
a todo el territorio, en-
tendiendo cada proyec-
to como un ecosistema
vivo. La planta generará
empleo altamente cua-
lificado, lo que supone
una oportunidad real
para que los jóvenes
puedan desarrollar su
vida profesional sin irse
de sus pueblos. A esto se
suma la creación de una

Terminal Intermodal de
Cargas que convertirá
al municipio en un nodo
logístico capaz de dina-
mizar la economía de
toda Tierra de Campos y
ofrecer una herramien-
ta de competitividad a
empresas locales de to-
dos los sectores.

Castilla y León conoce
bien el valor de cuidar
la tierra. Lo que ahora
propone Iberecológi-
ca es demostrar que la
sostenibilidad no tiene
por qué ser un lujo y
que la tecnología pue-
de trabajar a favor del
territorio y de quienes
viven en él. En Paredes
de Nava comienza a es-
cribirse un capítulo en
el que la innovación in-
dustrial no compite con
el mundo rural, sino que
lo refuerza; un capítulo
donde el consumidor
por fin encuentra ali-
mentos cercanos, claros
y estables, sin renunciar
a la responsabilidad am-
biental.

Puede que todo empeza-
ra como un sueño, pero
aquí, en el corazón de la
meseta, esos sueños em-
piezan a convertirse en
realidad.
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emblemáticos del Bur-
gos medieval en una jor-
nada que unió historia,
deporte y compromiso
social. La iniciativa per-
mitió visibilizar el pa-
pel de las asociaciones
sociales como protago-
nistas activas de la vida
cultural y reflejó el es-
píritu participativo que
define a Burgos 2031.

También tuvo una gran
acogida la jornada “Eco-
nomía social que vertebra
la ciudad”, celebrada en
el Fórum Evolución que
reunió a representantes
institucionales, expertos
y entidades sociales para
reflexionar sobre cómo
la economía social, el co-
mercio justo y la sosteni-
bilidad contribuyen a un
modelo de ciudadmás res-
ponsable y cohesionada.

En la hoja de ruta
hacia Burgos 2031,
la Plataforma del

Tercer Sector ha tenido
un papel esencial den-
tro del proceso partici-
pativo impulsado por el
Ayuntamiento de Bur-
gos, a través de la Socie-
dad de Promoción y De-
sarrollo (ProBurgos). Su
colaboración ha suma-
do una dimensión so-
cial al proyecto, situan-
do a las personas en el
centro y reivindicando
los derechos culturales
como parte esencial del
bienestar y de la parti-
cipación ciudadana.

El voluntariado cultu-
ral se ha convertido en
una de las caras más
humanas del proyecto
de Burgos 2031. Cerca
de 150 personas han
participado en distin-
tas actividades, con-
tribuyendo a hacer de
cada evento un espacio
más cercano y partici-
pativo.

Entre las citas más sig-
nificativas del año des-
taca la I Marcha Cidiana
Solidaria, celebrada en
el marco de la Semana
Cidiana. Más de un mi-
llar de personas reco-
rrieron los lugares más

En esa misma línea de
colaboración, el Fórum
Evolución acogió el
festival “Cultura y Ta-
lento: el dúo perfec-
to”, una cita que unió
arte y compromiso.
Las asociaciones de la
Plataforma del Tercer
Sector mostraron su
fuerza creativa a través
de talleres, actuacio-
nes y exposiciones que
reivindicaron la diver-
sidad como motor cul-
tural.

UNA CIUDAD QUE SE
CONSTRUYE ENTRE
TODOS
Burgos 2031 ha situado
la participación ciuda-
dana en el centro de su
propuesta. La alianza
con la Plataforma del
Tercer Sector y con re-
des como Voluntared ha
permitido que la cultu-
ra se viva como un de-
recho compartido, ga-
rantizando la presencia
de todas las voces en el
relato común de la ciu-
dad y con una cultura
que, sobre todo, se teje
entre todos.

BU RGO S
PA T R I C I A A N S Ó T E G U I

El voluntariado
cultural se ha
convertido en

una de las caras
más humanas
del proyecto de
Burgos 2031

BURGOS 2031:
LA CULTURA QUE TEJE COMUNIDAD

La Plataforma del Tercer Sector refuerza su papel en la construcción de una ciudad más
abierta, diversa y participativa
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Desde el legado li-
terario de los her-
manos Machado

hasta el realismo poético
de Eduardo Naranjo, pa-
sando por la energía cro-
mática de Ramón Zurra-
rain y la experimentación
visual de Equipo Sólido,
la Fundación Círculo ha
convertido 2025 en un
año de arte, memoria y
reflexión. Su sala Pedro
Torrecilla, en pleno cora-
zón de Burgos, ha acogido
un ciclo expositivo diverso
y ambicioso que confirma
a la institución como uno
de los grandes referentes
culturales del norte de
España. El proyecto ha te-
jido un relato expositivo
que une pasado y presen-
te, memoria e innovación,
con un denominador co-
mún: la voluntad de gene-
rar diálogo entre la obra y
el espectador.

EL LEGADO VIVO DE
LOSMACHADO
El año comenzó con una
cita imprescindible: “Los
Machado. Retrato de fa-
milia”, una exposición que
reunió cerca de doscientas
piezas —manuscritos, car-
tas, primeras ediciones,
fotografías y objetos per-

BU RGO S
BURGOS NOTICIAS

sonales— y que permitió
al público sumergirse en la
vida y la obra de Antonio y
Manuel Machado. Proce-
dente de Sevilla, la mues-
tra recaló en Burgos an-
tes de su llegada a la Real
Academia Española. Los
materiales, cedidos por la
Fundación Unicaja, la Real
Academia Burgense de
Historia y Bellas Artes y la
RAE, ofrecían una mirada
íntima al linaje intelectual
de los Machado. El monta-
je, de carácter documen-
tal y emotivo, despertó un
enorme interés. Las visitas
guiadas gratuitas y la alta
afluencia confirmaron la
atracción que sigue ejer-
ciendo el pensamiento hu-
manista y poético de los
Machado más de un siglo
después.

RAMÓN ZURRARAIN:
LA BATALLA DEL
COLOR
La primavera llenó la sala
Pedro Torrecilla de ener-
gía y movimiento con “El
color de la batalla”, del
pintor donostiarra Ramón
Zurrarain. La exposición,
integrada por cuarenta
y tres obras entre óleos,
acuarelas y esculturas,
exploraba el color como
eje de emoción, conflic-
to y equilibrio. Zurrarain
entiende la pintura como

una tensión entre impul-
so y contención. En sus
lienzos, la materia se con-
vierte en energía y el co-
lor en lenguaje vital. “El
color no describe: acon-
tece”, afirmaba el artista,
reivindicando su fuerza
transformadora. El reco-
rrido permitía al visitante
observar el proceso pictó-
rico desde la inmediatez
del trazohasta la reflexión
del tema, invitando a re-
descubrir el poder del co-
lor como forma de pensa-
miento.

EQUIPO SÓLIDO:
LUZ, SOMBRA Y
PERCEPCIÓN
El verano trajo la propues-
ta más experimental del
ciclo: “Sombra y luz”, del
colectivo burgalés Equipo
Sólido, integrado por Ra-
fael Mediavilla, Ismael Alí
de Unzaga, Óskar Díaz y
Francisco del Hoy. Más de
sesenta obras —entre pin-
turas, esculturas e instala-
ciones realizadas con ma-
teriales no convencionales
como acetatos, plásticos,
sprays o agua— explora-
ban la dualidad entre luz
y sombra como metáfora
del proceso creativo. «La
sombra es más impor-
tante que la propia obra»,
defendían los artistas,
invitando a reflexionar
sobre cómo la percepción
humana está mediada por
filtros y pantallas. La sala
se transformó así en un
espacio inmersivo, donde
el espectador se convertía
en parte activa del juego
visual. La muestra reafir-
mó el compromiso de la
Fundación con la escena

artística burgalesa, im-
pulsando la creación local
y los lenguajes contempo-
ráneos.

EDUARDONARANJO:
LA POÉTICA DE LO REAL
El cierre del año exposi-
tivo llegó en septiembre
con la muestra dedicada a
Eduardo Naranjo (Mones-
terio, Badajoz, 1944), uno
de los grandes maestros
del realismo contemporá-
neo español. Su llegada a
Burgos supuso un autén-
tico acontecimiento cul-
tural y la oportunidad de
contemplar, por primera
vez en la ciudad, una selec-
ciónde obras que recorren
su trayectoria. Naranjo es
figura central del realismo
mágico español, un crea-
dor que combina una pre-
cisión técnica casi rena-
centista con una intensa
carga simbólica y poética.
En sus cuadros, la realidad
cotidiana adquiere un aire
de enigma: los objetos pa-
recen flotar en un tiempo
suspendido, los personajes
habitan un espacio entre
el sueño y la vigilia. La
luz, elemento esencial en
su obra, actúa como reve-
lación y misterio a la vez.
No ilumina tanto como
sugiere, abriendo la pin-
tura a un territorio de in-
trospección. Frente a sus
lienzos, el espectador se
detiene y observa, cons-
ciente de que algo en ellos
trasciende lo visible. La ex-
posiciónpermitió apreciar
sumaestría enel dibujo, su
sutileza cromática y su ca-
pacidad para transformar
lo real en una experien-
cia emocional.

De los Machado al realismo poético de Eduardo
Naranjo, la sala Pedro Torrecilla consolida en
Burgos un espacio de referencia para la creación
y el diálogo artístico

Fundación Círculo / Agencia Rives

FUNDACIÓN CÍRCULO:
UN AÑO DE ARTE,
MEMORIA Y LUZ
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Durante mucho
tiempo, la palabra
“lana” era sinóni-

mo de Palencia. Una tie-
rra donde la ganadería
de ovino generaba una
gran actividad económi-
ca: esquiladores, lavade-
ros, tejedores… Incluso
aquellas famosas fábricas
de confección de mantas
que llevaron el nombre de
Palencia por todo el país.
Hoy no queda nada de
aquella prolija industria.
“Nunca en la historia de
España, la lana ha estado
en una situación tan crí-
tica y negativa”, explica
Luis Calderón, alcalde de
Paredes de Nava. Es el mo-
mento de actuar y buscar
estrategias desde las polí-
ticas públicas y el impulso
privado, que eviten la ex-
tinción de un tejido iden-
titario de nuestra moda.

El Ayuntamiento de Pare-
des de Nava ha tomado la
iniciativa, convocando la
constitución de la Mesa
Nacional de la Lana el

PA L E N C I A
R E D A C C I Ó N

Ha constituido la Mesa Nacional de la Lana para evitar que se pierdan
oficios de transformación y se reduzca más la cabaña ganadera

PAREDES DE NAVA LIDERA
EL IMPULSO DE LA LANA

pasado mes de septiem-
bre. Un grupo de exper-
tos compuesto por más
de veinte personas, en
representación de empre-
sas, administraciones pú-
blicas, instituciones cien-
tíficas y, por supuesto,
ganaderos buscarán es-
tablecer estrategias pú-
blicas y recuperar la tra-
zabilidad de un producto
clave también en la lucha
contra la despoblación.

Tal y como explica el al-
calde y presidente de
la Mesa de la Lana, Luis
Calderón, hoy en día este
subproducto no es ren-
table para los ganaderos:
la producción nacional
ronda las 20.000 tonela-
das anuales, una cifra en
descenso continuado a la
que se suma otro agra-
vante: en torno al 60% de
la producción se destina a
la exportación. “En Espa-
ña están desapareciendo
ovejas a un ritmo de 4.000
diarias”, apunta. Eso, ade-
más, contribuye a la des-
población y afecta a los
ecosistemas, aumentando
el riesgo de incendios.

Como consecuencia, se
van perdiendo industrias
de transformación, como
el último taller de peina-
do de lana de la penínsu-
la, que cerró en Portugal
recientemente.

Por eso, iniciativas como
la Mesa de la Lana abren
un camino de esperanza.
España todavía conserva
tres lavaderos (y no hay
muchos más en Europa).
Y se da la circunstancia
de que dos de ellos están
en la Tierra de Campos
castellanoleonesa: en Pa-
redes de Nava (Palencia)
y Villalón de Campos
(Valladolid). El tercero,
opera en Mota del Cuervo
(Cuenca). Uno de los obje-
tivos será favorecer que la
actividad de esos lavade-
ros destinada al consumo
textil nacional se vaya
incrementando, favore-
ciendo la circularidad.

Con ello, se espera que se
generen nuevos negocios
que recuperen la cadena
de valor, rota en las últi-
mas décadas, cubriendo
necesidades como el pei-
nado, el tejido o, por su-
puesto, el diseño de moda
y de piezas de artesanía.

LÍNEAS DE TRABAJO
La Mesa de la Lana se ha
articulado en cuatro lí-
neas de trabajo: el sector
primario, para impulsar
una ganadería extensiva
de ovino que vuelva a ser
rentable y asiente pobla-
ción; la transformación
del producto y su indus-
tria asociada; la búsqueda
de nuevos usos como ma-
terial de aislamiento en
construcción, productos
agrícolas y otras innova-
ciones; y la industria de
la moda, una línea que
se considera esencial, ya
que puede aportar valor a
toda la cadena.

El nuevo marco norma-
tivo europeo abre una
oportunidad de merca-
do y de futuro sobre una
fibra textil sostenible y
cuya producción acarrea
un impacto enormemen-
te positivo para el medio
ambiente y la repobla-
ción del mundo rural.

La Mesa Nacional de la
Lana trabaja en la elabo-
ración de un documento
estratégico, a partir del
cual se desarrollarán los
siguientes pasos a lo lar-
go de 2026. Ideas que se
encaminarán, además, a
promover la creación de
normativas que impidan
que la lana española, su-
cia o limpia, se siga yendo
al extranjero, y sensibili-
zar a los consumidores de
su valor como material,
pero también como patri-
monio de nuestra cultura,
nuestra historia y nuestra
sociedad.
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El patrimonio de
Castilla y León no
solo es un ejemplo

vivo de la historia de la
Comunidad: es también
un legado para el futuro.
Y por eso, además de su
divulgación y promoción
turística, es fundamental
su protección.

Desde el corazón de la
Tierra de Campos, en la
localidad palentina de Vi-
llada, la empresa Pinvisa
Coatings es un buen ejem-
plo de desarrollo tecnoló-
gico al servicio de nues-
tro patrimonio. Porque,
entre otras innovaciones
para sectores como el de

PA L E N C I A
R E D A C C I Ó N

La empresa de Villada (Palencia) es la única fabricante en Castilla y
León de un revestimiento de especial protección frente a la corrosión

la construcción o el de
la agricultura, esta fir-
ma palentina es la única
fabricante en Castilla y
León que desarrolla sis-
temas de protección anti-
corrosiva de altas presta-
ciones, que actualmente
se está utilizando en la
protección y ornamenta-
ción de infraestructuras
y monumentos de gran
relevancia histórica y ar-
tística, como por ejemplo,
el Puente de Hierro en Pa-
lencia, cuya imagen luce
sobre estas líneas.

Un ejemplo de una em-
presa que ha sabido com-
binar la apuesta por el
mundo rural y el desarro-
llo tecnológico puntero.

Pinturas Villada SKC se
creó en el año 2004 den-
tro del Grupo Julio Cres-
po, dedicado hace más de
40 años a la ingeniería de
protección anticorrosiva,
con empresas repartidas
por toda la geografía na-
cional y que desarrollan
su negocio a lo largo de
todo el planeta.

PINVISA Coatings nació
con la vocación de apor-
tar soluciones de protec-
ción para todo tipo de
superficies, de forma que
las empresas puedan ex-
tender la vida útil de sus
instalaciones y optimizar
así sus inversiones. Desde
el principio de su activi-
dad, la empresa villadina

estableció un acuerdo de
fabricación con la multi-
nacional PPG (anterior-
mente Sigma Kalon) para
fabricar en sus instalacio-
nes una buenaparte de los
productos que la división
PMC (Protective and Marine
Coatings) de PPG pone en
el mercado. En estos años,
Pinvisa Coatings ha con-
seguido convertirse en el
principal suministardor
español de soluciones de
protección de superficies
en el ámbito industrial,
como también en la pro-
tección de patrimonio,
apostando por el desarro-
llo de nuevos productos
cada más eficaces y cada
vez más respetuosos con
el medio ambiente.

Hoy, es la única empresa
de Castilla y León dedica-
da a la fabricación de re-
cubrimientos industria-
les de alta tecnología.

DESDE EL MUNDO
RURAL Un logro que ha
llevado sus productos a
países como Bélgica, In-
glaterra, Turquía, Ma-
rruecos o Ecuador, entre
otros, y todo ello desde
una apuesta por el I+D+i
llevada a cabo desde el
corazón del mundo ru-
ral castellanoleonés, in-
virtiendo cada año para
mantenerse en la van-
guardia de la tecnología
en recubrimientos y cum-
plir con los más altos es-
tándares de calidad de su
sector. Una apuesta que,
como valor añadido, con-
tribuye al mantenimiento
del empleo en plena Tie-
rra de Campos.

PINVISA COATINGS: LA
TECNOLOGÍA QUE CUIDA
EL PATRIMONIO
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En lo alto de la me-
seta zamorana, al
límite del Duero y

muy cerca de Portugal, se
asienta la villa de Fermo-
selle: piedra granítica,
calles empinadas y aire
antiguo. Aquí, en plena
Reserva de la Biosfera
Meseta Ibérica y en el co-
razón del parque natural
de Arribes del Duero, ha
abierto sus puertas un
espacio singular: el Mu-
seo del Aceite de Fermo-
selle. Un lugar que, lejos
de quedarse en el recuer-
do, se proyecta hacia el
futuro como motor de
paisaje, economía y or-
gullo local.

Z AMOR A
R E D A C C I Ó N

TRADICIÓN QUE SE
HACE MUSEO
El aceite de oliva virgen
ha sido siempre silencio
y sudor en esta tierra:
olivos que miran al vien-
to, aceitunas que espe-
ran la cosecha, prensas
antiguas que crujen. El
museo recoge todo eso.
“Descubra … cómo se fa-
bricaba el aceite de ma-
nera tradicional, qué
utensilios, procedimien-
tos y herramientas se ne-
cesitaban para este tipo
de industria y la obten-
ción del aceite de oliva”.

La exposición guía al vi-
sitante por la maquinaria
antigua: horno, prensas
hidráulicas, bitadoras,
bombas de agua de los
años 50, zona de decanta-
ción. El recorrido se hace

de forma guiada, con un
especialista que explica
el proceso completo. Es
una inmersión en el pa-
sado, sí, pero también en
la dignidad de un oficio
que se niega a desapare-
cer.

OLEOTURISMO CON
RAÍCES

El museo no solo enseña:
invita a participar. Con
dos opciones de visita
–una visita + degusta-
ción, y otra ampliada que
incluye cata y diploma–
permite al visitante pro-
bar ese “oro líquido de
nuestra tierra”. Y en un
entorno tan bello como
Arribes, la experiencia
gana una dimensión ex-
tra: la naturaleza agres-
te, los cañones del río, los

olivares que se aferran al
precipicio… todo suma.

Para la provincia de Za-
mora, tan acostumbrada a
lamentar despoblación y
abandono rural, este mu-
seo representa un alien-
to. Revitaliza Fermoselle,
atrae visitantes, genera
pernoctaciones, compras,
visitas complementarias.
En cada grupo guiado hay
más vida local: cafés, alo-
jamientos, senderos.

EDUCACIÓN, INNOVA-
CIÓN, FUTURO

El aula de formación y ca-
tas que alberga el museo
es un salto cualitativo.
No se limita al “ver” sino
al “hacer”: talleres, pro-
tocolos de cata, explica-
ciones sensoriales. Así, el
museo conecta tradición
e innovación: conservar
el pasado mientras se
prepara visitante (y al
productor) para los mer-
cados actuales.

Y no es baladí: el aceite de
oliva virgen extra es un
producto premium, con

EL “ORO LÍQUIDO”
COBRA VIDA: EL
MUSEO DEL ACEITE
DE FERMOSELLE,
MOTOR DE
ARRIBES
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exigencias de calidad,
trazabilidad, marketing.
Este museo es puente en-
tre la generación de valor
(productores) y la gene-
ración de conocimiento
(turismo, formación).

RECONOCIMIENTO Y
POSIBILIDADES

En 2025, el Museo del
Aceite de Fermoselle ha
sido galardonado con
el premio a la “Exce-
lencia Turística” por su
papel en la dinamiza-
ción del territorio. Ese
reconocimiento no solo
arroja luz sobre el pro-
pio espacio, sino sobre
lo que puede hacer un
proyecto cultural bien
planteado en los entor-
nos rurales: visibilidad,
reputación, efecto mul-
tiplicador.

La ubicación no es ca-
sual. Fermoselle está de-
clarada Conjunto Histó-
rico-Artístico. Y en ese
entorno patrimonial, el
museo actúa como ar-
gumento más para que
la gente se detenga, que
no pase de largo. Las
rutas por Arribes, los

miradores, las bodegas
cercanas y la almazara
recuperada se articulan
en torno a él como nue-
vo foco turístico.

IMPACTO EN LA PRO-
VINCIA

La más gratificante de
las cifras no aparece en
un boletín oficial sino en
la vida real: visitas que
generan pernoctaciones,
empleo que se crea, co-
merciantes que venden.
En una provincia mar-
cada por los desafíos de-
mográficos, cada turista
cuenta, cada venta de
aceite va más allá de una
transacción. Es una opor-
tunidad para mantener
el tejido, fijar población,
generar orgullo.

Además, se pone en valor
la producción de acei-
te de la zona: la marca
comercial asociada a
Fermoselle, DourOliva,
extraído de oliva manza-
nilla en Arribes. Esa co-
nexión productor-museo
es clave: no solo se ense-
ña el oficio, sino que se
valoriza y comercializa.

MÁS QUE UN MUSEO,
UN DESTINO

La visita al museo debe
considerarse parte de
un día completo: reco-
rrer el casco histórico
de Fermoselle, con sus
callejuelas laberínticas
y casonas graníticas;
caminar hasta el Mi-
rador de la Escalá; dis-
frutar de la gastrono-
mía local con el aceite
como protagonista… En
ese sentido, el museo es
imán, no fin.

EJEMPLO PARA EL
MEDIO RURAL

En un mundo donde lo
urbano concentra recur-
sos, el Museo del Aceite
de Fermoselle muestra
que lo rural también
puede construir. Con
una propuesta bien de-
finida, anclada en la cul-
tura del aceite y en un
entorno natural excep-
cional, Fermoselle mues-
tra vía: la de valorizar lo
propio, atraer lo exter-
no, construir economía.

Para Zamora —y para
Castilla y León— este

tipo de proyectos tienen
doble valor: impulsa el
turismo sostenible y al
mismo tiempo salva ofi-
cio y paisaje. Porque cada
olivo viene de antes de
nosotros y debe seguir
allí, alimentando tierra,
tradición y futuro.

Visitar el Museo del
Aceite de Fermoselle es
saborear un territorio
íntegro: paisaje abrup-
to, piedra viva, olivos
persistentes, gentes
que se aferran a su tie-
rra. Es entender que el
aceite no es solo líqui-
do, sino memoria, vida
y apuesta. Y también es
comprobar que en Za-
mora se puede producir
turismo de calidad, ge-
nerar empleo, innovar
sin renunciar, crecer sin
abandonar.

El museo supera su fun-
ción expositiva: se con-
vierte en impulsor. Y en
cada gota de aceite que
se degusta, se celebra
la persistencia. Aquí, el
oro líquido no es metá-
fora: es realidad. Y está
ocurriendo en la pro-
vincia de Zamora.
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Hay dulces que
forman parte de
la memoria co-

lectiva, sabores que nos
acompañan desde la in-
fancia, y que cada Navi-
dad vuelven a recordar-
nos que las tradiciones
familiares siguen vivas.
Entre ellos destacan los
polvorones de Dulces El
Toro, una marca nacida
del oficio y la pasión de
una familia vallisole-
tana que lleva 175 años
horneando momentos
felices. La historia se
remonta a 1850, cuando
Fermín Galicia abrió la
Confitería Galicia en el

Dulces el Toro produce un sabor con 175 años de historia: en Navidad fabricarán 100.000 pol-
vorones al día, lo que equivale a 600.000 semanales y cerca de 2 millones y medio mensuales

VA L L A DO L I D
S E R G I O J U Á R E Z

corazón de la localidad
vallisoletana de Tor-
desillas. Aquel pequeño
obrador, donde todo se
hacía a mano con mimo
artesanal, fue el punto
de partida de una saga
pastelera que ha pasa-
do de generación en ge-
neración hasta llegar
a la sexta, con Álvaro y
Diego Galicia al frente.
Mantener vivo un oficio
durante más de siglo y
medio no es tarea sen-
cilla; hacerlo sin perder
la esencia, pero moder-
nizando procesos y re-
cetas, es casi un acto de
maestría.

Con la creciente deman-
da y el cariño del público,
en 2019 llegó un cambio

decisivo, la producción
de polvorones se trasla-
dó a una nueva fábrica
en el Polígono Industrial
de Tordesillas. Más es-
pacio, más tecnología y

un proceso industrial
moderno que permitió
multiplicar la produc-
ción, pero sin renunciar
jamás a la calidad. El fa-
moso polvorón El Toro

EL POLVORÓN
QUE NACIÓ EN
TORDESILLAS
Y CONQUISTÓ
LA NAVIDAD
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sigue elaborándose hoy
con una receta centena-
ria que combina harina
de trigo, azúcar, canela
y manteca de cerdo ibé-
rico. Todo ello con una
selección muy cuidada
de materias primas. An-
tes de mezclar, la harina
se tuesta cuidadosamen-
te, un gesto que marca
la diferencia, para luego
pasar al pesado exacto,
al amasado y al formado
de cada pieza. Después
llega el horneado, el en-
friado, y por último, el
envasado individual que
asegura frescura y con-
servación.

Todo este proceso se rea-
liza combinando el tra-
bajo artesanal con las
últimas tecnologías de
producción y envasado.
Y aunque el polvorón clá-

sico sigue siendo el alma
de la marca, Dulces El
Toro, ha entendido que
la tradición puede con-
servarse, pero también
reinventarse. Por eso,
en los últimos años han
lanzado productos inno-
vadores que nacen de esa
misma base. Desde los
polvorones con almen-
dra marcona de primera
calidad, hasta los queri-
dos Toritos de Chocolate,
una reinterpretación de-
liciosa del polvorón más
pequeña y recubierta de
chocolate, o los nuevos
polvorones de Aceite de
Oliva Virgen Extra, aptos
para veganos y elabora-
dos con AOVE de Pago de
Valdecuevas. A ellos se
suma el Turrón de Pol-
vorón El Toro, una fusión
irresistible de miga de
polvorón y chocolate.

NAVIDAD: EL
MOMENTO EN QUE
LA FÁBRICA LATE
MÁS FUERTE
Para comprender la
magnitud del cariño
que el público tiene por
estos polvorones, bas-
ta con mirar sus cifras
de producción. En ple-
na campaña navideña,
Dulces El Toro fabrica
alrededor de 100.000
polvorones al día, lo que
supone unos 600.000 se-
manales y cerca de 2,5
millones al mes. Un vo-
lumen que impresiona,
sobre todo cuando se
mantiene intacta la cali-
dad que caracteriza a la
marca. Las dimensiones
de la producción llaman
aún más la atención si
hablamos de que el 100%
del proceso desde el tra-
tamiento de la materia

prima hasta el producto
empaquetado se realiza
en su totalidad en Tor-
desillas, un pueblo de
8.700 habitantes.

DEL CORAZÓN DE
VALLADOLID AL
MUNDO
Aunque la esencia de
los famosos polvorones
El Toro permanece en
la provincia de Valla-
dolid, han viajado lejos.
Actualmente, estos pro-
ductos se distribuyen
por toda Europa, México
e incluso el pasado año
cruzaron medio planeta
para llegar hasta Austra-
lia, el lugar más lejano
donde se han degustado
hasta ahora. Y ahora con
la Navidad a la puerta de
la esquina, ¿Ya has pro-
bado los polvorones más
famosos de Valladolid?
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Afinales de este año
se cumple el pri-
mer aniversario de

Burgos Industria, un espa-
cio ubicado en la primera
planta del Fórum Evolución
Burgos que simboliza el
encuentro entre dos de los
grandes ejes de la ciudad: la
cultura y la industria.

Impulsado por el Ayunta-
miento de Burgos, a través
de la Sociedad de Promo-
ción y Desarrollo de Bur-
gos —ProBurgos—, el cen-
tro nació con el objetivo de
poner en valor el pasado y
el presente industrial de
Burgos y de proyectar ha-
cia el futuro el talento y la
capacidad innovadora que
caracterizan a su tejido
productivo.

Con más de 7.300 visitantes
en su primer año, Burgos
Industria se ha consolida-
do como un espacio de en-
cuentro, aprendizaje y or-
gullo compartido. Además
de su intensa programa-
ción, el centro cuenta con
una exposición permanen-
te que ofrece un recorrido
visual y documental por la
historia industrial de la ciu-
dad y su diversidad produc-
tiva actual.

BURGOS INDUSTRIA:
EL CORAZÓN VIVO DEL

TALENTO Y LA INNOVACIÓN
El espacio promovido por el ayuntamiento de la ciudad, a través de
ProBurgos, se consolida como referente de encuentro y orgullo de la
industria burgalesa.

7.300 visitantes ha
registrado Burgos
Industria, que se
ha consolidado
como un espacio
de encuentro,
aprendizaje y

orgullo compartido

BU RGO S
PA T R I C I A A N S Ó T E G U I

UN AÑO DE ACTIVIDAD
Desde su apertura, el es-
pacio ha sido escenario de
una amplia agenda institu-
cional y empresarial. A lo
largo de 2025 ha recibido
delegaciones de Japón, Ale-
mania, China y Australia,
consolidándose como pla-
taforma de cooperación in-
dustrial y escaparate de las
capacidades tecnológicas y
humanas que distinguen a
Burgos.

Entre los programas más
representativos del año
figuran los Jueves de la In-
dustria, ciclo que cierra
2025 con cerca de 30 po-
nencias y 1.800 asistentes.
Cada sesión se ha conver-
tido en un foro de diálogo
entre directivos, técnicos
y representantes del sec-
tor productivo, abordando
temas de actualidad como
la transición energética, la
automatización o la soste-
nibilidad en los procesos de
fabricación. El bloque “Pro-
veedores Locales” ha dado
protagonismo a las pymes,
subrayando su aportación
esencial dentro de la cade-
na industrial burgalesa.

Otro de los hitos del año ha
sido Jóvenes Industriales,
una iniciativa educativa y
cultural que transformó
el espacio en una factoría
simbólica para escolares
de la ciudad. Durante las
jornadas, los niños y niñas
conocieron de forma di-

recta cómo funciona una
fábrica y participaron en
tareas adaptadas a su edad:
ficharon, se vistieron con
mono y casco, escucharon
la sirena de inicio y fabri-
caron productos sencillos
con materiales de empre-
sas burgalesas. Una expe-
riencia práctica y cercana
que permitió comprender,
de manera amena, la im-
portancia del trabajo co-
lectivo.

El programa contó con la
colaboración de profesio-
nales de distintas plantas
industriales, que compar-
tieron con los escolares su
experiencia y su visión del
trabajo en equipo, acercán-
doles valores como el es-
fuerzo, la responsabilidad
y la cooperación.

Durante 2025, Burgos In-
dustria acogió también
reuniones de colectivos
técnicos y encuentros de
liderazgo femenino como
LideraMdo, que reúne a
directivas de empresas
burgalesas para compartir
conocimiento y reforzar la
presencia de la mujer en el
ámbito industrial. En ese
mismo contexto, el centro
fue sede del Grupo deMan-
tenimiento Industrial, que
congregó a más de medio
centenar de profesionales
de distintas plantas de la
ciudad y puso de relieve
la relevancia de Burgos
Industria como espacio de
colaboración y punto de
encuentro para el sector.

Al cumplirse su primer
aniversario, Burgos In-
dustria confirma su con-
dición de espacio vivo y
de referencia, capaz de
unir generaciones y sec-
tores en torno a una idea
común: reconocer el valor
del trabajo, la innovación
y la industria como parte
esencial de la identidad
burgalesa.
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La Ruta del Vino de
Toro es ese lugar don-
de elDuerodeja de ser

solo un río y se convierte
en una presencia, un latido,
un paisaje que acompaña
cadapaso.Un territorioque
ha vivido del vino y para el
vino durante siglos, donde
la tradición no es un lema
turístico, sino una forma
de estar en elmundo.Desde
2019 forma parte de Rutas
del Vino de España, aunque
su historia, su patrimonio
y su cultura vitivinícola
llevan mucho más tiempo
contando quiénes somos.
Aquí el tiempo se saborea,
se escucha, se respira y se
mira de otramanera.

“Dejando Huella” no es un
eslogan vacío. Es una pro-
mesa. La que cumplimos
cuando un visitante regre-
sa a su casa con la sensación
de haber tocado un lugar
auténtico, de haber des-
cubierto un modo de vivir
que conserva la esencia sin
renunciar al futuro, y de
haber sido acogido con la
naturalidad con la que aquí
se ofrece unvino: con gene-
rosidad, cercanía y orgullo.

Quien llega a la Ruta del
Vino de Toro descubre un
territorio que invita a de-
tenerse. A bajar el ritmo. A
abrir los sentidos. No hace
falta nada más que cami-
nar, probar, observar, escu-
char. Toro y su comarca no
piden prisa; piden mirada.
Piden curiosidad. Piden ga-

Z AMOR A
T OM Á S D E L B I E N

nasde sorprenderse. Este es
un viaje por los cinco sen-
tidos. Y cada uno tiene su
propio recorrido.

LA VISTA
La primera impresión de
Toro llega incluso antes de
pisarla, con la luz del Due-
ro abriéndose paso entre
vegas, barranqueras y vi-
ñedos. El paisaje cambia se-
gún la hora, y el atardecer
sobre la vega toresana se
impone como un espectá-
culo sereno, de tonos cáli-
dos y silencio creciente. La
ciudad se anuncia con un
puente de piedra que actúa
como acceso y bienvenida,
tras el cual se despliega un
casco histórico que invi-
ta a recorrerse con calma,
donde cada calle conserva
su memoria y cada esquina
anima a levantar lamirada.

En La Colegiata de Santa
María la Mayor, el Pórtico
de la Majestad destaca por
su policromía extraordi-
naria, deteniendo el paso
de quien lo contempla,

mientras la historia pare-
ce preservar su belleza en
cada detalle. En la Sacris-
tía espera la Virgen de la
Mosca, pintura cargada de
leyendas y misterio. El Mo-
nasterio del Sancti Spiritus,
con su patio, sus estancias y
su silencio, ofrece otra mi-
rada del pasado, revelando
rincones que narran siglos
sin necesidad de palabras.

Más allá de la ciudad, el te-
rritorio de la D.O. Toro des-
pliega paisajes de viñedos
que cambian con las esta-
ciones, desde el despertar
de las cepas en primavera

hasta la calma del invierno.
En Morales de Toro, El Pego
y Venialbo, el paisaje y los
elementos tradicionales ha-
blan de la historia y la vida
tranquila de los pueblos.

En Sanzoles, la Mascarada
del Zangarrón irrumpe con
color comopartede la iden-
tidad comarcal, mientras
que en San Román de Hor-
nija las bodegas subterrá-
neas recuerdan el origen de
la cultura vitivinícola. Ver
aquí es comprender cómo
cada paisaje forma parte de
la Ruta del Vino de Toro.

EL OÍDO
Hay sonidos que identi-
fican un lugar como lo
haría una melodía. En
la Ruta del Vino de Toro
sucede constantemen-
te. Cada estación tiene
su banda sonora. En oc-
tubre, durante la Fiesta
de la Vendimia, el ruido
rítmico de las ruedas de
los carros tradicionales
anuncia que comienza la
celebración de un patri-

UNA EXPERIENCIA CON
LOS CINCO SENTIDOS EN EL

CORAZÓN DEL DUERO
Desde el sabor de los vinos de Toro hasta los aromas y colores de un entorno natural fasci-
nante, pasando por la textura de sus vides o la luz que se refleja en la piedra de su patrimonio
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monio vivo: la vendimia.

En diciembre, el Zanga-
rrón de Sanzoles irrum-
pe con su toque de cence-
rros. Ese sonido metálico,
reconocible y ancestral,
marca una de las tradi-
ciones más singulares del
invierno zamorano. Se
acompaña de panderetas,
castañuelas y el bullicio
de quienes participan en
la mascarada. En Venial-
bo, “El Baile del Niño”
suma acordes de música
tradicional que sobrevi-
ven gracias a las genera-
ciones que los mantienen
vivos. Son sonidos que no
necesitan amplificadores
para emocionar.

Y para quienes prefieren
vibraciones más poten-
tes, el Festival Vintoro,
en junio, ofrece rock,
punk y hardcore en un
ambiente que se ha con-
vertido en punto de en-
cuentro indispensable
para los amantes de la
música intensa. Pero la
Ruta del Vino de Toro
suena todos los días: en
la programación cultu-
ral de Toro y comarca,
en conciertos en espacios
tan especiales como la
Plaza de Toros del siglo
XIX o el Teatro Latorre,
en cada conversación
con enólogos durante
una visita guiada, en el
relato de las familias que
guardan la historia del
vino como un legado per-
sonal.

ELOLFATO

Los aromas forman parte
esencial de la Ruta del Vino
de Toro: el olor de la uva y
del mosto en fermentación,
el calor vivo del vino que
nace y el matiz de madera
de lasbarricas sequedanen
la memoria. En la copa, los
vinos de la D.O. Toro mues-
tran su carácter, con la in-
tensidadde laTintadeToro,
el equilibrio de la Garnacha
y los aromas frescos de la
Malvasía y otras variedades
blancas. A estos se suman
los aromasdel chocolate to-
resano, el queso zamorano,
el pimentón, las especias,
los embutidos y la cocina
tradicional, que convierten
el olor en una expresión
de cultura gastronómica.

Pasear por los pueblos o
entrar en un bar y percibir
el olor a guiso recién hecho
sitúa al visitante en el terri-
torio de forma inmediata,
reforzando la sensación
de autenticidad. El gusto

se impone como el sentido
más convincente en la Ruta
del Vino de Toro, con una
cocinaque combina recetas
heredadas con nuevas in-
terpretaciones. Platos como
el asado, las sopas de ajo, el
rabo de toro al vino tinto, el
bacalaoa latrancaylospro-
ductos de la vega toresana
muestran la riqueza de una
despensa fértil y generosa.

Los vinos D.O. Toro se viven
como una experiencia pro-
pia, con la fuerzade laTinta
de Toro y la frescura de los
verdejos y malvasías, mien-
tras cada bodega aporta su
estiloysumaneradeenten-
der el vino. Los restauran-
tes ofrecen desde menús
tradicionales a propuestas
más innovadoras, siempre
acompañadas por vinos lo-
cales. El tapeo completa la
experiencia, con pinchos y
tapas en los establecimien-
tosde laRuta, dejandoclaro
que probar es descubrir y
que cada plato deja huella.

EL TACTO
El tacto forma parte esen-
cial del viaje, no solo como
acto físico, sino como expe-
riencia sensorial. La piedra
fría y firme del Alcázar de
Toro, del patio del Palacio
de los Condes de Requena,
de la Plaza de Toros
y de iglesias y con-
ventos transmite
siglos de historia.
En San Román de
Hornija, la piedra de

la tumba del rey visigodo
Chindasvinto recuerda la
importancia de este terri-
torio en épocas anteriores.

También se perciben las
texturas de las barricas,
suaves y cálidas, los nudos
de las cepas prefiloxéricas
que han sobrevivido gra-
cias al cuidado de los viti-
cultores, y la propia tierra,
que varía según la zona y
define el carácter de cada
vino. Estas sensaciones
construyenuna relación di-
recta con el entorno y con
la tradición vitivinícola.

A ello se suma el tacto hu-
mano: el apretón demanos,
el abrazo espontáneo y la
hospitalidad de quienes ha-
bitan la zona. La Ruta del
Vino de Toro se vive como
una experiencia comparti-
da, donde tocar es conec-
tar y cada textura acerca
al visitante a la esencia del
territorio.

LOS CINCO SENTIDOS
La Ruta del Vino de Toro
no es un lugar para mar-
car en un mapa y olvi-
dar. Es una experiencia
completa, un viaje que
no termina cuando se
regresa a casa. Lo que
ofrece este territorio es
la sensación de haber
descubierto algo auténti-
co en un mundo que cada
vez lo parece menos.

Y aunque puedas leerlo,
imaginarlo o escuchar
que otros lo cuentan, la
verdad es simple: hay que
venir. La Ruta del Vino
de Toro espera al visitan-
te con los brazos abier-
tos. Y quien la conoce
suele volver. Porque esta
ruta no se olvida; se lleva
dentro.



117Para comer y beber



118 Para comer y beber

El mundo del vino
mira a Soria. El au-
mento global de las

temperaturas hace que
grandes bodegas se estén
fijando en la zona orien-
tal de la Ribera del Duero
para desarrollar sus nue-
vos proyectos. La altitud
favorece que las tempera-
turas sean un poco más

LA IDENTIDAD DE
LOS VINOS DE SORIA
Decenas de hectáreas albergan viñas con una línea genética pura, lo
que unido a la microparcelación del terreno da lugar a caldos únicos

frías que río abajo y eso
cuadra perfectamente con
un mercado que demanda
cada vez vinos más fres-
cos.

Pero la singularidad soria-
na va mucho más allá de
lo que se ve, o se siente, en
la superficie. Y también va
más allá de los límites que
marca una Denominación
de Origen como la de Ri-
bera del Duero. El suelo de

Soria ofrece una heteroge-
neidad provocada por las
numerosas familias que
han seguido manteniendo
sus particulares formas de
trabajar la vid para su con-
sumo propio. La linde de la
DO también permite téc-
nicas diferentes y mayor
libertad trabajando, en
la práctica, con la misma
materia prima. Pero hay
más, pues la genética y la
historia también juegan a

favor de Soria.
Bajo la tierra soriana, un
“patrimonio natural difí-
cilmente reproducible en
otro lugar”. Dos conceptos
se entremezclan y algunos
tratan deliberadamente
de eliminar los límites en-
tre ellos. Hablamos de las
viñas viejas y del viñedo
prefiloxérico. El primero
es un concepto “muy difu-
so y sobre el que hay mu-
cho debate” que algunos
tratan de regular ponien-
do límites, como mínimo
laxos, de solo 40 años para
denominar vieja una viña.

Quien nos guía por este
viaje que mezcla biología,
historia y enología es Cin-
thia García Romero. Esta
sumiller formada en el
Basque Culinary Center
explica que en la provin-
cia hay muchas viñas que
tienen 60, 80 o 120 años.
Una particularidad que se
mezcla con la numerosa

Se estima que
Soria cuenta con
50 hectáreas
de viñedo
prefiloxérico

presencia de viñedo pre-
filoxérico. En este caso,
hablamos de cultivos que
resistieron a lafiloxera, un
pequeño insecto que chu-
pa la savia y ataca las raí-
ces, provocando su pudri-
ción y la muerte de la vid.
Se estima que hay unas 50
hectáreas de viñas en So-
ria previas a la filoxera.

La filoxera llegó a Europa
desde América del Norte
a mediados del siglo XIX
y destruyó buena parte
de los viñedos en países
como Alemania y Francia.
También causó estragos
en otras zonas de España,
solo salvándose los suelos
arenosos, donde ‘el bicho’

S O R I A
S E R G I O G A R C Í A
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es incapaz de construir
sus túneles para atacar las
raíces del viñedo. Buena
parte de la provincia de
Soria se libró de la pre-
sencia de la filoxera, aun-
que la provincia también
cuenta con numerosos
suelos arenosos.

A finales del siglo XIX y
con los viñedos europeos
arrasados por el parásito
americano se encontró
una forma de superar
la plaga. Se comenzó a
usar la raíz americana,
que era resistente a la fi-
loxera, injertándole a la
misma las partes aéreas
autóctonas de Europa.
Así, alterando la línea ge-
nética de la vid, se logró
recuperar las variedades
europeas de uvas como el
tempranillo, el cabernet
Sauvignon o la garnacha.

Pero no solo el preservar
la raíz autóctona y la pu-
reza genética hace úni-
cas a las viñas sorianas
y marca el carácter dife-
renciador de sus vinos.

Durante décadas y gene-
raciones familias enteras
han seguido mantenien-
do a la tradición de ha-
cer su propio vino para
el consumo. Con estrate-
gias y enfoques distintos,
estas difrencias fueron
aumentando cuando las
herencias provocaron la
microparcelación de los
cultivos, señala Cinthia
García Romero quien se

declara “muy fan” de
los vinos sorianos y ha
trabajado y trabaja para
varias bodegas en la pro-
vincia.

Un mosaico en el que, en
cada pueblo, cada fami-
lia, ha ido cultivando a su
manera. “Esto nos da un
viñedo bastante diverso”,
explica Cintia. La exper-
ta señala que el tamaño
reducido de las parcelas
también provoca que sea
más complicado realizar
estudios, cumplir con los
compromisos ecológicos
u optimizar las formas

“Los vinos de viñedo prefiloxérico
aportan mayor profundidad y hablan
del terruño”

“Son un libro que
resume nuestra
historia y a nivel
organoléptico están
llenos de matices”

de trabajo. Así, práctica-
mente cada viña cuenta
una historia diferente.
Ya sabemos qué hace dife-
rente a los vinos sorianos,
pero entonces… ¿cómo
son los vinos sorianos?
Cinthia García Romero
explica a Soria Noticias
que la respuesta a esa
pregunta es muy perso-
nal, pero ella tiene clara
la suya. “Son un libro que
resume toda nuestra his-
toria y, a nivel organolép-
tico, están llenos de mati-
ces”, señala.

García apunta que las ca-
racterísticas que aportan
los vinos viejos y jóvenes
son diferentes, “ni mejo-
res ni peores”. Los vinos
de viñedo prefiloxérico
generan “mayor profun-
didad” y “hablan más del
terruño” mientras que
los de viñas jovenes tie-
nen “mayor vivacidad,

mayor alegría”. La pureza
genética junto a la micro-
parcelación del terreno y
al haber evitado durante
un tiempo las tendencias
y normas del mercado
crean unos caldos dife-
rentes.

Unos vinos, en definiti-
va, que se han librado
de la “homogenización”
que ha sufrido el sector.
Además, aquellos pueblos
que decidieron no entrar
en la Denominación de
Origen Ribera del Duero
“han sido todavía más
libres” en el manejo de
los cultivos, dando como
resultados unas “varie-
dades muy exclusivas” y
con una marcada “seña
de identidad”.

Cinthia García Romero, en una cata de vinos en Soria
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Zamora es tierra de
silencios, de templos
románicos y hori-

zontes de oro. Pero tam-
bién es tierra de ideas que
fermentan, de sueños que
maduran despacio y de jó-
venes que, contra el vien-
to de la despoblación, han
decidido quedarse para
emprender. Cuatro pro-
yectos nacidos del mismo
espíritu —la calidad, la raíz
y el amor por lo zamora-
no— se han convertido ya
en referentes de una nueva
generación que sabe que la
mejor manera de honrar la
tradición es reinventarla.
Ellos son los “benditos” de
Zamora: Dominio del Ben-
dito, Vermut Bendita Locu-

Z AMOR A
R E D A C C I Ó N

LOS CUATRO BENDITOS:
JÓVENES, SABOR Y ALMA
DE UNA TIERRA QUE NO

SE RINDE

ra, Bendita Dulzura y Ben-
dito Sabor. Cuatro nombres
con una misma esencia:
hacer de lo local unamarca
universal.

DOMINIODEL
BENDITO: EL VINOQUE
DESAFIÓ AL TIEMPO
En Toro, donde el Due-
ro se encabrita entre los
bancales y el sol calienta
la uva hasta el alma, nació
Dominio del Bendito, una
bodega que no solo elabo-
ra vino, sino que celebra la
vida. Fundada por Antony
Terryn, un francés que se
enamoró de la Tinta de
Toro y decidió quedarse,
esta bodega ha puesto
en el mapa internacional
un vino rotundo, hones-
to, nacido de cepas viejas
que hunden sus raíces en

suelos de canto rodado y
arena. No hay artificio ni
pose: hay verdad. Cada
botella es un manifiesto
de identidad, una manera
de decir que desde Zamo-
ra se puede mirar de tú a
tú a Burdeos o a Rioja, sin
complejos.

El proyecto genera em-
pleo estable en la comar-
ca, fomenta el cultivo
sostenible y atrae enotu-
rismo de todo el mundo.
En sus viñedos, el silencio
solo se rompe por el ru-
mor del aire entre las vi-
des y las risas de los que
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creen que el vino es algo
más que una bebida: es
cultura, paisaje y perte-
nencia.

Dominio del Bendito ha
sido uno de los pioneros
en recuperar la autenti-
cidad del vino toresano,
apostando por métodos
tradicionales y la míni-
ma intervención. En cada
copa hay historia y mo-
dernidad, una dualidad
que simboliza a la perfec-
ción la Zamora que quiere
seguir viva.

BENDITA LOCURA:
EL VERMUT QUE
CONTAGIA ALEGRÍA
En Morales de Toro, otro
rincón donde el viñedo
marca el ritmo de la vida,
un grupo de jóvenes de-
cidió hacer del aperitivo
una experiencia casi espi-
ritual. Así nació Bendita
Locura, un vermut zamo-
rano que combina las me-
jores uvas de la tierra con
una cuidada selección de
botánicos. Su nombre lo
dice todo: una locura ben-
dita, una travesura enoló-
gica que ha conquistado
bares, ferias y paladares
desde Toro hasta Madrid.

Este vermut no es una
moda pasajera: es una
manera de reinterpretar
el sabor de siempre con la
frescura de ahora. Elabo-
rado con mimo artesanal
y una presentación mo-
derna, Bendita Locura ha
sabido conectar con el pú-
blico joven y con quienes
buscan autenticidad en la
copa. Además, ha genera-
do empleo y sinergias con
otros productores locales:
viticultores, diseñadores,
envasadores, distribuido-
res… un ejemplo de eco-
nomía circular zamorana
que funciona.

Como dicen sus creadores,
“ser de Zamora no es una
condena, es un privilegio”.

Y su vermut lo demuestra:
una bebida con carácter,
con alma y con esa chispa
que solo puede nacer en
una tierra que conoce el
valor del tiempo.

BENDITA DULZURA:
LA REVOLUCIÓN MÁS
GOLOSA
En el corazón de la ca-
pital, Bendita Dulzura
es mucho más que una
pastelería: es un refugio
de aromas, una declara-
ción de amor al oficio y
una prueba de que los
sueños —con harina,
azúcar y talento— tam-
bién levantan. Fundada
por una joven reposte-
ra, esta pastelería se ha
convertido en un peque-
ño fenómeno en la ciu-
dad. En su primer mes
de vida ya se consolidó
como punto de encuen-
tro para quienes buscan
calidad, innovación y
ternura en cada bocado.

Su propuesta combina
lo clásico y lo contempo-
ráneo: hojaldres, tartas
y pasteles que huelen a
casa, pero con una pre-
sentación digna de esca-
parate internacional. Los
escaparates, de hecho,
son ya una postal de la
Zamora moderna: cálida,
creativa y dulce.Detrás
de sus vitrinas hay traba-
jo, formación y un com-

promiso que va más allá
del mostrador. Bendita
Dulzura ha apostado por
el producto local, utiliza
materias primas zamora-
nas y colabora con otras

empresas de la
provincia.

Genera empleo,
atrae turismo
gastronómico
y devuelve a las
calles de Zamo-
ra esa sensa-
ción de ciudad
viva que tanto
se necesita.

En tiempos
donde el con-
sumo rápido
arrasa, esta
pastelería de-
muestra que el

éxito puede venir de la
calma y de la dedicación
artesanal. Porque, al fi-
nal, la dulzura también
puede ser una forma de
resistencia.

BENDITO SABOR:
ZAMORA EN UN CLIC
Y si los anteriores tra-
bajan desde el taller o la
bodega, Bendito Sabor lo
hace desde la pantalla.
Esta tienda online nació
con una idea clara: lle-
var los mejores produc-
tos de Zamora al mundo.
Un proyecto visionario
que une tecnología y tra-
dición, gestionado por
jóvenes que entienden
el potencial del comer-
cio digital para romper
barreras geográficas y
emocionales. www.ben-
ditosabor.es

En su web conviven vi-
nos, quesos, legumbres,
dulces y embutidos: una
despensa virtual de lo
mejor de la provincia.
Y detrás, una filosofía
sencilla pero poderosa:
crear red, sumar produc-
tores y mantener el alma
rural viva.

Bendito Sabor no solo
vende productos, sino
historias. Cada pedido
que sale de sus almacenes
es una muestra de orgu-
llo zamorano, un paque-
te que viaja con el aroma
de los campos de Sayago,
el sabor del vino de Toro
o el dulzor de las pastas
de Carbajales. Gracias a
este modelo, decenas de
pequeños productores lo-
cales han encontrado un
nuevo canal de venta, sos-
tenible y rentable, en una
época en la que la digita-
lización puede marcar la
diferencia entre sobrevi-
vir o desaparecer.

UNABENDICIÓN
LLAMADA ZAMORA
Cuatro nombres, cuatro
proyectos, cuatro símbo-
los de una provincia que,
a pesar de los tópicos, se
mueve, innova y crea.
Dominio del Bendito,
Bendita Locura, Bendita
Dulzura y Bendito Sabor
forman una cadena invi-
sible de esfuerzo, juven-
tud y orgullo local. Repre-
sentan la Zamora que no
espera milagros, sino que
los fabrica con trabajo, in-
teligencia y pasión.

No es casual que todos
compartan el adjetivo
“bendito”. Porque en una
tierra donde cada em-
prendimiento es un acto
de fe, estos cuatro son au-
ténticos milagros cotidia-
nos: los benditos del vino,
del vermut, de la pastele-
ría y del comercio digital.

Su éxito no se mide solo
en ventas o premios, sino
en lo que simbolizan: es-
peranza, empleo, identi-
dad y una forma distinta
de entender el futuro. El
futuro no está en otro lu-
gar. Está aquí, en la pro-
vincia que los vio nacer,
donde el sabor y la exce-
lencia ya tienen nombre
propio.
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Lamejor tapa de Espa-
ña ya tiene nombre
propio y es ‘Milpa’,

creada y elaborada por
el chef vallisoletano Ale-
jandro San José. Por otro
lado, el proclamado como
mejor pincho del mundo
ha dado la vuelta al mapa
internacional hasta ni más
ni menos que Australia
con ‘Humo bajo la tapa’.
Valladolid volvió a con-
vertirse en noviembre en
el epicentro mundial de la
gastronomía en miniatura
con la celebración del XXI
Concurso Nacional de Pin-
chos y el IX Campeonato
Mundial de Tapas Ciudad
de Valladolid. Durante tres
intensos días, la Cúpula
del Milenio reunió a los
mejores cocineros del país
y del mundo, en un certa-
men que ya es referencia
internacional y que cada
año sitúa a la ciudad del Pi-
suerga en la primera línea
culinaria. La clausura dejó

‘Milpa’ y ‘Humo bajo la tapa’ fueron las propuestas culinarias ganadoras del XXI Concurso
Nacional de Pinchos y el IX Campeonato Mundial de Tapas Ciudad de Valladolid

VA L L A DO L I D
C R I S T I N A Á LVA R E Z

nombres propios, mucho
talento y dos tapas que ya
forman parte del palmarés
de la alta cocina en peque-
ño formato.

‘MILPA’: LA MEJOR
TAPA DE ESPAÑA
El gran triunfador nacio-
nal fue el vallisoletano
Alejandro San José, del res-
taurante Habanero Taque-
ría, que conquistó al jura-
do con su creación ‘Milpa’,
una propuesta que combi-
na raíces mexicanas con
producto castellano. Con
ella, San José se alzó con el
primer premio dotado con
10.000 euros y el honor de
representar a España en el
Campeonato Mundial de
Tapas 2026. Esta tapa es un
sofisticado anillo crujiente
de maíz relleno de lechazo
guisado con tomatillo ver-
de, chintextle de bacalao,
piña encurtida en tepache
y piñones garrapiñados.
Un bocado delicado, ex-
presivo y sorprendente
que enamoró al jurado del
certamen.

AUSTRALIA
CONQUISTA EL
TÍTULO MUNDIAL
Si a nivel nacional el pro-
tagonismo fue vallisole-
tano, en el ámbito inter-
nacional la sorpresa llegó
desde el otro lado del pla-
neta. El australiano de
adopción Andrea Vignali,
del restaurante Al Den-
te Enoteca, se proclamó
vencedor del Campeonato
Mundial de Tapas 2025 con
su elaboración ‘Humo bajo
la tapa’, imponiéndose a
chefs de todo el mundo.
Su propuesta fue un tartar
de canguro aliñado al es-
tilo clásico con alcaparras
y mostaza, servido en una
delicada cáscara de pastel,
coronado con una lámina
de jamón ibérico, hierbas
silvestres y flores de ajo. El
conjunto se acompaña de
un caldo caliente de can-
guro, que intensifica aro-
mas y sabor y termina
de convertir el boca-
do en una experien-
cia singular. Vignali
obtuvo el premio de

10.000 euros y uno de los
mayores reconocimien-
tos, crear la mejor tapa del
mundo del año 2025.

Valladolid fue testigo de
las mejores tapas tanto a
nivel nacional como mun-
dial y además elaboradas
con las carnes más carac-
terísticas de cada terri-
torio. El lechazo, de Va-
lladolid, y el canguro, de
Australia. Cada chef pro-
puso su mayor aliado y el
resultado fue el éxito. Así,
los certámenes culinarios
de Valladolid volvieron a
ser un año más el mayor
escaparate mundial de la
cocina en miniatura con
creatividad, emoción y
sabores que cruzan fron-
teras. El mundo ya conoce
las mejores tapas de 2025...
y han nacido en

Valladolid.

LA MEJOR TAPA
DE ESPAÑA SE

COME EN
VALLADOLID
(Y LA DEL
MUNDO SE
COCINA EN
AUSTRALIA)
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En el corazón del Ce-
rrato Palentino, don-
de la tierra respira

historia y los majuelos cen-
tenarios son testigo de si-
glos de tradición, la empre-
sa Bodegas Remigio Salas es
un ejemplo de arraigo, va-
lentía e innovación. Desde
su bodega subterránea del
siglo XVIII, esta casa man-
tiene viva una manera de
entender el vino profunda-
mente ligada al paisaje de
Dueñas y a la identidad de
la DOCigales.

La quinta generación, en-
carnada hoy en Amada de
Salas, ha tomado el testigo
con un doble compromiso:
preservar un legado fami-
liar único y proyectarlo
hacia un modelo de viticul-
tura sostenible, fiel a la tie-
rra y respetuoso con la me-
moria. No es extraño que,
entre las bodegas históricas
de Palencia, esta sea una
de las que mejor simboliza
el equilibrio entre elabora-

PA L E N C I A
S E R G I O L O Z A N O

ción artesanal y reconoci-
miento internacional.

Su producción nace de 87
hectáreas de viñedo, donde
conviven cepas centenarias
plantadas entre 1915 y 1930
con otras más jóvenes, con-
figurando un mosaico va-
rietal en el que la temprani-
llo, la garnacha, el verdejo y
la albill blanca encuentran
un espacio propio. Esta di-
versidad, junto al carácter
subterráneo de la bodega,
que ofrece unas condicio-
nes naturales idóneas para
la crianza y la guarda, defi-
ne la personalidad de vinos
que hoy cosechan premios
dentro y fuera del país.

Prueba de ello es el desta-
cado palmarés obtenido en
2025. La gama Las Luceras
ha sido especialmente re-
conocida: Gran Oro en los
premios Press Wine tanto
para el Tinto Reserva 2018
como para el Rosado 2024;
a estos se suma el Gran Oro
Virtus 2025 para el Rosado
2024 y diversas medallas
de oro y plata en concursos

internacionales de refe-
rencia, incluidos los Zarci-
llo y el Concurso Mundial
de Bruselas. Premios que
sitúan a Dueñas en elmapa
vitivinícola mundial.

REMIGIO SALAS: RAÍCES
PROFUNDAS PARA UN
PRESENTE QUE MIRA
AL FUTURO

Desde Dueñas, en la DO Cigales se preserva la tradición desde hace cinco generaciones

El Rosado 2024 ha demostrado que se puede reinterpre-

tar el rosado de Cigales sin perder identidad, y el Tinto

Reserva 2018mantiene el perfil elegante de los grandes

tintos de la zona. También el Blanco Sobre Lías 2024 ha

sido distinguido con oro en los PressWine 2025

La importancia de Bode-
gas Remigio Salas den-
tro del sector alimenta-
rio de Castilla y León va
más allá del vino, dado el
importante papel de los
productores locales para
mantener vivo el tejido
rural, garantizando em-
pleo, fijando población y
ofreciendo un producto
que traslada la identidad
del territorio a cada bote-
lla, en un momento en el
que la alimentación se rei-
vindica como patrimonio
cultural y motor de desa-
rrollo.

El enoturismo ha contri-
buido también a reforzar
ese vínculo, a través de sus
bodegas históricas visita-
bles, excavadas en la ladera
yconservadas conmimo.Al

recorrer sus galerías, donde
reposan los grandesdepósi-
tosdemadera, se emprende
un viaje sensorial que com-
pleta la experiencia de co-
nocer un paisaje que se ha
mantenidofiel a suhistoria.

Bodegas Remigio Salas de-
muestra que la tradición es
memoria, pero también un
punto de partida para todo
un territorio, como es Due-
ñas y la DOCigales.

Reserva tu cita en:

lasluceras.es/enoturismo/



125Para comer y beber



126 Para comer y beber

CHOCOLATES TRAPA: UNA
COMPAÑÍA CON ARRAIGO Y

AUGE INTERNACIONAL

Pocas empresas de
alimentación en Cas-
tilla y León ilustran

mejor la unión entre tradi-
ción y modernización que
Chocolates Trapa. La histó-
rica casa chocolatera, fun-
dada en 1891 por los mon-
jes trapenses de San Isidro
deDueñas (Palencia), ha ce-
rrado 2024 con un ejercicio
excepcional: 61,6 millones
de euros de facturación, un
crecimiento del 57 % res-
pecto al año anterior que
demuestra la solidez de un
proyecto que combina raí-
ces y futuro.

La marca, artífice de los
primeros bombones fabri-
cados enEspañaen los años
sesenta, vive desde 2013
una etapa de expansión
tras su adquisición por una

PA L E N C I A
A I D A A C I T O R E S

La icónica chocolatera palentina aumenta su facturación un 57% en 2024 y
prevé llegar a 100 millones de euros en 2027

nueva propiedad de capital
100 % español. Aquel año
apenas registraba 1,5 mi-
llones de euros en ventas;
once años después supera
los 61millones y aspira a al-
canzar 75 millones en 2025
y 100 millones en 2027. Su
CEO y presidente, Gerardo
Fernández Calvo, subraya
que este impulso la ha con-
vertido en “un motor eco-

nómico para la región”, con
168 trabajadores estables y
picos de hasta 220 empleos
en campaña navideña.

Este crecimiento sostenido
ha situado a lafirma palen-
tina entre los principales
referentes chocolateros del
país. En 2024 fue recono-
cida como una de las once
mayores productoras de

chocolate y cacao de Espa-
ña, y se consolidó entre los
ocho fabricantes más rele-
vantes en tabletas y bom-
bones. Con esta tendencia,
la compañía podría entrar
en el selecto grupo de las
diez primeras del sector en
los próximos años.

Uno de los pilares de esta
evolución es la innovación.
La empresa destina parte
de una inversión global de
63,5 millones de euros —
más de 40 millones dedica-
dosamodernización indus-
trial, desarrollo del equipo
humano e I+D+i— a renovar
procesos y productos. Su
actual fábrica, construida
en 2017 para sustituir a la
histórica planta, ha sido ca-
talogada por la ingeniería
Bühler como lamásmoder-
na de España y la cuarta de
Europa. El complejo integra
líneas para coberturas in-
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dustriales, chocolates con-
vencionales y chocolates
sin azúcar, ademásde áreas
de moldeado, envasado y
almacenamiento.

La modernización no ha
eclipsado la identidad: Tra-

pa ha actualizado sus for-
mulaciones y ampliado su
porfolio sin renunciar a su
estilo. A los icónicos Cor-
tados y Bombonísimos se
suman gamas como Subli-
mes —también en versión
0 % azúcares—, Collection,
Intenso, tabletas sin azúcar
añadido, chocolates en pol-
vo, Trapamilk o una oferta
creciente de turrones y

helados. Este año 2025 ha
lanzado nuevas referen-
cias, como las mini cookies
orientadas al canal ho-
reca, dos nuevas tabletas
Collection, cacao con na-
ranja y chocolate con
leche caramelo salado
y un innovador chocolate
a la taza en brik creado en
alianza con la lechería za-
morana Gaza.

En un contexto de fuerte
encarecimiento del cacao
desde 2023, la compañía ha
optado por mantener pre-
cios ajustados. “Nuestro
objetivo ha sido garantizar
productos asequibles para
las familias”, señala Fer-
nández Calvo, quien atri-
buye parte del crecimiento
a esa política y a la flexibi-
lidad que ofrece su natura-
leza de empresa familiar,
una estrategia reforzada
con nuevos acuerdos para
amplificar la distribución
de sus productos.

Otro de los ejes que ver-
tebran el proyecto es la
sostenibilidad. Trapa fue
pionera en la eliminación
del aceite de palma en su

La empresa ha invertido más de 40
millones en la modernización de

su fábrica en Palencia

portfolio y ha apostado por
un diseño de packaging
más respetuoso con el en-
torno, reconocible por su
característico color naran-
ja. Tambiénha invertido en
energía solar y en lamejora
de la eficiencia productiva,
con el objetivo de avanzar
hacia unmodelo industrial
más responsable.

La vocación internacional
de la firma se intensifica
en esta última etapa. Ac-
tualmente un 33 % de sus
ventas procede de la ex-
portación y la empresa tie-

ne presencia en 50 países,
una expansión que prevé
ampliar mediante la diver-
sificación de canales y la
búsqueda denuevos nichos

Trapa fue
pionera en
eliminar el
aceite de

palma de sus
productos

de mercado, especialmen-
te en el segmento del cho-
colate premium.

Con un porfolio de 290
referencias y alrededor
de 150 trabajadores, la
compañía mantiene el
equilibrio entre la moder-
nización tecnológica y la
herencia de más de 130
años de saber hacer cho-
colatero. Esa combinación
de innovación, estilo pro-
pio y conciencia social y
medioambiental se ha con-
vertido enunode sus sellos
distintivos.
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En Zamora no se sale
“a tomar algo”. Se sale
de vinos. Y si usted

levanta la ceja pensando
en una copa de cristal alta
con notas de frutos rojos y
etiqueta bordada en oro…
ya entró mal. En Zamora
de vinos significa moverse,
caminar, bar en bar, tapa
en tapa, como si la ciudad
fuese una romería líquida.
El que vino a sentarse enun
local toda la tarde, que lo
intente, pero no habrá en-
tendido nada.

El tapeo aquí no es postu-
reo gastro, ni la caza com-
pulsiva del “platillo del
día”. Es una costumbre tan
arraigada que define cómo
socializamos. Viernes tar-
de: “¿Dónde quedamos?”
Pregunta capciosa. La res-
puesta real no es la hora,
sino la zona: “¿Vamos a los
Herreros o a la Calle de los
Vinos?” Si no pronuncia al-
guna de esas frases, no es
de aquí.

Z AMOR A
R E D A C C I Ó N

LA SANTA DE
ZAMORA: LA CALLE DE
LOS VINOS
Santa Clara, la peatonal
más transitada de la ciu-
dad, tiene doble persona-
lidad. De día es compras,
recados y terrazas tran-
quilas. Al caer la tarde se
convierte en autopista de
tapeo que lleva a la M-30
del disfrute. Y ahí, como
venas que drenan bebida
y conversaciones, nace la
famosa Calle de los Vinos.

Cada zamorano tiene un
bar de inicio: un punto
cero desde el que medir
la noche. El ritual se he-
reda: tu padre empezaba
allí, tú empezarás allí y si
el bar cambia de dueño es
probable que te ofenda. El
zamorano medio no dis-
cute ideologías políticas
aunque también, porque
tenemos un alcalde co-
munista desde ya dos le-
gislaturas caso de excep-
ción nacional, pero sí si la
barra está bien atendida
o si la tapa “ha perdido
cuerpo”.

Hay nombres que no nece-
sitan presentación.

· Los callos del Tupinamba:
plato que te reconcilia con
la vida… o te la complica si
no controlas.

· Losmorunos de Los Lobos,
con su liturgia: “¡Dos que sí,
tres que no!” gritado a coci-
na como quien pide balas al
cargador.

· Los tiberios del Bambú, bo-
cadillos compactos que han
alimentado generaciones.

· Las bravas mixtas del Ca-
ballero, mitad salsa roja,
mitad alioli, pura genética
zamorana.

· Y los cuerosdel Sevilla, que
nadie fuera de Zamora en-
tiende hasta que los prueba

y entiende demasiado tar-
de.

Hay turistas que llegan con
libreta para apuntar reco-
mendaciones y salen sin
voz, con el convencimiento
de que la gastronomía aquí
no se explica: se vive de pie,
con servilleta arrugada y
vaso corto.

EL CHILLÓN: LA
TORTILLAQUE SE
CODEA CON LEYENDAS
No es un bar cualquiera. El
Chillón es casi patrimonio
local, es nexo de unión en-
tre zonas de vinos y tapas.
Su tortilla —jugosa, ama-
rilla intensa, acompañada
de salsa de callos— es el
argumento definitivo para
entender cómo un plato
simple puede ser canon.
Quien entra por primera
vez suele cometer el error
de pedir solo una ración. El
zamorano mira con com-
pasión: sabe que habrá una
segunda.

HERREROS: LA ZONA
CALIENTE DEL TAPEO
A dos pasos de la Plaza
Mayor, Los Herreros es la
meca. Un callejón no muy
largo pero con más de 20

LA CIUDAD DONDE
EL TAPEO ES
RELIGIÓN Y EL VINO,
DOGMA
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bares en 400 metros, estre-
cho y casi medieval donde
el aire huele a fritura, ajo y
cerveza recién tirada.

Aquí el vino no deja de ser
protagonista para dejar
paso a lo que Zamora sí do-
mina: las tapas y la gente
joven exigente.

Hay lugares de culto de
siempre, como la Sal o el
Chorizo que son lugares de
otro culto quizá de hozico
como se dice más exigente
pero de tradición y que a
parte de un Bayadoliz que
marca estilo, clase y déca-
das de cuadrados, alitas,
sangrías, y jetas,las tapas
de calle de los Herreros de
no perderse de vista nun-
ca jamás y en cada uno de
sus bares, una especiali-
dad sin rivalidad desde el
Moli hasta el que fuera el
Pagos al contado. Una ca-
lle que hasta tiene Virgen
y que a finales de verano
celebra una jornada en la
que se desayuna, tapea,
se come y cena en ese ba-
luarte magnífico de una
ruta más que necesaria
para conocer la ciudad de
cerca.

Al lado de los Herreros, la
calle Balborraz otra em-
blemática de Zamora, que
tuvo sus mejores épocas
pero sigue teniendo varios
establecimientos de culto,
la calle que mejor bajarla
que subirla también tiene
su aquel en el tapeo.

LA TERCERA VÍA:
PABLOMORILLO Y
ALREDEDORES
Cuando el fulgor de Herre-
ros se queda corto o Santa
Clara se llena, aparece la
tercera zona: Pablo Morillo
y su ecosistema de gastro-
bares.

· La Flaca, con tapas gran-
des, estilo fino y una carta
siempre viva.

· El Portón, clásico conbarra
larga y alma demesón.

· El Antojo, cocina de culto,
de esas que convierten una
tapa en argumento para re-
petir.

Esta zona tiene algo raro:
mezcla tradición con una
nueva generación que pide
platos casi sin mirar el pre-
cio, y bares donde la tapa
ya no es obligación… pero
sigue siendo costumbre.

EL TAPEO COMOADN
SOCIAL
Para entenderlo hay que
viajar atrás: las cuadrillas.
Zamora fue durante dé-
cadas tierra de grupos de
amigos que se juntaban
cada viernes para “hacer
una ronda”. Uno invita una
bebida y tapa, el otro paga
la siguiente. La norma no
escrita era clara: aquí se

consume caminando. Y
de ahí nació el fenómeno:
cuando tienes cuatro bares
favoritos y la noche es cor-
ta, aprendes a rotar como
un profesional. El tapeo se
convirtió en mecánica co-
lectiva.

La tradición saltó luego a
las familias. Salir con los
padres a los Herreros es
rito de iniciación. Antes
del primer cigarro o del
primer amor, un zamorano
aprende la diferencia entre
“chato”, “corto” y “mosto”.
La ciudad educa.

EL VINO: MOTOR Y
ESCUDO
No hay tapeo sin vino. Y no
hablamos de postureo de
sumiller. Aquí se bebe vino
de Toro, robusto, poderoso,
y ahora de autor con cinco
sentidos de esos que llevan
nombre ycarácter desde
que Colón lo cargó en las
bodegas rumbo a América.
Quien venga buscando ver-
dejos pálidos o espumosos
ligeros también los encon-
trará, pero entenderá rápi-
do que Toro manda, guste
o no.

FUERA DE LA CAPITAL:
FERMOSELLE Y TORO
El tapeo no se queda en la
ciudad. Fermoselle, en Arri-
bes, tiene su propio santo
patrón: el Restaurante Es-
paña, epicentro del pin-
cho bien hecho un simple
champiñón se lleva la pal-
ma.No es casualidad que su
cocina sea referencia para
los que cruzan la raya por-
tuguesa. Allí la tapa tiene
otra cadencia: menos prisa,
más producto.

Toro, por su parte, juega
en otra liga. La zona de La
Pinta o La Sepia funciona
como templo de vinos y
raciones. Allí se mezclan
turistas, estudiantes, ve-
cinos, bodegueros de fin
de semana. Calandracas….
Patatas a la importancia,

tinto o clarete, y conversa-
ción. No hay postureo: hay
tradición de ahí la cuna del
vino.

PUEBLOQUE NO
TAPEA, PUEBLOQUE
OLVIDA
Los pueblos de la provincia
mantienen el espíritu. Me-
nos locales, más cercanía.
Se tapea casi por instinto.
Allí todavía pervive el “¿qué
vais a tomar?” seguido de
una tapa gratis que sale sin
preguntarse ni discutirse.
No importa si llueve o si el
bar es pequeño: hay una
sensación de casa que Za-
mora exporta mal a los fo-
rasteros. Y es enmuchos de
los pequeños bares donde
se agasaja al venidero con
un presente en este caso la
tapa que puede ser infinita-
mente sorprendente.

TEMPORADAALTADEL
TAPEO
El calendario del zamorano
marca tres picos:

· Semana Santa, cuando las
calles hierven.

· Verano, cuando retornan
los que emigraron.

· Navidad, cuando la cua-
drilla revive como si nunca
hubiera cerrado etapa.

Son momentos de caos dul-
ce.Barras llenas, camareros
con oído absoluto para des-
cifrar pedidos a grito pela-
do, y grupos que avanzan
como cardúmenes hacia el
siguiente bar.

Zamora no necesita mar-
keting gastronómico.
Tiene algo más fuerte:
memoria colectiva. Cada
tapa, cada trago y cada
barra forman parte de la
identidad. Y quien visita
la ciudad por primera vez
lo aprende rápido: no se
viene a cenar… se viene a
tapear. Después, si quedan
ganas, ya se verá.
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EL AGUA DE BURGOS COMO
UNMOTOR ESTRATÉGICO

La ciudad de Burgos y su entorno han evidenciado que,más
allá de su riqueza cultural, patrimonial y logística, disponen
de un elemento estratégico para el asentamiento industrial y

agroalimentario: un agua de excelente calidad.

BU RGO S
B U R G O S N O T I C I A S

El agua es el recur-
so esencial para la
vida, y por tanto

un alimento en sí mismo,
y aunque a priori se pien-
se en ella como insumo
cotidiano, su rol en la in-
dustria agroalimentaria
es clave. Para elaboracio-
nes, limpiezas, procesos
térmicos, refrigeración,
transporte y disolución
de ingredientes, la cali-
dad del agua es un factor
que define la viabilidad,
la seguridad y la reputa-
ción del producto final.

En ese sentido, Burgos se
posiciona como un caso
de éxito: el abastecimien-
to urbano-industrial goza
de una reputación de cali-
dad, pureza y constancia
que ha actuado como pa-
lanca para atraer gran-

des compañías indus-
triales al territorio. Por
ello, el agua de Burgos no
es solo un recurso, sino
un factor competitivo.

El sistema de abasteci-
mientodeBurgos senutre
de los caudales y embal-
ses de la cuenca del Ar-
lanzón-Úzquiza (y otros
afluentes vinculados) y
de acuíferos locales, lo
que proporciona una base
hidrográfica sólida y rela-
tivamente abundante, en
comparación con otras
zonas más áridas. Esto
favorece dos factores: dis-
ponibilidad (aunque Bur-
gos se encuentra en una
zona de clima continen-
tal, la gestión eficiente
del recurso hace viable el
suministro urbano e in-
dustrial de alta calidad) y
calidad natural (las aguas
de origen se benefician de
un entorno geológico con

menores cargas de con-
taminantes industriales
previos y de menores
presiones urbanas histó-
ricas, lo que da un punto
de partida favorable para
la potabilización).

La Sociedad Municipal
Aguas de Burgos viene
implantando desde hace
décadas procesos riguro-
sos de tratamiento, pota-
bilización, seguimiento y
mantenimiento de la red.
Esto ha permitido sumi-
nistrar agua que cumple
y supera los requisitos
normativos, lo cual ge-
nera en los usuarios in-
dustriales una confianza
concreta: agua apta para
procesos sensibles desde
el punto de vista micro-
biológico, físico-químico
y de trazabilidad.

El sector agroalimenta-
rio es una de las grandes

beneficiadas de disponer
de un recurso hídrico
fiable. En Burgos encon-
tramos industrias ali-
mentarias consolidadas
que demandan mucha
agua -procesamiento de
carnes, productos lác-
teos, bebidas, pienso…- y
que encuentran ventaja
estratégica en localizar-
se en un entorno donde
la calidad del agua y el
servicio son reconoci-
dos.

La calidad del agua re-
percute directamente
en tres ámbitos clave del
agroalimentario: higie-
ne y seguridad alimen-
taria (un agua potable
limpia evita riesgos mi-
crobianos o químicos
que afectarían al pro-
ducto final); coste de
tratamiento interno; e
imagen de marca y sos-
tenibilidad (en un con-
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texto en el que los con-
sumidores demandan
cada vez más cadenas de
suministro sostenibles,
disponer de agua ges-
tionada con criterios de
eficiencia, transparen-
cia y protección ambien-
tal refuerza el valor de
marca).

Por esto, el argumento
de Burgos como ‘plata-
forma industrial alimen-
taria’ se apoya también
en esta ventaja hídrica,
que complementa otros
factores logísticos, de
comunicaciones y de ca-
pital humano.

En este contexto, Burgos
ha sido capaz de atraer
industrias que deman-
dan agua de alta cali-
dad para sus procesos
productivos, como es el
caso de la cervecera Ma-
hou San Miguel, la Fá-
brica Nacional de Mone-
da y Timbre (FNMT) que
requiere agua controla-
da para procesos gráfi-
cos y metalográficos, la
multinacional cosmé-
tica L’Oréal (con centro
productivo en Burgos
y donde el agua debe
cumplir estrictas espe-
cificaciones), la cárnica
Campofrío Food Group
(que requiere agua para
refrigeración, limpieza,
cocción, etc.) o la em-
presa de especialidades

para alimentación y
pienso Adisseo (que ne-
cesita agua de alta pure-
za para procesos de sín-
tesis y conversión).

Que estas compañías si-
túen centros relevantes
en Burgos no es casuali-
dad: la disponibilidad de
un agua fiable y de gran
calidad forma parte de
la ‘infraestructura invi-
sible’ que facilita la pro-
ducción, reduce costes
de tratamiento interno
y evita contingencias
vinculadas al agua.

La Sociedad Municipal
ha sido un actor clave
en la mejora continua
del ciclo integral del
agua en Burgos y en el
alfoz (incluyendo muni-
cipios del entorno abas-
tecidos). Su gestión se ha
traducido en importan-
tes inversiones, renova-
ción de redes, mejoras
en la potabilizadora y
la depuradora y avances
en digitalización.

En los últimos años se
ha confirmado que Bur-
gos dispone de ‘la me-
jor agua de España’. Por
ejemplo, un estudio de
la OCU señalaba que
Burgos era “la ciudad

con mejor calidad del
agua”. Este tipo de re-
conocimientos resulta
relevante para el sector
agroalimentario porque
transmite una señal cla-
ra de que la cadena pro-
ductiva cuenta con un
suministro de agua no
solo aceptable, sino de
nivel destacado. En en-
tornos donde la calidad
del agua puede requerir
tratamientos adiciona-
les o asumir riesgos de
contaminación, contar
con un servicio público
de aguas reconocido con
tales calificativos redu-
ce barreras.

La presencia de fondos
europeos y proyectos de
modernización asegura
que la infraestructura
hídrica está en modo
‘avance’, lo cual mini-
miza riesgos de obso-
lescencia o interrup-
ciones. Gracias al buen
aprovechamiento de
esos fondos europeos,
el Ayuntamiento puede
afrontar inversiones sin
trasladar íntegramente
el coste a los usuarios.
Por ejemplo, en 2023 y
2025 gracias a la conce-
sión de 7,9 y 4,2 millones
de fondos europeos res-
pectivamente (para 126
proyectos de digitaliza-
ción en todo el ciclo ur-
bano del agua) no se ha
subido la tasa del agua.

Para un profesional
del sector agroali-
mentario, el agua de
Burgos ofrece un caso
muy relevante a tener
en cuenta cuando se
evalúa la ubicación de
una planta o se anali-
za la fiabilidad del su-
ministro hídrico. Al-
gunos mensajes clave
para destacar:

El agua no
es solo un
suministro

básico; es un elemento
de calidad, seguridad
y eficiencia de proce-
sos.

En Burgos
existe una
v e n t a j a

competitiva real: re-
putación consolidada,
gestión profesional y
reconocida interna-
cionalmente.

Para la in-
d u s t r i a

agroalimentaria, dis-
poner de un entorno
con agua y una pres-
tación de servicio de
excelente calidad re-
duce costes, facilita
certificaciones y me-
jora la trazabilidad de
producto.

Finalmente,
esta ventaja

hídrica se combina
con otros factores de
Burgos -logística, co-
municaciones, mano
de obra- lo que con-
vierte el territorio en
un entorno que atrae
inversiones industria-
les especializadas en
alimentación, pien-
sos, bebidas o ingre-
dientes.
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La Feria de Valladolid
abrió al mundo las
grandes propuestas

del turismo de interior de
Castilla y León y de todo
el país. INTUR Viajeros ha
vuelto a ser un éxito con
una nueva edición conjun-
ta con AR-PA Turismo Cul-

Ambas citas se celebraron de forma simultánea en la Feria de Valladolid llegando a reunir a
más de un millar de expositores, entre ellos la revista ‘D Castilla y León’

VA L L A DO L I D
C R I S T I N A Á LVA R E Z

tural atrayendo a más de
36.000 visitantes al recinto
ferial. INTUR ha cumplido
28 años siendo el mayor
escaparate del turismo de
interior desde Castilla y
León con la presencia de
un millar de destinos y
empresas bajo una super-
ficie de 11.000 metros cua-
drados con presentacio-
nes, catas, degustaciones,

juegos y actividades fami-
liares. Además, en la jor-
nada previa tuvo lugar la
celebración de INTUR Ne-

gocios que
reunió a
más de 70
tourope -
r a d o r e s
proceden-
tes de 20
países y se
f o rm a l i -
zaron más
de 15.000
contactos
comercia-
les.

INTUR ha
o f r e c i d o

un viaje tanto nacional
como internacional sin
salir de Valladolid, donde
cada destino ha ofrecido a

los visitantes lo mejor de
su territorio. Esta Feria se
ha convertido ya en una
auténtica escapada mul-
tiaventura para conocer
de cerca productos gas-
tronómicos, parajes natu-
rales, pueblos singulares,
tradiciones centenarias,
recursos innovadores, alo-
jamientos y mucho más. El
gran despliegue en INTUR
2025 ha ido de la mano de
Castilla y León, como des-
tino de referencia del tu-
rismo de interior. En sus
diferentes expositores, los

INTUR Y AR-PA
CONVIERTEN
VALLADOLID EN
LA CAPITAL DEL
TURISMO DE
INTERIOR



133

visitantes han descubierto
los encantos de las pro-
vincias de Ávila, Burgos,
León, Salamanca, Segovia,
Soria, Palencia, Valladolid
y Zamora, así como la zona
de El Bierzo, junto a otros
municipios destacados de
nuestra región.

Las propuestas más curio-
sas que este año INTUR
ha ofrecido han sido las
visitas relacionadas con el
pasado minero asturiano,
convivencia de culturas en
Ceuta y Melilla, destino de
golf en Extremadura, rutas
espectaculares y adrenalí-
nicas en Málaga, la Ciudad
de Dios o los descubri-
mientos del astroturismo
para la llegada del eclipse

solar de agosto de 2026.
Por otro lado, AR-PA, la
Feria dedicada al Turismo
Cultural, tuvo citas lúdicas
para acercar el patrimonio
a niños y jóvenes median-
te el juego, la experimen-
tación, la arqueología y la
inteligencia artificial. Du-
rante la celebración, AR-
PA recuperó el encendido
del fuego prehistórico y la
fabricación de
herramientas,
el arte rupes-
tre, caligrafía
medieval, jo-
yería visigo-
da y también
devolvió a los
visitantes al Si-
glo XXI con un
taller de vuelos
de drones.

LA REVISTA
‘D CASTILLA
Y LEÓN’ Y
EL GRUPO
IMEDIACYL,
PRESENTES
El grupo
de medios
d i g i t a l e s
iMediaCyL ha
dado a conocer
este año por

primera vez sus proyectos
informativos para la
promoción turística en
la Feria INTUR 2025.
Precisamente, la revista ‘D
Castilla y León’ ha tenido
una presencia especial con
un stand propio en una de
las ferias por excelencia
del turismo de interior.
La sociedad ha podido
conocer de cerca la ofertaLa jornada

INTUR Negocios
reunió a 70

turoperadores
de 20 países y
se llegaron a

realizar más de
15 mil contactos
comerciales

turística de la Comunidad,
a través de la mirada
de ‘D Castilla y León’,
centrada en sus recursos
patrimoniales, naturales,
culturales, enológicos o
gastronómicos, su historia
y, sobre todo, su gente.
Durante los días 14, 15 y 16
de noviembre, el equipo de
iMediaCyL estuvo presente
en la Feria de Valladolid
otorgando a los visitantes
ejemplares de nuestras
revistas y otros productos
de merchandasing para
reforzar la imagen del
grupo y dar visibilidad a
un proyecto empresarial
ilusionante, que defiende
un modelo de periodismo
local innovador y muy
arraigado al territorio y
a sus historias. Así, las
cabeceras digitales que
forman parte del grupo
como Salamanca RTV Al
Día, Palencia en la Red,
Zamora News, Valladolid
Plural, Segovia Audaz,
Ávila Red, iLeón, Burgos
Noticias y Soria Noticias
compartieron experiencias
únicas y fascinantes con
los verdaderos amantes del
turismo de interior de la
comunidad.
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