ugastllla yLeon

SABORES INFINITOS

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

' Nimero 6 | Patrimonio, turismo y cultura
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LA MATERIA PRIMA,

ar. Melania. Maria José. Erika. Sara. Isabel. Elena. Y muchas més. Tantas, que

no caben todas en este nimero que hemos querido dedicar a la inabarca-

ble gastronomia de nuestra tierra. Mujeres que llevan desde el s6tano de los
tiempos cuidando de la ganaderia, cocinando a fuego lento mientras planchan o ponen
el termémetro al mas pequeio de la casa. O haciendo cola en la carniceria. Por eso he-
mos decidido entrevistar a algunas de nuestras mas conocidas cocineras, baluartes de
los platos que acaban en las mesas de nuestros hogares y nuestros restaurantes y que
dirigen sus empresas hasta lo mas alto

Ademas de acercaros a esos perfiles de grandes nombres y mejores personas, tam-
bién hemos querido en estas paginas 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 gastronomia para que comamos de manera sa-
ludable y, como siempre, entre risas, complicidad y la sensacién impagable de que hay
mucho sabor y mucha entrega en cada plato. Asi que... tomen asiento y dispénganse 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 si, 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, mas alla de nuestro tema capital, otras histo-
rias. Otras personas. Otros lugares. Simbolos igualmente adheridos al ADN de Castilla
y Leén, como lo que les contamos desde Osorno, Berlanga de Duero, Venta de Bafios,
Valverde de la Virgen, Velilla, Madrigal de las Altas Torres, Garofia o Guardo.

Solo queda agradecer, antes de que llegue la cuenta, el papel de los compafieros de Pa-
lencia en la Red, SALAMANCA AL DIA, Soria Noticias, iLeén, Burgos Noticias, Avila Red,
Segovia Audaz, Zamora News y Valladolid Plural. Profesionales de la comunicacién que,
esta vez, han salido de sus redacciones para colarse en cocinas, mataderos o pastele-
rias 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
comunicacién independientes de Castilla y Leén, convencidos de que esta tierra... vale
la pena seguir saboreandola.
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TODO UN PATRIMONIO QUE 1B
LLEVARSE A LA BOCA

Los innumerables productos de nuestra gastronomia la convierten en un auténtico
pilar de una comunidad cuyos sabores no dejan indiferente a todo aquel que la visite

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

que cuidarlos y proteger-
los para, entre otras cosas,
saber de dénde venimos.
Porque, sin ese patrimonio,
dificil 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 gastronomia de nuestra
tierra. Que debemos cui-
dar las dehesas, saber de
memoria toda la ganaderia

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 mds ancestrales,
esos que no se olvidan y
que nos trasladan, en oca-
siones, a una maravillosa
infancia. Tenemos que sa-
ber de dénde 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.

bién, por supuesto, en todo
aquello que quizas nos es
mas desconocido. Apuestas,

19 restaurantes de 7 de nuestras provincias
ostentan una estrella Michelin, lo que
demuestra el poderio de nuestros fogones

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

innovacién,  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.



Conocida por sus cocidos
y asados, ademds de por
su amplia variedad de sus
dulces, embutidos y quesos,
Castilla y Ledn atesora una
larga de lista de productos
gastronémicos que no solo
son el emblema de nuestra
tierra sino que, por ello, es-
tan actualmente protegidos
bajo las vitolas de Denomi-
nacién de Origen Protegida,
Indicacién Geogréfica Pro-
tegida o Especialidad Tra-
dicional Garantizada. Y es
ahi donde nos encontramos
con la alubia de La Bafieza;
el botillo, la manzana rei-
neta y el pimiento asado de
El Bierzo; la carne de Avila
y la de Salamanca; la ceci-
na de Ledn; el chorizo de
Cantimpalos; el garbanzo

de Fuentesauco; el jamén
de Guijuelo; las judias de El
Barco de Avila; las lentejas
de La Armufia 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 Valdedn,
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 estan
reconocidos
como
Denominacién de
Origen Protegida,
Indicacion
Geografica
Protegida o
Especialidad
Tradicional
Garantizada

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

cocinando en nuestra tie-
rra y queriéndola que se
hace dificil pensar que no
nacieron oficialmente aqui.
Muchas de esas cocineras
son tan desconocidas como
imprescindibles, de ahi
nuestro pequefio homena-
je en las préximas péginas.
Pero también es justo re-
conocer y plasmar en estas
lineas 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 dltima gala celebrada en
Malaga, actualmente los es-
tablecimientos de nuestra
comunidad que ostentan
al menos una estrella son
Alquimia, Trigo, Alejan-
dro Serrano, Refectorio,
Cocinandos, Arzuaga, Vic-
tor Gutiérrez, En la parra,

Pablo, La lobita, Lera, La
botica de Matapozuelos, El
ermitafio, Ricardo Temifio,
Muna, Ambivium, Erre de
roca, Barro y Cobo Evolu-
cién. Lugares repartidos
por hasta siete de nuestras

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

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

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

—

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

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

" 4

bechadas o con espinazo,
hornazo, farinato, bollo
maimoén, perrunillas, pul-
po a la sanabresa, rebojo,
fiyuelas, tarta del Cister,
bollo coscardn, 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 Iscar,
costrada, florones, soco-
rritos, olla podrida, ten-
cas, soplillos, leche frita,
arrope, cortadillos, bollos
de aceite, guiso de pastor,
empifnonada, cocido ma-
ragato o turrén de pobre.
;Conocen todas? ;Las han
probado todas? Si no es
asi, sigan leyendo... y dis-
frutando...
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AL MANDO, COCINERAS

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

MELANIA CASCANTE

PIONERAY VISIONARIA

oriana, recia, orgu-
Sllosa, directa, iré-

nica y apasionada,
ciertamente apasionada.
M4s de cuarenta afios
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 cuestién
de  género,
que en su
oficio parece
empezar  a
diluirse, pero
ha marcado
décadas.

Cascante,
alma del res-
taurante Los
Villares, se
ha converti-
do en una de
las voces mas
autorizadas
de la gastro-
nomia soria-
nay compar-
te con Soria
Noticias su fi-
losoffa, que situa al pro-
ducto local en el centro
del universo culinario y
que defiende el aprendi-
zaje constante via hacia
la excelencia.

Mirando atrés, reconoce
que el camino no ha sido
facil, pero esa pasién por
empaparse cada dfa de
algo nuevo ha sido su

motor. “A mi la cocina no
me aburre, me da mucha
vida”, expresa. Sin embar-
g0, 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 afios
90, con la revolucién de
Ferran Adria y El Bulli, en-

tendié que la cocina estaba
cambiando. Decidié subir-
se al tren de la innovacién
y pronto se convirtié 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 cambiarfa

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

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

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

Segln Cascante, todavia
falta mucho por aprender
sobre cémo tratar estos
manjares, desde su con-
servacién hasta su elabo-
racién. El secreto, explica,
reside en elegir cocciones
cortas. Un buen hongo,

afiade, 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 dedicacidn 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 estdn
abandonan-
do técnicas
que nuestras

abuelas do-
minaban y
parece que,
con ellas,
también  se
estd  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 pasién: “Si
te gusta, estd todo hecho
porque no importara las
horas que tengas que de-
dicarle”.
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n la villa zamora-
E 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 rio
se entremezclan cada
dia en una cocina con
alma: la del Restauran-
te Espafia. Allf, al frente
de los fogones, trabaja
con una sonrisa y una
entrega inquebranta-
ble Mar Marcos, una
mujer que ha hecho de
su profesién un modo
de vida y de su tierra,
su mejor carta de pre-
sentacion.

Su nombre es sinénimo
de pasidén, de esfuerzo
y de raices. 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 tesdn,
han levantado gene-
raciones entre ollas,
brasas y amor por lo
propio.

Su restaurante nacid en
los afios sesenta, cuan-

do los abuelos de Mar ali-

mentaban a los obreros
que construfan la presa
de Almendra. De aquella
cocina de lefia, donde se
guisaba con tiempo y con
alma, surgié una tradi-
cién 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 simbolo de Fermoselle.
Ella estudié Empresaria-
les, regresé al pueblo tras
la crisis de 2008 y decidié
ponerse al frente del res-
taurante familiar, apren-

verduras son
de  huertos
familiares, el
queso llega
de pequefios
ganaderos de
la zona. Cada
plato es una
muestra del
territorio;
cada bocado,
una declara-
cién de amor
a Zamora.

La tapa mds famosa de
Mar, los champifiones 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, quiza, el me-
jor ejemplo de su filoso-
fia: hacer grande lo pe-
quefio, sin perder la raiz.
Otro de sus platos estre-
lla es el lechazo guisado

MAR MARCOS

HISTORIAS A
TRAVES DE LOS

SABORES

ca, donde la tradicién
zamorana se renueva
con un toque de deli-
cadeza: patatas fritas
tras una breve coccidn,
huevo escalfado y una
velouté de pimentén
que sustituye al aceite
tradicional. Un plato
de alma portuguesa y
corazén zamorano. Y
si algo define a Mar, es
su capacidad para sor-
prender. En los ultimos
anos ha conquistado
certamenes gastroné-
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
innovacién puede ir de
la mano del respeto

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

Mar Marcos es tradiciéon con alma contemporanea. Su comensal puede
encontrar desde unas verdinas con guifios asiaticos, hasta un cordero en
salsa de almendras en homenaje a las antiguas recetas fermosellanas

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

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

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-
sién del bacalao a la tran-

el reconocimiento de
su gente. Su cocina es
emocidn, orgullo y rafz.
Por eso cuando Mar ha-
bla de su cocina, se le
iluminan los ojos. No
hay artificios ni discur-
sos vacios: 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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ELENA MARTIN

LA COCINERA OLIMPICA

REELL IR

3

n los ultimos Jue-
gos Olimpicos de
Paris, celebrados

en 2024, hubo 18 me-
dallas que cayeron del
lado espafiol. 18 més una,
aunque esta no fue ni en
tenis, ni en futbol ni en
atletismo. Fue... en gas-
tronomia. Y es que en
tan cita memorable se
pudo ver a Elena Martin
Unibaso,  vallisoletana
de nacimiento, tomar las
riendas de los fogones de
la Casa de Espafia. Es de-
cir, fue la responsable de
alimentar a Rafa Nadal y
compafifa.

Elena Martin ofrecid sus
mejores  elaboraciones
culinarias para contri-
buir al éxito deportivo
espafiol. Pero esta misién
no fue nueva para ella,
ya que lleva 16 afios tra-
bajando con el Comité
Olimpico Espafiol (COE).
La misién esta vez fue
preparar la comida que
deportistas, personalida-

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

Sin embargo, en Paris 2024,
Elenafue...lajefa. La
chef es propietaria
de ‘La Flor de la Ca-
nela’ en Valladolid,
un establecimiento
con 23 afios de his-
toria. Y asumié la
direccién gastroné-
mica tras ser elegi-
da como cocinera
principal. A raiz del relevo
que Elena daba a Paco, la
propia chef reconocfa la
influencia de su maestro,
afirmando que “la calidad
del producto es la base para
que todo sepa maravilloso”.
En un reconocimiento en el
Ayuntamiento de Vallado-

lid, Elena expresé su orgu-
llo por ser la primera mujer
de Vvalladolid en represen-
tar la gastronomia 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 religién”. Su
espiritu emprendedor la ha
llevado més alla de la ciudad

Con las ideas muy claras,
Elena se define como una

mujer decidida, indepen-
diente y “cabezota”, a la que
le gustan mucho los retos.

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

En Parfs, Ele-
na estuvo al
frente de la
cocina  con
un equipo de
cinco perso-
nas, inclu-
yendo un jo-
ven ayudante
de 25 afios y
tres personas
en sala, dos
mujeres y un
hombre. La
chef destacé
que era “algo
fundamen-
tal el hecho
de que una
mujer  esté
al frente de
la cocina es-

pafiola”.  El
menu, equi-
librado, ofrecia cin-

co o seis platos al dia,
incluyendo tartar de
attin, carrilleras esto-
fadas al vino tinto o
bacalao al pil pil. En las
cenas, los deportistas
podian escoger entre
la ensalada de tomates
con ventresca, la ensa-
ladilla rusa, una carne
o pescado. Todos los
platos llevaron los me-
jores productos
espafioles, como
el aceite de oli-
va de Baena o las
anchoas de San-
tofia. El objetivo
es que los depor-
tistas, al comer
estos platos, se
sintiesen como
en casa. Objetivo mds
que cumplido, ya que
esos productos estaban
en manos de una chef
que derrocha entusias-
mo, determinacién y un
gran arte a la hora de
ponerse delante de los
fogones.
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uede que en pleno

siglo XXI ya nadie

supiera cocinar un
plato de cordero cabrei-
rés, androlla maragata o
trucha a la omafiesa como
lo hacian las mujeres ané-
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 etnografia en estado
puro, se hubieran perdido
para siempre. Pero una co-
cinera leonesa, verdadera
investigadora, arquedloga
del fogén, se ha converti-
do en la guardiana de mu-
chos sabores genuinos de
la provincia.

memoria ancestral de la gas-
tronomfa autéctona desde su
cocina. Porque lo que se gui-
sa en sus fogones es mucho
mds que platos: son relatos
vivos de un territorio. “Tra-
dicién viene del latin ‘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 Himedo su restaurante
procedente de una herencia
familiar, Marfa José se empe-
6 personalmente en man-
tener ese apellido, Tradicién,
y definir asf su oferta. Desde

Defiende la gastronomia rural de siempre es
“otra gran forma de innovacién. La moder-
nidad no esta solo en lo nuevo, también en
devolver la vida a lo que parecia olvidado”

Marfa José Bayén nos re-
cibe ante la chimenea de
su restaurante, “La Somo-
za Tradicién”, y explica
con la compleja sencillez
de sus platos por qué ha
convertido en realidad
su suefio de preservar la

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

sar de su esfuerzo, lamenta
que “muchas ya han muer-
to porque la ultima persona
que las hacfa en su casa ya
no estd, 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 atnan gastronomia
y actos culturales repletos
de tradicién, emprendié la
titdnica labor de recorrer
pueblos de las comarcas leo-
nesas hablando con las cada
vez menos mujeres que alli
habitan y desentrafiar sus
secretos de cocina. Tiene
un as en la manga, admite:
“Lo grababa todo en video,
porque cuando se cocina se
hacen cosas que no se dicen:
las manos sabian méas que las
palabras”.

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

MARIA JOSE BAYON

LA GUARDIANA DEL
AROMA MAS GENUINO

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

De eso sabian sus auténti-
cas fuentes de inspiracién
y sabidurfa: las mujeres.
Ella misma aprendié entre
fogones junto a su madre,
de la forma mas natural:
mirando y probando. “Las
mujeres fueron las verda-
deras guardianas de la co-
cina tradicional”, afirma,
“no necesitaban libros ni
medidas, sabfan cudndo el
caldo estaba listo, cudnto
reposo pedfa una masa”.

En definitiva, lo que hace
Maria José es mucho més
que cocinar: custodia una
herencia colectiva. Tiende
un puente entre genera-
ciones para mantener viva
la voz y el sabor de la tie-
rra leonesa.
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ISABEL ALVAREZ

LA COCINERA DE
LA IGUALDAD

ocina  tradicio-
nal, productos de
cercania e inno-

vacién ludica es la suge-
rente oferta que elabora
cada dfa Isabel Alvarez,
chef riojana originaria
de Santo Domingo de la
Calzada pero residente
en Burgos y que es toda
una profesional recono-
cida por su dedicacién a
la alta cocina y la inno-
vacién. En la actualidad

es copropietaria, geren-
tey jefa de cocina de “En
Tiempos de Maricasta-
fia”, concepto de gastro-
bar que destaca por sus
menus degustacién sor-
presa y una carta bien
estructurada para cécte-
les, desayunos y picoteo
creativo.

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

Bajo su liderazgo, alcanzé
notables  reconocimien-
tos, consoliddndose como
el primer restaurante en
Burgos en conseguir dos
soles en la Guia Repsol.
Ademids, logré una pun-
tuacién sobresaliente en
la Guia Duero en Castilla
y Leén y fue catalogado
como uno de los mejores
restaurantes de la pro-
vincia por el New York
Times.

En su cocina, Alvarez ha
mostrado una constante
apuesta por la evolucién,
basdndose en la gastrono-
mia 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-
cién y creacién culinaria.
Como resultado de esta
inventiva, la chef desarro-
116 los Nachos de morcilla,
un producto novedoso que
fue reconocido como una

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

Un aspecto central de su
trabajo ha sido el apoyo y
la promocién activa de los
productos autdctonos, in-
cluyendo la morcilla y la
patata de Burgos, la lechu-
ga de Medina, el potro his-
pano bretén o la manzana
y la cereza del Valle de Ca-
derechas. Su compromiso
siempre se ha alineado con
la promocién de Burgos a
través de la gastronomfa,
impulsando y colaborando
en la obtencién del titulo

de Capital Gastronémica
en 2013. También ha lle-
gado a sugerir mends re-
lacionados con eventos
culturales e histdéricos. Su
excelencia ha sido reco-
nocida con su inclusién
continua en la Guia Repsol
desde 2022.

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

deracién de Empresarios
de Hosteler{a de Burgos.

Para esta chef, “el reto
principal para las muje-
res cocineras de Castilla
y Ledn reside en conso-
lidar la visibilidad y el
liderazgo, ya que el sec-
tor aun 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 comparfiera, madre
0 ama de casa: “La alta
cocina ha sido histéri-
camente una profesién
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 histéricamente
encerrada y discreta
en las cocinas”.

La chef se ha asociado

a MEG (Mujeres en la

Gastronomia), una or-

ganizacién 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 afio 2000 no existian
chaquetillas de cocina
disefiadas  especifica-
mente para el tamafio
femenino, y que tuvo
que luchar por la uni-
formidad en las clases
de cocina, donde ella
usaba bata blanca y cofia
mientras sus compafie-
ros vestian chaquetilla y
gorro.
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a cocina de Sala-
manca no se en-
tiende sin Sara

Cémara, una de las coci-
neras mds reconocidas

Chef Revelacién de Castilla
y Leén el pasado febrero,
coronando un afio excep-
cional para una profesional
que dio sus primeros pasos

de Cas- formandose
tilla y “la cocina siem- en la Fonda
Ledn y pre ha sido mi VeraCruz
de Espa- l, . de Salaman-
fia. Con pas:onymlforma ca.
grandes  de transmitir mis

reconoci- sentimientos” Su carrera
mientos se ha for-
profe- jado en co-

sionales en su palmarés
y ganadora de diversos
certdmenes de cocina,
acaba de sumar un nue-
vo hito a su brillante tra-
yectoria: el titulo de Me-
jor Repostera de Espana
en el campeonato nacio-
nal. Este galardén llega
apenas unos meses des-
pués de ser nombrada

cinas de alto nivel como
el Alkimista, Rivas, Casa
Pacheco y el prestigioso
Akelarre en San Sebastidn,
entre otros, experiencias
que le han valido para se-
guir creciendo profesional-
mente hasta formar parte
de la Seleccién Espafiola
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 filosoffa
se basa en el producto de
cercania y en la pasién. “La
cocina siempre ha sido mi
pasién y mi forma de trans-
mitir mis sentimientos”,
afirma. Para esta ledesmina,
cada plato es un reflejo de
su historia: “He reflejado mi

SARA CAMARA

HUMILDE Y ESFORZADA
REPOSTERA

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

trayecto- su presen-
ria, mi ori- te se centra
gen y esen- “El trabajo duro en  seguir
ciadesdela  funciona, el respeto  con su de-
mas pro-  funcionay la humil-  sarrollo 'y
funda hu- dad funciona. No crecimiento
mildad”. hay éxito sin esas profesional,

tres cosas” evolucionar
La  chef y asentar las
tiene cla- bases para

ros los pilares del éxito: “El

el futuro.
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ERIKA SANCHEZ

UN ENTUSIASMO

INAGOTABLE

‘ ‘ ivas a sofar,
exagera. La
vida es de-

masiado corta para no
intentar lo que real-
mente queremos”. El
lema de Erika Sanchez
Adén, gran embajadora
de la cocina palentina
fallecida en 2022 a los
46 afios de edad, luce
hoy en el nuevo restau-
rante La Traserilla, en
Palencia. Esta histdri-
ca “Casa de Comidas”,
como se la conocia en
su sede anterior, se
ubica actualmente en
un local mayor, donde
la familia Sdnchez con-
tinta el legado que dejé
Erika como chef.

na en la tele-
visién local y
regional.

En los cer-
tdmenes Y,
sobre  todo,
ante los co-
mensales de
su  querida
Traserilla, a
quienes dedi-
caba toda su
creatividad,
siempre des-
de el respeto a
los productos
de la tierra y
a los platos que definen
la cultura gastronémica
de Palencia y de Castilla
y Ledn.

Erika amé la cocina, de-
jando un legado gastro-
némico que trasciende en
sus recetas, platos e ideas,
que tomaron la herencia
del restaurante familiar
para lanzar la tradicién
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 compaile-
ros de profesién, tanto en

la capi-
Funda- tal como
dora del “LLa vida es de- la pro-
proyecto masiado corta vineta,
Entretan- ) coinci-
tas, coci- para no intentar den al
neras de lo que realmente recono-
Castilla queremos" cer el
y  Ledn, impulso
Erika de- que esta
rrochaba mujer

tanto entusiasmo como
talento: a los fogones y
ante las cdmaras, desde
sus programas de coci-

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
gastrondmico. Estas ideas
fueron “sembradas en el
corazén” de su familia,
en el restaurante familiar
“La Traserilla”, y en sus
compatfieros de profesién
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, Erika fue
un ejemplo de profesio-
nalidad para todos los
palentinos que, sin lugar
a dudas, tendrd un gran
desarrollo futuro. Mikel
Martinez, presidente de
la Academia de la Tapa y
del Pintxo de Espafia, des-
cribe a la chef como un
ejemplo para todos y una
gran mujer y cocinera.

Més alld de
su labor en
los fogones,
Erika San-
chez Adén se
involucrd ac-
tivamente en
la promocién
de la mujer
profesional
en el sector
gastrondémi-
co de la re-
gidén.

En reconoci-
miento a su
inestimable
contribucién,
el IV Cam-
peonato  de
Tapas y Pin-
chos de Cas-
tilla y Ledén
ha pasado a
denominarse
“Memorial
Erika San-

chez Adédn”. 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 afio 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
pasién desean mante-
ner viva.

Al igual que su familia,
desde la nueva ubica-
cién de La Traserilla,
los profesionales de la
gastronomia seguirdn

el legado de Erika para
“sacar lo mejor” de sus
cocinas.
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RICARDO TEMINO

“POR FIN SE ESTA

(Burgos,  1984),

tras sus inicios

RECONOCIENDO LA en o restaurante fomi-

liar, estudios de cocina,

COCINA DE CASTILLAY i

Landa de Burgos, estan-

y 4 cias en media Europa y

L E 0 N n varios premios nacio-

nales, hace suya la fra-

se del gran Alfredo Di

BURGOS Stéfano: “nadie es tan

BURGOS NOTICIAS bueno solo como todo

un equipo”, en clara re-

ferencia a que siempre

utiliza el plural mayes-

tatico cuando valora el

trabajo realizado, com-

partiendo no solo los

éxitos sino también la

responsabilidad e im-

plicacién de todo su
equipo.

Con restaurante propio
desde 2014 serd 9 y 10
afios después cuando en-
tra en las gufas Repsol y
Michelin con una estre-
¥ lla. Ahora regenta 7 es-
pacios distintos con 120
. plazas y 30 empleados.
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Su ultima creacién, por
el momento, es un pos-
tre basado en la morci-
lla de Burgos, consisten-
te en una trufa y en un
brownie que presenté a
finales del pasado mes
de octubre en la Prime-
ra Edicién del Festival
de la Morcilla.

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

‘ ‘ En Ricardo Temifio Restaurante ofrecemos hasta 18 pases Ultimamente ha abier-
gastronémicos”, sefiala el laureado cocinero burgalés, para to en la capital bur-
continuar ensalzando la cocina de nuestra tierra: “ahora la galesa un restaurante
cocina de Castilla y Leén esta viviendo una época dorada y su italo-castellano, al que
reconocimiento es gracias al trabajo de muchos afios que hicieron define “como novedoso,
nuestros antecesores, con su cocina tradicional, arraigada al que te transporta a una
terreno y a sus productos. ciudad grande y donde

se come rico en un sitio
divertido”.
Por fin estamos poniendo en
valor los productos de nuestra Asimismo, en las lo-
Comunidad, algo que antes no calidades de Ibeas de
haciamos, en referencia por Juarros y Villalibado se
lo que a Burgos se refiere, al celebran sendos even-
lechazo, la morcilla, la miel, tos que llevan la firma
el queso, el potro hispano- de este joven cocinero,
bretén o la lechuga de Medina que reconoce vivir una
de Pomar, sin olvidarnos de los época muy feliz entre
vinos de la Ribera del Duero. fogones y bien arropado

por su equipo.

7
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TERNERA DE ALISTE:
EL ALMA DE

UNA TIERRA

LA JOYA
CARNICA
DEL OESTE
ZAMORANO

uando
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 gastrondémico,
sino que representa toda
una forma de vida en las
comarcas del oeste de
la provincia de Zamora,
concretamente  Aliste,
Sayago y Sanabria. Aqui,
donde los inviernos son
duros y la tierra exige
esfuerzo, el ganado ha
sido desde hace siglos
el corazén econdmico y
cultural de sus pueblos.
La Ternera de Aliste es,
en ese sentido, mds que
carne: es identidad, his-
toria y paisaje.

UN SELLO DE ORIGEN

CON NOMBRE PROPIO
La Indicacién Geografica
Protegida “Ternera de
Aliste” (IGP) fue reco-
nocida oficialmente en
1996, aunque su prestigio
se remonta mucho mds
atrds. 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 sinénimo de

au-
tenticidad.
En cada mercado, feria
o carta de restaurante,
la mencién “Ternera de
Aliste” es garantia de
origen controlado, cria
tradicional y sabor ex-
cepcional.

La zona de produccién
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
atlantico de montafia, los
suelos ricos y el manejo
en extensivo son claves
en la calidad final del
producto.

ENTRE DEHESAS Y
BRANAS: LA VIDA EN
LIBERTAD

El secreto de la Ternera de
Aliste estd en su crianza.
Las vacas pastan libre-
mente en dehesas, prados

gt :
[ ,.'!I

y montes,
alimentdn-

dose de hierbas
naturales y forrajes
producidos en la propia
explotacién.

Este modelo extensivo no
solo garantiza el bienestar
animal, sino que contri-
buye al mantenimiento
del paisaje tradicional y
a la conservacién de un
ecosistema Unico. 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 préctica ancestral
que se ha mantenido ge-
neracién tras generacion.

Los terneros son criados
junto a sus madres hasta
alcanzar los ocho meses
de edad, momento en el
que se inicia una fase de
cebonatural 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-
ristico 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
estd sujeta a un estricto
sistema de trazabilidad
y control. Desde el naci-
miento del animal hasta
su sacrificio, todos los pro-
cesos estan certificados
por el Consejo Regulador
de la IGP, que vela por el
cumplimiento de las nor-
mas de produccién y cali-
dad.
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El distintivo azul y ama-
rillo que acompafia a cada
etiqueta es sinénimo de
garantia, transparencia y
excelencia. No es casuali-
dad que este marchamo
haya traspasado fron-
teras: la carne de Aliste
se comercializa en toda
Espafia, y también se ex-
porta a Portugal, Francia
y otros paises europeos,
donde su prestigio crece
ano tras afio.

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
carnicerfas de toda la pro-
vincia —y cada vez mds 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 ment que no rinda
homenaje a la ternera za-
morana.

Los cortes mds 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

Detras del éxito de la IGP
hay mas de 300 ganaderos
y decenas de pequerias
explotaciones familiares
que han sabido adaptar-
se a los nuevos tiempos
sin perder su esencia.
La mayoria de ellas son

empresas rurales donde
trabajan padres e hijos,
manteniendo viva una
profesién 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 Alcafii-
ces, Rabanales, San Vite-
ro, Carbajales o Mahide, la
ganaderfa sigue marcan-
do el pulso de la vida dia-
ria. En Sayago y Sanabria,
la influencia del pastoreo
y las nuevas explotaciones
ecoldgicas estdn dando
un impulso renovado al
sector.

EL PAPEL DE LA
DIPUTACION

DE ZAMORAY
ALIMENTOS DE
ZAMORA

La Diputacién de Zamora
ha sido una aliada funda-
mental para la proyeccién
nacional e internacional
de la Ternera de Aliste.
A través de la marca pa-
raguas “Alimentos de
Zamora”, la institucién
provincial ha conseguido
situar este producto en-
tre los mds reconocidos
de Castilla y Ledn, 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 Fuentesatco.

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

Hoy, el nombre de Za-
mora se asocia en toda
Espafia 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.

MAS ALLA DE LA
MESA: PAISAJEY
FUTURO

La Ternera de Aliste es
también un simbolo de
resistencia frente al des-
poblamiento. Cada vaca
en el campo, cada explo-
tacién abierta, cada joven
ganadero que decide que-
darse o volver al pueblo,
es una victoria silenciosa
contra el abandono rural.
El sector cédrnico, junto a
otros pilares como el vino
o el queso, constituye una
base sélida para el desa-
rrollo sostenible de la pro-
vincia.

Las nuevas generaciones
de ganaderos apuestan
por tecnologfa, bienes-
tar animal y comercia-
lizacién 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
tradicién 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
antafio, 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 s misma.

Cuando uno
corta un filete
de esta carne,

cuando el aroma
llena la cocinay
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 sinoni-
mo de la fuerza
de una provincia
que se alimenta
de su alma.

TERNERA p ALISTE

PROTE
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SALAMANCA
CESAR GARCIA

a gastronomia se ha
Lconsolidado como

uno de los principa-
les motores del turismo
contemporaneo, 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 valoracién y
atractivo, no solo para los
visitantes que buscan ex-
periencias memorables en
la mesa, 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

VANGUARDIA

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

Este plan estratégico no
es una casualidad, sino la
culminacién de un esfuer-
zo consciente por poner
en valor un tesoro que va
mds alld de los fogones. La
propuesta de Salamanca
invita a un viaje gastro-
némico Unico, donde cada
plato cuenta una historia
y cada sabor evoca un pai-
saje. La ciudad ha enten-
dido que su potencial no
reside dnicamente 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-
cién publico-privada que
ha dado como fruto la
marca “Salamanca Para
Comérsela”, un club de
producto que aglutina a
los establecimientos més
comprometidos con la
excelencia. Esta sinergia
busca transformar la visi-
taaunrestaurante en una
inmersién completa en la
cultura salmantina, ofre-
ciendo al comensal una
experiencia que satisface
todos los sentidos.

LOS PAISAJES
GASTRONOMICOS:
UNA DESPENSA DE
CALIDAD UNICA

La excelencia de la cocina
salmantina comienza en
su origen: una despensa

~ Salamanca se consolida como destino de referencia gracias a sus productos de calidad, la
innovacién de sus chefs y un plan estratégico que une tradicién y futuro

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

La dehesa charra, un eco-
sistema tnico en el mun-
do, es el hogar del cerdo
ibérico, el producto es-
trella de Salamanca. Su
cria en libertad y su ali-
mentacién 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 ahi. Las fértiles
tierras de cultivo dan lu-
gar alegumbres de presti-
gio, como las famosas len-
tejas de la Armufa, con
Denominacién 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.
Aqui se enmarcan dos ru-
tas del vino certificadas
y dos denominaciones
de origen diferenciadas,
Sierra de Salamanca y
Arribes, que producen
caldos con un carécter
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muy marcado. Junto a
ellos, los aceites de oliva
virgen extra, los citricos
y los frutos secos como
las almendras completan
una oferta de alt{sima ca-
lidad. La ganaderfa tam-
bién aporta joyas como
las carnes de ternera
charra y morucha, ambas
con Indicacién Geogra-
fica Protegida (IGP), que
garantizan un sabor in-
tenso y auténtico.

EL ‘'SEXTO SABOR":
CUANDO EL
PATRIMONIO SE
SIENTA A LA MESA

M4s alld 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
gastrondémica. 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 afia-
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
atmdsfera tnica de la ciu-
dad en sus propuestas,
creando ambientes donde
la presentacién, el servi-
cio y el propio espacio son
tan importantes como el
plato.

DE LA TRADICION A
LA VANGUARDIA: LA
COCINA SALMANTINA
EN EL PLATO

La oferta gastronémica
de Salamanca se mueve
con maestria entre el res-

Es una exquisita gastronomia elaborada con

materia prima local de indiscutible calidad

peto ala tradicién y la au-
dacia de la innovacién. 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 mads
emblemadticas se encuen-
tran:

¢ Las patatas meneds: un
puré de patata aderezado
con pimentén 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 Garantia, relle-
na de chorizo, lomo y ja-
mon.

« El farinato: un embutido
tipico de Ciudad Rodrigo
que se ha convertido en
un ingrediente versatil en
la cocina moderna.

*En el apartado de dulces,
destacan el bollo maimén
y las perrunillas, que po-
nen el broche final a una
comida tradicional.

Sin embargo, sobre esta
sélida base, una nueva ge-
neracidn de chefs est4 lle-
vando la cocina salman-
tina a nuevas cotas. Estos
profesionales  apuestan
por reinterpretar el re-
cetario clésico, aplicando
técnicas de vanguardia y
una creatividad desbor-
dante para sacar el méxi-
mo partido a las materias
primas locales. El resulta-
do es una cocina de autor,
original y sorprendente,

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

‘SALAMANCA PARA
COMERSELA": LA
UNION COMO MOTOR
DE FUTURO

El éxito actual no serfa
posible sin una visién es-
tratégica y un esfuerzo
coordinado. El club de
producto “Salamanca
Para Comérsela”, impul-
sado por el Ayuntamiento
en colaboracién 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 comun:
ofrecer experiencias gas-
trondémicas inolvidables y
consolidar la marca de la

ciudad como sinénimo de
calidad.

Este compromiso se mate-
rializa también en la parti-
cipacién activa en los foros
gastronémicos mds im-
portantes. Préximas citas
como Madrid Fusién y la
celebracién del V Foro In-
ternacional del Ibérico vol-
verdn a situar a Salamanca
en el epicentro del debate
culinario, convirtiéndo-
la de nuevo en la capital
mundial de su producto
mds icénico. Estas plata-
formas no solo sirven como
escaparate, sino también
como un espacio para el
aprendizaje, la innovacién
y la creacién de nuevas si-
nergias que seguirdn im-
pulsando la gastronomia
salmantina hacia el futuro.
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PROVINCIA

La iniciativa de la Diputacién de Salamanca
fue creada en 2017 y agrupa a productores y
hosteleros para potenciar la calidad
agroalimentaria salmantina

SALAMANCA
VANESA MARTINS

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

herramienta clave para
la promocién de los ali-
mentos de la provincia.
Este club gratuito, impul-
sado por la Diputacién 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 hosteleria,
el comercio minorista y
el consumidor final, bus-

cando en definitiva hacer
mds 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 miés
competitivo. Al combinar
sabor, tradicién y econo-
mia, se pone en valor el
propio territorio. Este
enfoque ha permitido a
los asociados ganar una

EN BANDEJA

(=

UNE EL
SABOR DE TODA UNA

mayor presencia en el
panorama nacional.

SU FUNCIONAMIENTO
SE BASA EN LA
COLABORACION

Y LA PROMOCION
CONJUNTA

El funcionamiento de
‘Salamanca en Bandeja’
se basa en la promocién
conjunta bajo un sello
que aporta una identidad
geografica comin. Esta
cobertura institucional
facilita la visibilidad y
comercializacién de los
productos adheridos, es-
pecialmente a través de
la participacién en ferias
de primer nivel como el
Salén 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
demostra-
ciones de
cocina en
directo
(showcoo-
kings). Es-
tas acciones
aumentan
la  proyec-
cién de los
asociados
ante un pu-
blico  pro-
fesional y
especializa-
do, abrien-
do nuevas
oportunida-
des de nego-
cio.

La adhesién
al club es gratuita y estd
abierta a una amplia
gama de productos que
cuenten con una certi-
ficacién 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 Geograficas Pro-
tegidas (IGP), Marcas de
Garantfa, producciones
ecoldégicas o alimentos
artesanales, entre otras.

COMBINA SABOR,
TRADICION Y
ECONOMIA
Pertenecer a ‘Salaman-
ca en Bandeja’ ofre-
ce beneficios directos
como la promocién co-
lectiva, la introduccién
en nuevos mercados,
campafias publicitarias
y jornadas de forma-
cién. Para el consumi-
dor, el sello acttia como
una gufa fiable que ga-
rantiza la calidad. Ade-
mds, esta identidad co-
mun es compatible con
otros marchamos que ya
posea el productor, su-
mando valor a su marca
individual.



EL SABOR DE LO NUESTRO,
EN BANDEJA.

L J
_‘ salamanca =

www.salamancaenbandeja.es

Diputacion
de Salamanca
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EUROPA SE RINDE AL
COCHINILLO DE SEGOVIA

u CastillayLeén

El emblema gastrondmico por antonomasia de la provincia alcanza el maximo
reconocimiento europeo como Indicacién Geografica Protegida

SEGOVIA
REDACCION

1 Cochinillo de Sego-
Evia ha dado un paso

decisivo en su histo-
ria y en la de la gastrono-
mia castellana. Tras publi-
carse en septiembre en el
Boletin Oficial de Castilla
y Ledn el reglamento de
funcionamiento y la apro-
bacién de su 6rgano de ges-

tidén, el producto obtuvo de
manera definitiva el reco-
nocimiento como Indica-
cién Geografica Protegida
(IGP). Con este ultimo tra-
mite autondémico, 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
anos de trabajo conjunto
entre la Asociacién para
la Promocién del Cochi-
nillo de Segovia (Procose)
y el Instituto Tecnoldgico
Agrario de Castilla y Ledn
(Itacyl). La Comisién Eu-
ropea habia inscrito al Co-
chinillo de Segovia en el
registro de Denominacio-
nes de Origen Protegidas
e Indicaciones Geografi-
cas Protegidas en julio de

2024, quedando pendiente
Unicamente este trdmite
autonémico para su reco-
nocimiento pleno.

UN ESFUERZO COLECTI-
VO PARA PROTEGER UN
ICONO

La obtencién de la IGP no
es un éxito de una entidad,
sino el resultado de un es-
fuerzo colectivo que se ha
extendido durante maés
de dos décadas. Procose,
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que agrupa a ganaderos,
mataderos, mayoristas y
hosteleros, ha defendido
desde su creacién en 2002
la necesidad de proteger
un producto Unico, estre-
chamente vinculado a la
identidad de Segovia.

“El cochinillo no es solo
gastronomia, es uno de
los grandes monumentos

inmateriales de nuestra
provincia”, asegura su pre-
sidente, José Maria Ruiz. La
frase resume el espiritu de
un proceso en el que tradi-
cidn, excelencia y proyec-
cién exterior han ido de la
mano. “Con esta figura se
cierra un camino que co-
menzd hace mds de veinte
afos con la Marca de Ga-
rantfa, y que ahora alcanza
el maximo nivel de protec-
cién europea. Es un orgu-
llo colectivo y un impulso
decisivo para el futuro del
sector”.

LA GARANTIA DE UN
ORIGEN: QUE EXIGE LA
IGP

La IGP reconoce y protege

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

hasta el destete y presen-
tar unas caracteristicas es-
pecificas que aseguran la
diferenciacién 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 econémico 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 estdndares de calidad
y trazabilidad incuestiona-
bles, protegiendo asi frente

a imitaciones o usos inde-
bidos de su nombre.

UN SIMBOLO QUE
TRASCIENDE LA MESA

Pocos productos estdn tan
ligados al alma de una ciu-
dad como lo est4 el cochi-
nillo a Segovia. Su imagen,
su ritual de asado, la tradi-
cién del corte con el platoy

&ﬁu- ; -":.:_ -

su presencia constante en
la hosteleria 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 afio acuden a la ca-
pital y a la provincia para
disfrutar de esta experien-
cia gastrondmica.

Su nueva condicién como
Indicacién Geografica Pro-
tegida no solo reconoce su
calidad, sino que lo sitda al
nivel de otros grandes pro-
ductos europeos cuya re-
putacién trasciende fron-
teras. El distintivo europeo
convierte al Cochinillo de
Segovia en embajador gas-

tronémico de la provincia,
una marca que proyecta
tradicién, autenticidad y
excelencia.

UN FUTURO MAS FUER-
TE PARA UN PRODUC-
TO ETERNO

El reconocimiento como
IGP abre una etapa nue-
va para el sector. Apor-

=

ta seguridad juridica,
valor afadido, prestigio
y oportunidades comer-
ciales, especialmente
en mercados donde el
consumidor busca pro-
ductos con identidad
certificada.  También
refuerza una tradicién
que ha pasado de gene-
racién en generacién
y que ahora se protege
para las préximas déca-
das.

El cochinillo, humilde en
origen, extraordinario
en su resultado, escribe
con este reconocimiento
una pagina decisiva en
la historia de la gastro-
nomfia segoviana.
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ZAMORA
REDACCION

n Zamora, los grandes
Eproyectos no siempre

nacen de los grandes
numeros. A veces, lo verda-
deramente importante sur-
ge del trabajo callado, de la
constanciay del amor porla
tierray por la herencia reci-
bida. De esa filosoffa nace
Exquisiteza, una marca que
va mds alld de un sello de
calidad. Es una declaracién
de amor a lo artesanal, al
origen, al producto bien
hecho. Un movimiento que
agrupa, bajo la Asociacién
PINZA (Pequefios Produc-
tores Independientes de Za-
mora), a mas 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 pequefio también
es grande. Detrds de cada
botella, queso o tarro hay
historias que hablan de
familia, de sacrificio y de
raices.EnPalacios del 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 Fonfria, San Juan
del Rebollar o Vinas de
Aliste, los apicultores ex-

EXQUISITEZA

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

Cada productor aporta su
esencia a este mosaico gas-
trondémico. Estdn quienes
elaboran mermeladas con
frutas de temporada, los
que trabajan el chocola-
te en pequefias hornadas,
quienes preparan vermuts
artesanos o cuidan vife-
dos en el corazén 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 VALOR DE UN

NOMBRE: EXQUISITEZA
Exquisiteza es, en s{ 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 Diputacién de Za-
mora da forma a una red
de microproductores que
representan autenticidad,
sostenibilidad y colabo-

racién. Porque aqui nadie
compite: se comparte, se
aprende, se coopera. La miel
conversa con el vino; el que-
so marida con el aceite; las
ancas de rana inspiran a los
cocineros; y el vermut sabe
a amistad. Esa unién de
productores bajo una mis-
ma marca ha logrado visi-
bilidad nacional. En ferias
como Madrid Fusidn, Salén
Gourmets o los encuentros
de la marca Alimentos de
Zamora, los pequefios ela-
boradores zamoranos se
han ganado un espacio en
en el corazén de los consu-
midores que buscan verdad
en lo que comen.

La otra mitad del éxito esta
en la cocina. Los chefs za-
moranos abrazan Exquisi-
teza como una despensa de
inspiracién. Desde El Ermi-
tafio en Benavente o Lera en
Castroverde, pasando por El
Portillo, El Cuzeo o el restau-
rante Espafia en Fermoselle,
los cocineros demuestran
que los productos zamora-
nos son tan versatiles como
brillantes. En sus platos, las
mieles de Aliste se funden
con quesos, el aceite de los
Arribes bafia carnes de pas-
toreo, y el vino de Toro ma-
rida con chocolates como el
de Refart.

Exquisiteza no solo pro-
mueve el producto; defien-
de una forma de vida. La
llamada economia de kil6-

EL ARTE
DE LO
PEQUENO

Exquisiteza es la marca de una
treintena de artesanos rurales
zamoranos, hombres y mujeres que
logran plasmar el sabor de la tierra

metro cero aqui es mas que
una etiqueta: es una nece-
sidad. Comprar una miel
de Vifias, un queso de Pa-
lacios del Pan o un licor de
Villardeciervos no es solo
un acto de consumo, sino
una inversién en el futuro
de los pueblos, al fijar po-
blacién, 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 econé-
mico, lo social y lo ambien-
tal. La revolucién no estd en
los megaproyectos indus-
triales, sino en los peque-
flos 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
las manos y el corazén.

Producir en el pueblo para
que el pueblo viva. Esa po-
dria ser la sintesis de todo lo
que representa Exquisiteza,
para que Zamora siga te-
niendo futuro, creyendo en
s{ misma. Porque la exqui-
sitez de esta tierra no esta
solo en lo que produce, sino
en cdmo lo hace: con alma,
con verdad y con raices.
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EL TALENTO ESTA SERVIDO

Nos colamos en las aulas del IES Virgen de la Calle, en Palencia, donde se imparten estudios
de Formacidn Profesional de cocina y hosteleria: la cantera de los ‘chefs’ y ‘maitres’ del futuro

™

PALENCIA
AIDA ACITORES

Tensién en la cocina del
restaurante: mientras
una joven sella el solo-
millo de afiojo, otra, a su
derecha, vigila despacio
la coccién del parmentier,
al bafio maria, frente al
comparfiero 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 maximo. Los camare-
ros esperan junto a la pa-
red, con el delantal bien

colocado y la servilleta
prendida del brazo.

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

Todo es digno de uno
de los restaurantes mds
elegantes de Castilla y
Ledn... Pero, en realidad,
sucede en el aula de un
instituto puablico: el IES
Virgen de la Calle, de Pa-

lencia, donde se forman
los cocineros y camareros
llamados a engrandecer
la gastronomia 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-
tauracién y la hostelerfa,
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-

institutos y centros
de Formacién Profe-
sional publicos impar-
ten ciclos de grado
medio o superior de
Cocina y Gastronomia
en Castillay Leén

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

Estos chicos y chicas,
que hoy apenas rondan
la veintena, estdn 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-

lerfa y Turismo de este
centro publico. Lo hace
ante una visita muy es-
pecial: la que la Direccién
Provincial de Educacién
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 Ledén en la
provincia, José Antonio
Rubio, y el propio conse-
jero de Economfia y Ha-
cienda, Carlos Fernadndez
Carriedo, junto a otros
representantes de la ad-
ministracién regional.

Sentados en el aula-co-
medor del instituto, que
atiende a puablico 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 pu-
blicos conocen, a través
del paladar, la vocacién
de excelencia que tiene
la Formacién Profesional
en una comunidad auté-
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 profesién en escenarios
fidedignos.

Hoy toca servir una co-
mida del méaximo 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 cdntabro con crema
de castanas.
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“Esta vez recorremos la
gastronomia del norte, ya
que cada semana cambia-
mos el mend y nos cen-
tramos en la tradicién
culinaria de una zona del
pais”, detallan los jévenes
camareros, que sirven
con cuidado los platos

T ta

elaborados por sus com-
pafieros de cocina.

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

FORMACION PUBLICA
DE CALIDAD. Toda una
estructura integrada en
el Departamento de Hos-
telerfa y Turismo, donde
se imparten los estudios
de FP Bésica en Cocina y

Restauracién, los grados
medios de Técnico en
Cocina y Gastronomfia y
en Servicios en Restaura-
cién; y el Grado Superior
en Direccién de Cocina; a
los que se suma el Curso
de Especializacién en Pa-
naderia y Bolleria Artesa-
nales. Estudios similares
a los que se ofertan en
un total de 14 centros pu-
blicos de la Comunidad:
cuatro en la provincia de
Burgos; dos en Salamanca
y en Valladolid; y uno en
Avila, Leén, Palencia, Se-
govia, Soriay Zamora.

Para cerrar el circulo de
la formacién a los profe-
sionales que atenderdn
a los turistas que visiten
Castilla y Ledn, se im-
parte también desde este
departamento el titulo
Técnico Superior en Guia,
Informacién y Asistencia
Turisticas, 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 Ferndndez Carrie-
do. Y es que, tal y como
confirma el director pro-
vincial de Educacién, la
buena formacién que

=

reciben estos jévenes 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 estdn estudiando...
A veces, eso hace que se
descuelguen y terminen
abandonando la forma-
cién reglada”. Continuar,
sin embargo, puede lle-
varles a un escalén labo-
ral superior o, incluso, al
autoempleo, ya que la FP
también favorece las ha-
bilidades emprendedoras
y conocimientos de ges-
tién empresarial que les
puede permitir lanzarse
a llevar su propio negocio
de hosteleria.

Por ahora, toca practicar.
Y, aunque este ment 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-
cién, sino, sobre todo, la
ambicién de estudiantes
y profesores de dar lo me-
jor de s{ mismos en cada
servicio, dentro y fuera
de la escuela.
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MUSEOS DEL BUEN

COMER A BASE DE

VINO, QUESO Y PAN

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

VALLADOLID
SERGIO JUAREZ

n Valladolid, la gas-
Etronoml’a no solo se

degusta, sino que se
visita, se huele y se toca.
La provincia vallisoletana
ha sabido transformar su
tradicién alimentaria en
una experiencia cultural
Unica 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-
tronomifa. El pan, el queso
y el vino, tres alimentos
bésicos  imprescindibles
en cualquier mesa y que
recuerdan la identidad
de esta tierra castellana,

y hoy son cultura e his-
toria viva de los pueblos
y sus gentes. La provincia
de Vvalladolid cuenta con
tres museos que acercan
la historia del pan, el que-
so y el vino, y que ademds
se sitdan en localidades de
tradicién  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 sefia 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 Diputacién Provin-
cial de Valladolid est4 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 panificacién mo-
derna. En sus diferentes
salas se pueden ver moli-
nos, hornos tradicionales
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museo

il iz b

y hasta participar en ta-
lleres donde los asisten-
tes amasan y hornean su
propio pan. Mds 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 mas enraizados
de la comarca de Tierra de
Campos, dinamizando la
zona norte de Valladolid
a través de la participa-
cién y el conocimiento. El
Museo del Pan, ademés, es
uno de los lugares preferi-
dos de los pequefios valli-
soletanos al poder elabo-
rar con sus propias manos
este rico alimento.

En apenas unos kiléme-
tros de Mayorga, el viaje
por la tradicién alimenta-
ria de Valladolid nos hace
parar en Villalén 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 estd 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 mds sabroso. Este
rico producto, ademds de
contar con su propio mu-

seo, tiene una Fiesta de
exaltacién en el propio
municipio de Villalén 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 cémo
se elaboraba el tradicional
queso de Villalén, cono-
cido popularmente como
‘pata de mulo’, utilizan-
do utensilios originales y
reproduciendo los pasos
de una produccién arte-
sanal que aln pervive en
la zona. Fotograffas anti-
guas, utensilios y peque-
fias degustaciones ayudan

a entender la
estrecha re-
lacién entre
el queso y la
vida  rural
Ademés, uno
de los gran-
des atracti-
vos de este
Museo  son
las catas de
queso  que
se celebran
con motivo
de la cele-
bracién de
su Feria. Sin
duda alguna,
Villalén  de
Campos ha sabido conver-
tir su herencia quesera en
un atractivo turistico que
combina  gastronomfa,
historia y paisaje al norte
de Vvalladolid.

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

gran referente del enotu-
rismo en Castilla y Ledn
por profundizar en la his-
toria y esencia del vino
a través de un recorrido
sensorial que une tradi-
cién, 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 vinicola de Valladolid.
Asimismo, desde la torre
del Castillo de Pefiafiel,
el visitante contempla un
mar de vifiedos que resu-
me ala perfeccién 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 Pefiafiel,
la Fébrica de Harinas de
San Antonio del Canal de
Castilla en Medina de Rio-
seco o el Centro de Inter-
pretacién de la Matanza
en Palazuelo de Vedija.




34 | Sabores infinitos

u CastillayLeon

ZAMORA, TIERRA DE
SABORES CON RAICES
HISTORICAS

Despensa natural rica en vifiedos, cultivos y buena ganaderia, la provincia es heredera de
una tradicién milenaria, documentada desde la Edad Media

ZAMORA
FCO.JOSE COLMENERO

ablar 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 enogastrondémico de
primera magnitud. Su co-
cina, forjada en la historia
y alimentada por la cali-
dad de sus productos, es

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

RAICES MILENARIAS
DE UNA CULTURA
GASTRONOMICA

La historia culinaria de
Zamora se remonta mas
de un milenio. Ya en el
aflo 893, el cronista drabe
Iza Ben Ahmed describia
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, todavia
hoy el barrio de Olivares
recuerda aquella herencia.

Poco después, en el siglo X,
el rey Ordofio Ill concedfa a
los monjes de San Martin
de Castarieda los derechos
de pesca en el Lago de Sa-
nabria. Esa tradicién flu-
vial, documentada desde

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

También el vino ha acom-
pafiado a Zamora desde
tiempos remotos. En las
crénicas se cuenta que
Cristébal Colén se aprovi-
siond de vino de Toro antes
de partir hacia América,
un gesto que revela el pres-
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tigio de estos caldos desde
hace siglos. Asf, entre mo-
nasterios, dehesas y valles,
se fue tejiendo una cultu-
ra culinaria que combina
sencillez y caricter.

ALIMENTOS CON

NOMBRE PROPIO

Zamora es, ante todo, una
despensa natural. Tierra
ganadera y agricola, don-
de el producto local es
protagonista y simbolo de
orgullo. Bajo el marcha-

mo “Alimentos de Zamo-
ra”, creado por la Diputa-
cién Provincial en 2004,
se agrupan hoy los pro-
ductos con Denominacién
de Origen, Indicaciones
Geograficas Protegidas o
marcas de garantia 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— ademads
del Vino de Calidad de los
Valles de Benavente. Vi-
fiedos bafiados por el sol
castellano, cepas viejas de
Tinta de Toro, Juan Garcia
o Prieto Picudo que dan
lugar a vinos recios y aro-

madticos, perfectos para
acompafiar 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 Espafia.

La lista de productos con
marchamo continda con la
Ternera de Aliste (IGP), el
Lechazo de Castilla y Ledn
(IGP), el Chorizo Zamora-
no (Marca de Garantia),
los garbanzos de Fuen-
tesatico (IGP), la lenteja
pardina de Tierra de Cam-
pos, el pimiento de Fres-
no-Benavente, las setas
silvestres de los montes 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 si 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 gastronomfa zamo-
rana se distingue por su
recetario contundente y
sincero, de raices humil-
des, pero de resultados
extraordinarios. Entre
sus platos méds emblema-
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 pimentén, 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 con huevo co-
cido: un plato sencillo, pero
lleno de matices. Y la tru-
cha sanabresa, que hunde
sus raices en las aguas del

lago, sigue siendo uno de
los bocados més 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,
cafias rellenas de
crema, tarta del
Cister, bollos cos-
carén o rebojos,
pequeiias 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-
nismo de las legumbres, los
asados y los productos de
la matanza. El pimentdn, 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 generacién de
cocineros que reinterpre-
tan las recetas de siempre
con técnicas actuales, sin
perder el respeto a la raiz.
La provincia ha encontra-
do en esa fusidn entre tra-
dicién e innovacién su me-
jor carta de presentacién.
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EL VINO, COMPANERO
INSEPARABLE

Ningin meni zamorano
estd completo sin su copa
de vino. Los tintos de Toro
y Arribes destacan por
su cuerpo y cardcter, 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
TRADICION

La excelencia de la cocina
zamorana tiene nombres
propios. En Benavente, el
restaurante El Ermitafio,
con una Estrella Miche-
lin, es todo un referente
nacional. Los hermanos
Pedro Mario y Oscar Pérez
reinterpretan la cocina

castellana con producto
zamorano —mads del 80%
de su despensa— en platos
como el cochinillo confi-
tado o los canutillos de ce-
cina, manteniendo vivo el
espiritu 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 categoria de arte.
Su arroz con paloma tor-
caz o el guiso de liebre son
ya clasicos contempora-
neos. Su Estrella Michelin
y su defensa del producto
rural han convertido su
propuesta en un faro para
la gastronomia de inte-
rior.

También en Arribes del
Duero, el Restaurante
Espafia de Fermoselle
mantiene vivo el rece-
tario sayagués. La chef
Mar Marcos, tercera ge-
neracién 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-
nomia 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 clasi-
COS zamoranos con un to-
que actual, o las tabernas
del casco antiguo, donde
las tapas tradicionales —
crestas de gallo, revolti-
llos o bacalao ala tranca—
siguen siendo una sefia de
identidad.

SABORES CON
FUTURO

Mas all4 de los fogones, Za-
mora cuenta con nuevos
embajadores gastronémi-
cos. El chef Jonatan Garro-
te, natural de la provincia,
promueve el uso de ingre-
dientes zamoranos en ta-
lleres y programas educati-
vos como los campamentos
de MasterChef, inculcando
en los mds j6évenes 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-
nacimiento
gastrondmico.
Ferias como
Fromago o
proyectos
como Exqui-
siteza y Ali-
mentos  de
Zamora han
contribuido a
situarala 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-
cién 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-
brird iglesias romdnicas
y paisajes de ensuefio:
también hallard un pa-
trimonio gastronémico
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 mas que ali-
mentos: son la expresién
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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DE SAYAGO AL MUNDO CON

SABOR A RANA

En Carbellino de Sayago, donde el silencio se mezcla 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

innovacidn gastronémica. Singular Grenoucerie es mucho mas que una empresa: es el primer hub

internacional de ranicultura sostenible, una apuesta pionera que ha convertido

un pequefio municipio de menos de 200 habitantes en el

epicentro europeo del estudio, la produccién y el
aprovechamiento integral de la rana.

ZAMORA
FCO COLMENERO

DE LA IDEA A
LA REALIDAD:
SIETE ANOS DE
CONSTANCIA

aula Echenique y
Fabidn Simdn, sus
fundadores, tarda-

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

La compaiifa ha alcanza-
do una estructura sélida,
con previsién de superar
el millén de euros de fac-
turacién en 2025/26, y
con un crecimiento que
ya ha despertado interés
internacional. Hoy mds
de veinte chefs con estre-
lla Michelin en Espafa y
Europa trabajan con sus
productos, lo que con-
vierte a Singular en un
referente gastrondmico
de prestigio.

EL SABOR QUE DIVIDE
Y CONQUISTA

Las ancas de rana, dicen
en Singular, “son como
los partidos politicos: o
te encantan o las odias”.
Pero lo que nadie discute
es que se trata de uno de
los alimentos mds saluda-

bles del mun-
do. Su carne, rica en
proteinas 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, innovacién y
respeto. Y en esa trans-
formacién estd la esencia
de Singular: recuperar lo
rural desde la ciencia, sin
renunciar a la identidad
zamorana.,

INVESTIGACION

Y DESARROLLO:

LA RANICULTURA
INTELIGENTE

El departamento de I+D+i
de la empresa es el cora-
z6én del proyecto. Alli se
trabaja con inteligencia
artificial aplicada a la
cria, controlando los pa-
rametros de crecimien-
to, nutricién y bienestar
animal. Al mismo tiempo,
desarrollan un programa
de extraccién de péptidos
antimicrobianos proce-
dentes de la piel de rana,
con posibles aplicaciones
en farmacologia y salud
animal.

Esta innovacién se com-
bina con una linea de in-
vestigacién en piensos de
base anfibia, destinados a
aves y reptiles, cerrando
el ciclo productivo y re-
duciendo el desperdicio.
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“Queremos que todo se aproveche, sin residuos, sin excesos, con
respeto por el medio y con retorno econémico local”, sefialan.

SOSTENIBILIDAD
REAL: ECONOMICA,
SOCIAL Y AMBIENTAL
En un contexto donde la
palabra “sostenible” se
usa con ligereza, Singular
reivindica su sentido ori-
ginal.

e Econdémica, porque
genera empleo es-
table en un entorno
despoblado, atrae in-
versién y crea valor
afiadido desde el me-
dio rural.

e Social, porque im-
pulsa programas de
integracién real para
personas sin acceso a
suelo agricola, ofre-
ciéndoles formacién
y posibilidad de em-
prender en red.

e Ambiental, porque
la ranicultura tiene
una huella hidrica y
de carbono minima,
aprovechando siste-
mas de recirculacién
de agua y control bio-
l6gico natural.

Carbellino se ha
convertido en un
ejemplo de eco-
nomia circular,
demostrando
que el desarrollo

rural puede ir
de la mano del

conocimiento, la

innovaciény la

gastronomia de
alto nivel.

DE SAYAGO AL
MUNDO

El mercado europeo de-
manda miles de tone-
ladas de ancas de rana
al ano, la mayoria pro-
cedentes de Asia. Desde
Sayago, Singular Gra-
noucerie ofrece una al-
ternativa de proximi-
dad, trazable, ética y de
méxima calidad. “Somos
reconocidos mds fuera
que dentro”, admite Fa-
bidn con una mezcla de
orgullo y resignacién.
“Pero lo importante es

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

Sus instalaciones en
Carbellino combinan
tecnologia, biologia y

tradicién: charcas con-
troladas, sistemas de re-
circulacién, anélisis de
pardmetros de agua y
alimentacién ecoldgica.
En sus palabras, “el futu-
ro de la proteina sosteni-

ble pasa por lo anfibio, y
ese futuro ya estd aqui,
en Sayago’.

LA RANA COMO
SiIMBOLO

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

Porque si, hay sabores
que no admiten medias
tintas: como las ancas,
o te apasionan o no las
soportas. Pero detrds de
ellas hay una historia de
valentfa, ciencia y com-
promiso con Zamora,
con la Espafia 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.
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UNA FAMILIA, UN PUEBLO Y A
UN GURRIATO QUE DIO LA
VUELTA AL MAPA

ZAMORA
FCO COLMENERO

n 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-
vacién arranca asi: con
un crio de seis aflos que
apenas levantaba un
metro del suelo y que
ya iba de pueblo en pue-
blo aprendiendo que el
comercio, en la Espafia
rural de posguerra, era
casi siempre un trueque.

Ese nifio era José Maria
Rodriguez Vicente, “el

padre de las criaturas”,
como bromean hoy sus
hijos rodeados de cdma-
ras, cochinillos y naves
frigorificas. A los seis
aflos 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 habia tarjetas, ni
transferencias, ni mér-
genes tedricos: 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 carnicas mas
sélidas de la provincia
de Zamora.

Hoy, décadas después,
esa intuicién comer-

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

DE LAS PESETAS AL
FRIO INDUSTRIAL

Cuando José Maria habla
de los inicios, las cifras
bailan en pesetas: “un
cochinin pequefio” po-
dia 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 clari-
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-
tié en empresa. En 1982
nace la matriz ganadera
y en 1999 se consolida
como Ganados La Sal-
vacién, enfocada ya de
lleno al cochinillo.Hoy,
el modelo de negocio se
estructura en dos fases
nitidas: Compra directa
en granja, lo que les per-
mite controlar origen,
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alimentacién y homo-
geneidad del producto.
Sacrificio en matadero,
procesado y venta, en
fresco, fresco al vacio 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
compafifas carnicas
més relevantes de Za-
mora. Una historia de
amor entre castafias y
cochinillos

Toda empresa familiar
tiene un capitulo ro-
madntico, y aqui lo pone
Maribel, el otro pilar de
La Salvacién. José Ma-
ria la conocié yendo a
comprar castafias a su
pueblo, subido a una
moto con 16 afios. El lo
cuenta en clave de “me
quedé con la copla”; ella
recuerda un grupo de
amigas, una parada im-
provisada y ese tipico
“hablar con todas” que
esconde una mirada
que se repite més alld
de la anécdota.

Afios después, se casa-
ron en Palazuelo de las
Cuevas, en plena comar-
ca de Aliste, y Maribel
pasé de echarle el ojo al
chico de la moto a en-
trar de lleno en la nave,
limpiar, organizar y, en
la practica, 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 alegria
de la casa y el mejor in-
dicador de que, pese a la
despoblacién, la vida si-
gue latiendo en los pue-
blos alistanos.

LOS HIJOS: ENTRE
EL CHANDALY LA
AMERICANA

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

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

de marca, a los clientes,
al disefio del stand y a
que la chaqueta esté a
la altura del cochinillo.
El otro es mds de zapati-
lla cémoda, 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 mds, forman un
circulo perfecto entre
tradicién y modernidad.

COCHINILLO DE
ZAMORA PARA
ESPANA Y EUROPA

El corazén del negocio
estd en el cochinillo za-
morano, pero su merca-
do ya hace tiempo que
supera las fronteras pro-
vinciales. La Salvacién
vende sobre todo en Es-
pafa y Portugal, un pafs
donde el cochinillo tiene
una aceptacién enorme

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

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

tificaciones de calidad y
seguridad alimentaria,

controles veterinarios
en matadero y andlisis
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-
lizacién.

UN NEGOCIO
EXIGENTE EN
TIEMPOS DE
MARGENES
ESTRECHOS

Quien piense que ven-
der cochinillos es un
negocio de oro facil se
equivoca. José Maria lo
resume con una frase
sencilla: “los mérgenes
cada vez son mas peque-
fios”. La energia, el frio
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 atrevia 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 cédmodo, permite

que restaurantes sin
horno tradicional ofrez-
can cochinillo en carta
y resuelve cenas en 30
minutos. Pero la familia
Rodriguez es clara: “ca-
lidad pierde”.

La comparacién 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 limén y hierbas, me-
ter al horno y esperar.

COCINAR, VOLVER AL
PUEBLO, ENTENDER
EL PRODUCTO

En las conversaciones
con la familia, el nego-
cio estd 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 dfas de chichos
y turriyones, se va per-
diendo la costumbre de
reunir a la familia alre-
dedor de un asado.
Cochinillos La Salvacién
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
antafio. Esa misma cul-
tura es la que sostienen
las granjas familiares
a las que compran, mu-
chas de ellas pequefas
explotaciones que en-
cuentran en la empresa
una salida estable y pro-
fesional para su produc-
cidén.

TIERRA DE SABORES:
UN COCHINILLO
QUE CUENTA UNA
HISTORIA

En la filosofifa de Tierra
de Sabores, Cochini-

llos La Salvacién 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-
racién ya estd al mando,
pero el fundador sigue
opinando, recomendan-
do y, sobre todo, recor-
dando de dénde vienen.

Atna tradicién gastro-
némica y tecnologia ali-
mentaria moderna: del
trueque pulpo-alubias
a los tuneles de conge-
lacién y el envasado al
vacfo.

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

Quizd dentro de unos
afios la mayoria de los
cochinillos se sigan co-
miendo en restaurantes,
con servicio emplatado y
reserva por app. O quizd
asistamos a una peque-
fia revolucién doméstica
en la que volvamos a en-
cender el horno como se
hacfa antes.

Sea como sea, si algo de-
muestra la historia de La
Salvacién es que el sabor
de verdad necesita rai-
ces: un nifio de seis afios
vendiendo pescado por
los pueblos, una moto
buscando castafias 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 esta garan-
tizado.
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EL.EXITO DE TERNERA CHARRA:

r

s MAS DE 22.000 RESES
‘EN UN SECTOR
{AMENAZADO,POR LA

como Mercosur

SALAMANCA
CESAR GARCIA

a Marca de Garan-
Ltl’a Ternera Charra

se encuentra en
un momento histdrico.
La entidad, referente de
la calidad céarnica en la
provincia de Salaman-
ca, conmemora su cuar-
to de siglo de vida en un
contexto de mercado
complejo, definido por
la escasez de oferta y la
volatilidad de los pre-
cios. Javier Boyero, pre-
sidente de la asociacidn,
ha realizado un balance
exhaustivo de esta tra-
yectoria, que comenzd
oficialmente con la con-
cesiéon de la marca en
agosto del ano 2000 y su
puesta en marcha ope-
rativa en enero de 2001.

Lo que empezé como
un proyecto incierto,

EDESPOBLACION

%

partiendo segun sus
propias palabras “de
menos de cero” y en
una época donde no
todo el sector remaba
a favor, se ha transfor-
mado en una estructu-
ra sélida y reconocida.
La evolucién de las ci-
fras avala esta gestidn:
de tener entre 1.000 y
2.000 vacas en sus ini-
cios, la marca certifica
hoy alrededor de 22.000
cabezas de ganado. Sin
embargo, Boyero insiste
en que la filosofia nun-
ca ha sido la expansién
desmedida.

“Es importante crecer,
pero es més importan-
te consolidar los cre-
cimientos”, asegura el
presidente, destacando
una estrategia de cre-
cimiento sostenible que
evita los picos de sierra
en la produccién y bus-
ca la estabilidad, tanto

El presidente de esta Marca de Garantia, Javier Boyero, analiza la buena
situacién de precios para el productor, pero advierte sobre los grandes retos
del sector: la falta de relevo generacional y la competencia de productores

en lo econémico como
en lo social para los ga-
naderos asociados.

LA “TORMENTA
PERFECTA"” DE

LOS PRECIOS Y LA
RENTABILIDAD

El andlisis de la

situacion actual del
mercado revela una
paradoja. Tras el

estallido de la guerra
en Ucrania, el sector
sufrié un disparo de los
costes de produccién
que, inicialmente, no se
repercutié en el precio
de venta, dejando a las
explotaciones con una
rentabilidad infima. Sin
embargo, el escenario

ha dado un

vuelco significativo
en el altimo ano.

Actualmente, los costes
de los insumos, espe-
cialmente los piensos
y cereales, se han mo-
derado hasta niveles
“muy asequibles para
el ganadero”, aunque
Boyero matiza que esta
bajada estd perjudican-
do gravemente al agri-
cultor. Paralelamente,
la escasez de animales
a nivel nacional e inter-
nacional ha disparado
el precio de la carne en
origen.

“Para el ganadero nos
estd viniendo estupen-
do. Estamos consiguien-
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do compensar las pérdi-
das de afios 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 inflacién 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 DESAFIO
DEMOGRAFICO Y
SANITARIO

La falta de producto en
el mercado no es coyun-
tural, sino estructural.
Boyero identifica dos
causas principales que
estdn mermando la ca-
bafia ganadera:

« El impacto de las enfer-
medades: Las epidemias
recientes han causa-
do “muchisimas bajas”
tanto en vacas nodrizas
como en la fertilidad de
las mismas, reduciendo
dréasticamente los naci-
mientos en los dos dlti-
mos afios.

¢ El relevo generacional:
Es el problema més acu-
ciante del campo sal-
mantino. “La gente se
estd jubilando, la gente
se vadel campo”, lamen-
ta el presidente. A pesar
de que la maquinaria
moderna permite a un
solo agricultor trabajar
méas hectdreas, el capi-
tal humano se esta dilu-
yendo. “Veo muy pocos
ganaderos de menos de
40 afios”, sentencia.

COMPETENCIA
INTERNACIONAL Y
MERCOSUR

En el horizonte de las

TERNERA <
CHARRA

preocupaciones del
sector se encuentra el
acuerdo comercial con
Mercosur y la entrada
de carne procedente
de paises 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-
fioles 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

anos
de compromiso
con [a tierra

“desbocado”, la entrada
de producto extracomu-
nitario sin los mismos
controles de garantia
podria aumentar, des-
plazando a la produc-
cién local de calidad.

MADRID Y VALENCIA,
PRINCIPALES
DESTINOS FUERA DE
SALAMANCA

La penetracién de Ter-
nera Charra en el mer-
cado nacional es no-
table. Segun los datos
aportados por la presi-
dencia, la distribucién
aproximada de la pro-
duccién se reparte de la
siguiente manera:

» Salamanca: Absorbe
entre un 15 % y un 20 %
de la produccién sema-
nal.

« Madrid: Se ha consoli-
dado como un mercado

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

» Levante: Existe un flu-
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 garantfa en
el punto de venta final.
Esto se debe a que la ca-
dena de supermercados
exige volimenes masi-
vos (unas 2.000 cana-
les semanales) que una
marca de calidad espe-
cifica no puede garanti-
zar de forma constante
sin romper su modelo de
produccidn.

ESTRATEGIA

DE FUTURO:
TRAZABILIDAD
FRENTE A GRANEL

De cara al plan estraté-
gico con horizonte 2028,
la asociacién apuesta por
la diferenciacién. En un
mercado globalizado, “las
carnes a granel tienen
que desaparecer o compe-
tirdn con mercados mads
baratos”. La superviven-
cia pasa por ofrecer lo que
otros no pueden: garantia
y control.

La marca cuenta con sis-
temas de “cebaderos de
integracién” 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 econémica a
la asociacién, que opera
sin 4nimo de lucro.
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SALAMANCA
ROSA M. GARCIA

a riqueza culinaria
Lde la provincia de

Salamanca se ex-
tiende mucho mds all4 de
sus productos mdas 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 geograffa. Des-
de la contundencia de los
guisos serranos hasta la
singularidad de embuti-
dos, la mesa salmantina
es un reflejo de su tierray
sus gentes.

Este patrimonio gastro-
némico 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 cafio-

nes del Duero. La clima-
tologfa y la orografia han
moldeado durante siglos
una despensa Unica, don-
de la calidad de la materia
prima es la base de todo.
Productos que definen la
identidad gastronémica
como la Carne de Moru-
cha, el Jamén Ibérico de
Guijuelo, la Lenteja de la
Armufia, 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 Geogréficas
Protegidas (IGP).

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

AMAN

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
jamoén, también la pale-
ta, el lomo o el chorizo.
Mis all4d del embutido,
la comarca es un refe-
rente para degustar las
carnes frescas de cerdo
ibérico a la brasa.

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

LG

CA.UN

VIAJE A TRAVES
DE LOS ‘'SABORES’
DE SUS PUEBLOS

La provincia posee una riqueza gastrondmica
tan vasta y diversa como su geografia; recetas
y productos tinicos, moldeados por el clima, la
historia y las tradiciones locales

™
L
My

las bajas temperaturas.
La tradicién 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 tradicién
se manifiesta en produc-
tos como la morcilla de
pifiones.

En los pueblos de la Sie-
rra de Francia se conser-
van algunas de las rece-
tas mds singulares de la
provincia. Un claro ejem-
plo es el Limén Serrano,
una ensalada que desafia
al paladar combinando
el 4cido del limén y la
naranja con el sabor del
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chorizo, el huevo duro
y atun o carne asada.

El microclima de
los cafiones del
Duero permi-
te el cultivo
de productos
como el oli-
vo y la vid,
dando lugar

a un paisaje
gastronémico
con persona-
lidad  propia.
Los vinos de la
DO Arribes y los
aceites de oliva de
gran calidad son sus
principales estandar-
tes. Ademds, son muy
apreciados los quesos ar-
tesanos de leche de oveja,
amparados bajo la Marca
de Garantia Queso Arri-
bes de Salamanca.

La gastronomia de la co-
marca de Ciudad Rodri-
go tiene un protagonista
indiscutible: el farinato.
Este embutido elaborado
con manteca de cerdo,
pan, pimentdn, cebolla y
anfs, antiguamente cono-
cido como el ‘chorizo del
pobre’, se ha convertido
en un manjar que se sirve
tradicionalmente acom-
pafiado de huevos fritos.
Otro plato de gran arrai-
go en la zona es la chan-
faina, un guiso potente y
especiado elaborado con
arroz y menudos de cor-
dero.

Mientras que la comarca
de La Armuna es la cuna
de la prestigiosa lenteja,
la Tierra de Peharanda
es famosa por su domi-

Mas alla de las especialidades comarcales,
existen recetas que forman parte del
acervo cultural de toda la provincia

nio del asado castellano.
El potaje de Lentejas de
la Armufia es un plato
que demuestra cémo un
producto de calidad ex-
cepcional no necesita
grandes artificios. Por
su parte, Pefiaranda de
Bracamonte es el destino
ideal para disfrutar de un
tostén asado (cochinillo)
en horno de lefia.

PLATOS QUE UNEN LA
PROVINCIA

Mis alld de las especiali-
dades comarcales, exis-
ten recetas que forman
parte del acervo cultural
de toda la provincia, con-
virtiéndose en un punto
de unién gastrondémico.

Son platos nacidos de la
tradicién y la sabiduria
popular que hoy son im-
prescindibles.

Uno de ellos es el Hornazo,
un emblema de la capital,
aunque su tradicién se
extiende por toda la pro-
vincia, encontrando va-
riantes locales en algunas
zonas. Relleno de lomo,
chorizo, jamén y huevo
duro, es el protagonis-
ta absoluto del ‘Lunes de
Aguas’.

Las patatas ‘meneds’ o ‘re-
volconas’, aunque a menu-
do se asocian con la sie-
rra, son un plato humilde
a base de puré de patata

PERAH

BODEGA

www.perahigos.es
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aderezado con pimentén
y ajo, y coronado con to-
rreznos crujientes. Se
ha convertido en un
emblema presente
en casi toda la geo-
grafia provincial.

La sopa de Ajo,
elaborada con pan
duro, ajos, pimen-
tén y huevo, es un
plato reconstitu-
yente fundamen-
tal en el recetario
salmantino. Y no
hay que olvidar las
chichas o picadillo, la
carne adobada del chori-
zo antes de ser embutido;
frita y a menudo acompa-
fiada de huevos, es un pla-
to muy popular ligado a la
tradicién de la matanza.

EL DULCE FINAL
Ningin viaje gastrond-
mico por la provincia sal-
mantina estaria completo
sin probar su reposteria,
a menudo ligada a fiestas
populares. El recetario
dulce es tan variado como
el salado.

Las perrunillas, pastas se-
cas a base de manteca de
cerdo, son muy populares
en toda la provincia. Lo
mismo ocurre con el bollo
Maimdn, tipico de muchas
celebraciones.

Mis especificos de un pue-
blo o zona, se encuentran
el turrén artesanal de La
Alberca, las Rosquillas de
Ledesma y las Obleas de
Cipérez; o los amargui-
llos, galletas de almendra
amarga, muy populares
en la Sierra de Francia.
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“DE OCTUBRE A FEBRERO,
PUCHERO"

Cuando llega el otofio, la provincia de Zamora cambia de ritmo gastrondmico

ZAMORA
REDACCION

as primeras nieblas
Lse tienden sobre el

Duero, las casta-
fias 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.
Aqui, cada comarca tie-
ne su plato, su historia y
su manera de entrar en
calor. No hay terméme-
tro més fiel que un pu-
chero humeante sobre
una cocina de lefia.

SANABRIA: EL NORTE
DEL FUEGO Y LA
CUCHARA

En Sanabria, el frio 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-
tafias que lo ro-
dean. Las setas,
las castafias y
las truchas com-
pletan la des-
pensa. El otofio
en Sanabria es el
reino del bosque
y la tradicidn, y
cada casa pare-
ce tener su pro-
pio “secreto” para
el mejor caldo del
afio.

ALISTE: LA FUERZA DE

LA TIERRA

En Aliste, cuando el frio
corta el aliento, el alma
se refugia en los caldos
gordos, los potajes de cas-
tafias y, sobre todo, en su
joya gastrondémica: 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. Aqui,
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
TRADICION

Sayago
compar-
te con
Aliste
ese ca-
racter
recio, de
piedra y
campo,
pero con
una co-
cinamas
hortelana y pausada. Las
sopas de ajo, los caracoles
guisados, los platos de le-
gumbres y los potajes con
grelos o berzas son sefia de
identidad. En estas tierras
se aprecia la ternera saya-
guesa, la miel artesanal, el
queso curado y la reposte-
ria 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 religién.

TIERRA DELVINO Y
TIERRA DEL PAN: EL
ALMA AGRICOLA

A un lado del Duero, el tri-
go; al otro, la vid. En el co-
razén de la provincia, las
comarcas de la Tierra del

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

Los pimientos de Benaven-
te, los garbanzos de Fuen-
tesatco, 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 siempre ha sido
punto de paso, y eso se
nota en su cocina. Mezcla
de campo y rio, de merca-
do y despensa. Los picho-
nes de Tierra de Campos,
los caldos de gallina, los
embutidos artesanales y
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las tartas de hojaldre son
platos que atin mantienen
viva la tradicién familiar.
El invierno trae guisos
espesos y carnes de caza
menor: conejo, liebre o
perdiz estofada al vino de
Toro. Y es que aqui, 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 compds
de la cocina. El vino de
Toro, con Denominacién
de Origen, no solo se de-

gusta: es ingrediente de
fondo en guisos, asados y
carnes al tinto. El jabalf
al vino de Toro, las migas
pastoriles, el bacalao a la
tranca o la tarta del Cister
son algunos de los emble-
mas culinarios que atn se
preparan en tabernas y
restaurantes con sabor a
historia. En Fermoselle, el
restaurante “Espafia” o el
“Ermitafio” de Benavente
reinterpretan estos sa-
bores con la maestria de
cocineros como Luis Al-
berto Lera o los hermanos
Pérez. Son nombres pro-
pios de la nueva cocina
zamorana, que rescata la
tradicién 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 Ledn.
La Diputacién Provincial,

a través de la marca Ali-
mentos de Zamora, agru-
pa 13 productos con sello
propio, desde el queso za-
morano (Gnico con DOP),
hasta la miel, el pan tradi-
cional, la ternera de Alis-
te, los garbanzos de Fuen-
tesatco, los habones de
Sanabria, los pimientos de
Benavente o los vinos de
sus tres denominaciones
de origen: Toro, Arribes y
Tierra del Vino. Una poli-
tica de apoyo que ha per-
mitido que productores,
artesanos y restaurado-
res caminen en la misma
direccién: 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
cadarestaurante de aldea,
se repite la escena: una
olla humeante, pan sobre
la mesa, vino en el vaso y
tiempo para hablar. Por-
que aqui, mas que comet,
se comparte. Y aunque la
gastronomfia zamorana se
reinvente, aunque lleguen
los mends de vanguardia
y las estrellas Michelin,
la esencia sigue siendo la
misma: puchero, pan y
alma.

AMOR

esencial
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PREMIO ONDAS A LA TRAYECTORIA O MEJOR LABOR PROFESIONAL

ISAIAS LAFUENTE

“CASTILLA Y LEON ES UNA
TIERRA FORMIDABLE Y ESPERO
QUE NO PIERDA SU PRINCIPAL

INGREDIENTE, QUE ES SU GENTE"

Conversamos con Isafas Lafuente, ganador de dos Premios Ondas y un fiel amante
tanto del periodismo como de las sopas de ajo o la menestra de su Palencia natal

IMEDIACYL
REDACCION

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

radio, los del transistor
y los de los auriculares
inaldmbricos en el gim-
nasio, no les cuesta re-
conocer. Estrechamente
vinculado a la Cadena
SER, a Isafas Lafuente
también se le puede leer
en los libros que ha escri-
toy 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 vy,
en definitiva, de una pro-
fesién que sonrié cuando
se anuncié que se le con-
cedia el Premio Ondas
2025 a la trayectoria o
mejor labor profesional.
Conversamos con Isafas
el mismo dia en que re-
cibia su segundo “caba-
llito” sobre este mds 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.

que este premio era para
mi me dio un shock. Y no
exagero porque una ima-
gen vale mds que mil pala-

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

ciudad en la que naci”

;Te ha dado tiempo a asimi-
lar que seas el ganador de
un prestigioso premio como
un Ondas y que, ademds,
reconoce tu trayectoria
profesional?

La verdad es que cuando
Ifiaki Gabilondo anuncié

bras y medio mundo pudo
ver ese momento, en el
que senti un desconcierto
absoluto. He tardado unos
cuantos dias en asimilar
que efectivamente el pre-
mio es para mi. Pero al fi-
nal uno cree que toca reci-
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birlo con alegria, que es lo
que realmente siento. Con
orgullo. Y pensando que
tal vez si que hemos hecho
algo bueno.

El dia que se anuncid el pre-
mio dijiste que te sentias
como en una carrera de 800
metros.

Si, es una metafora respec-
to alaradio y respectoala
vida. Yo no soy atleta, pero
s que a mi los 800 metros
me parecen interesantes
para ver un poco las etapas
que ta vas discurriendo en
lavida. Y desde luego yo ya
estoy en la recta final, es-
toy viendo la linea de meta
ahi, a unos metros. Y, por
mucho que apure, no me
queda mucho ya. Vas vién-
dolo asi, 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,
con un premio como el On-
das, pues es estupendo.

Un Ondas que, ademds,
no es el primero, ya que te
concedieron otro, en 2018,
por tu seccién “Unidad de
vigilancia”.

Si. Y ademds lo ganamos
después de presentar-
nos varias veces, cuando
ya pensaba que no nos
lo darfan. A m{ me gusta
mucho hacerla, partien-
do de la base de que los
errores, los tropiezos, los
cometemos todos, los de
Sri Lanka, los espafioles
y los polacos. Me parece
que es un formato muy
internacional. Y pensaba
que si, que podria 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 afios alguien me
llame y me diga que lo de-
vuelva.

La Navidad estd a la vuelta
de la esquina. ;Qué hace un
palentino como tu cuando
vuelve precisamente a su
tierra, en estas fiestas tan
sefialadas? ;O en cualquier
otra época del afio? ;Qué
es lo que mds deseas hacer
cuando llegas a Palencia?

Bueno, yo siempre tengo
ganas de ir a casa de mis
hermanos. Y volver allf es
como volver a casa de mi

madre... esa mujer que
guardaba restos de comi-
da en el horno, de ahi que
lo primero que yo hacfa
siempre al entrar en casa
era abrir el horno porque
podias encontrarte con
un pincho de tortilla que
de repente habia sobra-
do. Para m{ momentos as{
son la reconexién con mi
tierra, aunque es verdad
que no he necesitado re-
conectar mucho porque
he seguido viniendo con
mucha frecuencia. As{
que, para mi, Palencia no
es una ciudad extrafa. Es
en la que naci y que no
he olvidado. Sigue siendo
una ciudad en la que ten-

go amigos y hermanos,
en la que todavia percibo
los rincones de la ciudad
como mios. 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-

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

Y en los dias en los que re-
conectas con tu ciudad,
Japrovechas para disfrutar
de algiin plato en concreto,
de esos que echas de menos
cuando estds fuera de tu
tierra?

A mi me encantan esos vi-
nos con caldo. En diciem-
bre, en los bares que toda-
via mantienen el caldito al
lado del vino, un Cigales,
un Tinto o un Rivera...
Creo que ese es un pla-
cer mayusculo. También

te dirfa que echo mucho
de menos la menestra de
Casa Damidn. Es verdad
que ahora hay otra gente
que hace una menestra
estupenda, como la de La
Traserilla. Pero es que yo
ademads era amigo del hijo
de los cocineros de Casa
Damidn y aquella menes-
tra... jcomo me encantaria
volverla a tomar, era algo
muy especiall

.Y te pones delante de los
fogones?

Honestamente, no soy
nada cocinillas, pero si
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 reunién de
amigos en Madrid.

“No soy nada
cocinillas pero
si que soy un
experto en hacer
sopas de ajo”

Sopas de ajo, menestra...
(Castilla y Ledn, 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 cudles
seran los cocineros del
mafiana, que irdn intro-
duciendo otros olores
a las calles y los restau-
rantes de Palencia. En
cualquier caso Castilla y
Ledn 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 solucién.
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PROFETA EN
SU TIERRA

El periodista palentino se alzé con la
primera edicién del galardén Luis Rivas,
premio otorgado por CLABE

IMEDIACYL
REDACCION

demds de ejercer
como periodista
en varios me-

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

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

Lafuente asistié a la
gala para recibir el ga-
lardén y quiso recordar
el compromiso con la
profesién, con la ver-
dad y con la ciudadania
que ejercié Luis Rivas,
a la vez que defendié el
periodismo local como
baluarte de la profe-
sién. Premio en mano,
un galardén disefiado
por la artista palentina
Victoria Parfs, el perio-
dista aseguré que era
“todo un orgullo reci-
bir un premio que me

Lafuente es de esos periodistas
que no deja de reivindicar el
periodismo local

El galardén reconocia
la trayectoria periodis-
tica y el compromiso
con la ciudadania del
periodista palentino.
Y es que se trata de
un premio creado por
Club Abierto de Edito-
res (CLABE) y la Aso-
ciacién de la Prensa de
Palencia y que busca
reconocer la profesio-
nalidad y trayectoria
de periodistas y rendir
homenaje al legado del
inolvidable Luis Maria
Rivas, que se distinguid
por su inquebrantable
compromiso con los
lectores y sus fuentes,

dan en mi tierra. Y que
ademds lleva el nombre
de Luis Marfa 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 compaiferos y
compafieras 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.

CONGRESO

DE EDITORES
PALENCIA

De hecho siempre digo
que el ultimo periddi-
co en papel que morird
serd un periédico local.
Y para la radio ese mis-
mo periodismo es im-
portantisimo. Solo hay
que ver la percepcién
que la gente tiene en
cada ciudad de nues-
tro compafiero de una
emisora local. Porque

ese compafiero es tan
estrella como Francino
o como Angels. 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 Maria Rivas, nunca
olvida su tierra.
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RECUERDOS A GOLPE DE

CUCHARA

—iQué hambre! Vamos,
Martin. Busquemos un
rincén calentito donde
abrigarnos, comer bien y
detener por fin este viaje.
Ya toca. Entramos en el
préximo pueblo, sea cual

sea.

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

—Pero ;qué dices? El
préximo pueblo no es uno
mds... es el pueblo. ;No
recuerdas que anoche

hablamos de El Acebo?
Estamos a trece kiléme-
tros. Venga, coge el mévil
y mira algin restaurante.

La villa aparecié como un
cuento que se abre. No era
hielo lo que colgaba de los
tejados, sino pequenas
lanzas de cristal, mila-
gros de agua congelada
que atrapaban la luz en
un suspiro. Un lugar due-
fio 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 resefias. Solo

intuicién. Y la suerte, ge-
nerosa, los esperaba tras
aquella puerta rustica.
Bast6é 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
cocido maragato, con per-
miso del botillo berciano.

(Listos para la experien-
cia? {Cémo nol

Cuando Aroa se llevé el
primer trozo de carne a
la boca, cerré los ojos y
el tiempo se abrid, décil,
como un libro viejo. De un
simple gesto, entré en un
tunel que la llevé treinta
afos atras. jCamino de
Santiago! Aquel noviem-
bre de 1995 junto a sus
comparfieros 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 pequefia familia
némada de aquel mes, un
remanso calido entre eta-
pas frias y himedas.

Entonces también habian
comido cocido y reido
como si el mundo no pe-
sara, brindando con vino
local, en los mismos vasos
de barro que Aroa soste-
nia tantos afios después.

—;Cémo he podido olvi-
dar esto.. esta casa? —
dijo, mirando una gota de

vino caida sobre el man-
tel de papel—. Martin, en
mi primer Camino, paré
exactamente aqui{ a co-
mer con amigos. Solo te-
nia veinte afos; era una
nifa... Claro... ahora si me
suenan estos muebles, el
olor, el calor...

Siguieron comiendo. Los
garbanzos parecian repe-
tir los chistes de Ovidio;
las verduras le hacfan
reir, recordando que en-
tonces no querfa probar
ni una. Era la més joven
del grupo y todos inten-
taban ensefiarle la ma-
gia de la cocina leonesa
mientras ella solo queria
saciar el hambre y seguir.
No sabia que alli estaba
sembrando recuerdos que
florecerian treinta afios
después.

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

Naide Nébrega es perio-
dista y gufa turistica bra-
silefia y palentina.



Cuidamos
del agua.

Cuidamos
de ti.

(O veoua
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RECORRER EL MUNDO

Hayedo de la Pedrosa

La provincia de Segovia es capaz de llevarnos de Japén a Irlanda, de los Alpes a la Toscana, de
Carcasona a Altamira... sin cruzar una frontera. Hayedos que parecen sacados de un otofio nipdn,
montafias de espiritu alpino, pueblos bafiados por la luz célida de Italia... Todo, muy cerca

SEGOVIA
REDACCION

egovia es, en rea-
lidad, un mapa del
mundo a escala local.

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

La campaiia
“La provincia
de Segovia, un
mundo entero
por descubrir”
ofrece seis viajes
en uno
al visitante —y al propio
segoviano— la posibilidad
de viajar lejos sin salir de

casa.
Con esa idea nacié “La

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 asi la
segunda edicién de una
iniciativa que ya cautivé
a miles de personas, den-
tro y fuera de la provin-
cia, y que incluso llegé a
conquistar la Gran Via
madrilefia con su presen-
cia en los paneles lumino-
sos. Este afio, la campafia
vuelve con fuerza y con
un mensaje claro: no hace
falta viajar lejos para vivir
experiencias extraordina-
rias.

OTONO JAPONES EN EL
HAYEDO DE LA PEDRO-
SA (RIOFRIO DE RIAZA)
Un bosque que estalla en
tonos rojizos y dorados,
comparable a los paisajes
de Japdn en plena estacién
del Sakura otofial. Un rin-
cbén para caminar en silen-
cioy dejarse llevar.

Pini:la ﬂ

¥

AIRES ALPINOS EN LA
PINILLA (CEREZO DE
ARRIBA)

Nieve, montafias y espi-
ritu de aventura. La esta-
cién segoviana recuerda
a los Alpes, demostrando
que también aqui se puede
disfrutar del invierno en
su versién mas blanca.

3 ¥
v
~ .
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UN TOQUE DE Estas seis localizaciones,
TOSCANA EN consolidan la visién de
SOTOSALBOS Segovia como una pro-

La luz, los colores,
la calma... Sotosal-
bos desprende esa
magia italiana que
tanto enamora. No
habrad pizza, pero
si una gastrono-
mia local que sabe
a tradicién y cali-
dad.

VERDES IRLANDESES

CARCASONA EN

Sotosalbos

ALTAMIRA HECHA

EN LA RISCA DE VER’SION CASTELLANA: SEGOVIA: CUEVA DE
VALDEPRADOS CUELLAR LOS,ENEBRALEJOS
Este afio ha llovido como  Murallas, castillo, historia (PRADENA)

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.

y tradicién. Cuéllar trans-
mite la fuerza de las gran-
des ciudades medievales
europeas, con su propio
caracter y una identidad
cultural que atrapa.

Valdeprados

Tras su recuperacién, la
cueva revela un patri-
monio prehistérico que
recuerda a Altamira. Un
viaje al origen de quienes
habitaron la provincia mi-
les de afios atrés.

vincia diversa, cinema-
tograficay sorprendente.

Cueva de
los Enebralejos

Porque viajar no siempre
es hacer kilémetros: a
veces es mirar con otros
ojos lo que siempre estu-
Vo cerca.

Rafael Calvo, 7
28010 Madrid
info@graduadosocial.org

CONSTRUYENDO
EL FUTURD DE LAS
RELACIONES LABORALES

= EiE Consejo General
: Graduados Sociales

de Espana

¥,
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BERLANGA YA TIENE
SU DISTINCION

El municipio recibié la placa que le acredita como uno de los Pueblos
mds Bonitos de Espafia, formalizando su pertenencia a la red

SORIA
COSME EGEA LUCAS

erlanga de Duero
celebré el pasado
27 de septiembre

el acto oficial de entrega
de la placa que acredita al

Municipio como uno de
los Pueblos Més Bonitos
de Espafia. La jornada, que
combind un recorrido tea-
tralizado con un acto ins-
titucional, reunié 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 conservacion.

La distincion
ha aumentado

el nUmero de
turistas en la
localidad

Este evento formaliza la
inclusién de la villa en la
prestigiosa red nacional,
una distincién que se ma-
terializ6 a principios de
afio y cuyos efectos positi-
vos ya se han hecho notar
en el sector turistico. El al-
calde de la localidad, Enri-
que Rubio, explicé que uno

de los principales objetivos
de esta adhesién es poten-
ciar el turismo. “Creemos
que se estd consiguiendo,
visto el niimero de visitas
y la repercusién que tiene
desde que tenemos esta
nomenclatura, desde an-
tes de haberse colgado ese
cartel”, valor§ el edil sobre
el incremento de visitantes
en los tltimos meses.

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

Durante el paseo, la mar-
quesa relaté episodios
clave de la historia lo-
cal, como su matrimonio
con Iiigo de Velasco, una
unién forjada por Isabel
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la Catdlica que permitié
consolidar el poder en la
zona. El recorrido abarcé
puntos de gran valor pa-
trimonial, como el Pala-
cio de los Marqueses, que
contd con uno de los sis-
temas de jardinerfa mds
innovadores de su tiempo.
También se detuvo ante la
estatua de Fray Tomds de
Berlanga, descubridor de
las Galdpagos, y records la
historia del Convento de
las Madres Concepcionis-
tas antes de culminar en la
imponente Colegiata.

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

Sin embargo, este titulo
también implica una gran
responsabilidad, como su-
brayé el alcalde: “Llegar
arriba es facil, mantener-
se es dificil. Y llegar a ser
uno de los Pueblos Mas
Bonitos hay que mante-
nerlo”. Segun el primer

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

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

“Nos obliga a
mejorar como
pueblo dia a dia, a
hacer del turismo
una oferta
mejorada”

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

Maria de Tovar, cinco siglos después,

“regresd” para hacer una ruta histoérica

]H]\“”H
DE ESPANA

=S

Acampada, bungalows, tipis | Chiringuito, salon recreativo
Barbacoas, parque infantil, piscina natural | Pesca, caza
Rutas senderismo | Ciclismo, motociclismo

Cercano al meandro del melero y pueblos tipicos de la sierra

ZONA BARBACOAS
iRESERVA LA TUYAL

.. ! I"
‘ bet

Lg lenemog mf;ﬁara: ft |

Siguencs en:

C/ Camping, 1
SOTOSERRANO Salamanca § o
923 161104 / 653 06 81 00 f X

Abrimos todo el afo
vegadefrancia.es
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UNA CATEDRAL CON
VISTAS EN PALENCIA

La antafio conocida como ‘Bella Desconocida’ amplia su oferta de
experiencias con un paseo muy especial por sus triforios y cubiertas

PALENCIA
AIDA ACITORES

n el siglo XIX,
Ehubo un candnigo
de la Catedral de

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

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

otras provincias de Cas-
tillay Leén y de Madrid.
Cada mes supera sus
mejores marcas, espe-
cialmente desde la ce-
lebracién de su séptimo
centenario en 2021, en
torno al que se celebré
una gran exposicién. La
iglesia madre de la Dié-
cesis palentina cerré
2024 con mas de 60.000
visitantes, cifra que es-
pera superar en 2025.

La Catedral de Palencia
estd 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 construyé
sobre el mismo foro de la
Pallantia romana, lo que
explica hallazgos como
los localizados sobre

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

En el recorrido por sus
1.400 afios de historia

La majestuosa
Catedral
de Palencia
supero en 2024
los 60.000
visitantes, una
cifra récord que
se espera batir
en 2025

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

PROYECTO DE ALTURA
El auge de la Catedral
palentina como motor
turistico 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 tltimo impul-
so lo ha dado el proyecto
“Una Catedral con Vis-
tas”, en colaboracién
con la Junta de Castilla y
Ledn y el Ayuntamiento
de Palencia, que permite
al visitante contemplar
la seo desde las alturas,
gracias a la instalacién
de una espectacular pa-
sarela sobre su cubierta.

Se trata de una expe-
riencia inédita, que abre
al publico general zonas
que hasta ahora habian
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. Segin
confirman desde el Ca-
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bildo, las plazas se estdn
llenando pase tras pase,
desde el inicio del pro-
yecto, lo que da cuenta
una vez més 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
fabrica gética. Ademas,
a lo largo del itinerario
son visibles restos ro-
madnicos 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 histd-
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,
ademds de amplias pa-
noramicas del casco
histérico 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
méximo de 12 personas
para garantizar la segu-
ridad y la proteccién del

Foto: Pilar Valbuena

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

patrimonio. Se llevan a
cabo, en distintos tur-
nos, los viernes, sdbados
y domingos en hora-
rio de mafana y tarde
(es preciso consultar la
disponibilidad segun la
época del afio).

Como norma general,
los visitantes deben ser

n PA
LEN
an CIA

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

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

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

UNA RAZON MAS

“Una Catedral con Vis-
tas” aporta al visitante
una razén mds para co-
nocer la que estd consi-
derada como uno de los
tesoros del gético espa-
fiol, cuya cripta de San
Antolin data del siglo
VI, y es el resultado de
la unién de ese primitivo
espacio visigodo con una
ampliacién realizada ha-
cia el Oeste en el siglo XI.

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

El majestuoso templo gé-
tico actual es la tercera
catedral més grande de
Espafia. La primera pie-
dra se colocé el 1 de junio
de 1321. La construccién
se desarrollé a lo largo
de varias fases, lo que
dejé 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 dia de hoy, la Bella, por
fin reconocida, contintia
descubriendo secretos y
sorpresas a los historia-
dores del arte.
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FUSIONAN ARTE, TRA,DICI(')N
Y GASTRONOMIA

LEON
ANTONIO VEGA

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

lugares mads singulares y
simbdlicos de la provincia
de Ledn. 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 basilica,
la tradicién ancestral de
la romeria de San Froildn
y una gastronomfa pro-
fundamente arraigada al
territorio. Cada afio es-
tos tres elementos se en-
trelazan hasta crear una
celebracién tnica en la
romerfa de San Froildn,
capaz de atraer a miles de
personas que buscan vivir
una experiencia que va

mucho més alld del ritual
religioso.

El corazén de esta con-
fluencia es la Basilica de
la Virgen del Camino, un
templo moderno inaugu-
rado en 1961 y considera-
do un “museo al aire libre”
por la riqueza artistica que
contiene y exhibe. Disefia-
da por el arquitecto Fran-
cisco Coello de Portugal,
la basilica destaca por sus
lineas 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 apéstoles que el
escultor José Maria Subi-
rachs modelé en bronce,

es una de las imdgenes més
reconocibles de la arqui-
tectura religiosa del siglo
XX. Sus formas expresio-
nistas y rotundas proyec-
tan al exterior un didlogo
entre tradicién e innova-
cién, 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 contemporaneo. Den-
tro, mosaicos, vidrieras y
una cuidada distribucién
del espacio completan la
experiencia estética, con
obras que llevan la firma
de artistas como Roberto
Rafols Casamada, Gabriel
Loir o Domingo Iturgaiz.

Todo este patrimonio ar-
tistico constituye el telén

de fondo sobre el que se
despliega la romerfa de
San Froildn, una de las
fiestas mds representati-
vas de Ledn. Cada afio, los
pendones y carros enga-
lanados avanzan hacia la
basilica, que se erige como
punto neurdlgico del fes-
tejo. La mezcla entre las
esculturas modernas, la
arquitectura vanguardista
y los simbolos tradiciona-
les de la cultura leonesa
confiere a la celebracién
un cardcter unico, impo-
sible de replicar en otro
lugar.

La romerfa se acompafa
de una oferta culinaria ba-
sada en los productos mas
caracteristicos de esta fes-
tividad, enraizados en la
tradicidn leonesa.
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TRADICION QUE
VIVE, SE RENUEVA 'Y
SE CELEBRA

La romerfa de San Froildn
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-
nografica leonesa, la jor-
nada combina seriedad
ceremonial y ambiente
festivo.

Uno de los gestos mds po-
pulares consiste en tocar
las narices de bronce de
la estatua de San Froildn
situada en la explanada
de la basilica. Este acto,
convertido en tradicién
contempordnea, simboli-
za la mezcla entre lo sa-
grado y lo cotidiano que
caracteriza a la festivi-

dad.

La Virgen del Camino, por
su ubicacién estratégica
en el Camino de Santiago
Francés, afiade ademds una
dimensién de transito, en-
cuentro y apertura. Pere-
grinos de multiples proce-
dencias confluyen ese dia
con las familias leonesas
que mantienen viva la cele-
bracidn, reforzando la idea
de que la romeria es, sobre
todo, un espacio de unién.

GASTRONOMIA

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

I.E.I

que forman parte insepa-
rable de la identidad culi-
naria de Ledn. La celebra-
cién se potencia con las
Jornadas  Gastrondmicas
de San Froildn, organiza-
das por restaurantes de La
Virgen del Camino y su en-
torno, que ofrecen menus
especiales basados en pro-
ductos tipicos asociados a
la romerfa.

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

y Bierzo como insignias.

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

. F |- : i
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territorio, su agricultura,
su ganaderfa y su historia
culinaria. La propuesta
permite que los visitantes
disfruten de la gastrono-
mia de manera mds repo-
sada, mientras recorren
un entorno cargado de
simbolismo y riqueza ar-
tistica.

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,
tradicién y gastronomfa.
La basilica, convertida en
museo al aire libre y re-
ferente de la arquitectura
modernista espafiola, pro-
porciona un marco excep-
cional para la romerfa. Los
pendones y carros engala-
nados aportan la emocién
histérica y etnogréfica;
los peregrinos y fieles, el
componente espiritual; y
los restaurantes con sus
menus especiales, el sabor
auténtico de Ledn.

Asi, quien visita la locali-
dad durante los dias de San
Froilan puede recorrer la
basilica y contemplar sus
esculturas, asistir al des-
file tradicional y disfrutar
de una comida basada en
recetas vinculadas a siglos
de celebracién. Todo ello
en un espacio donde el pa-
trimonio cultural y el pai-
saje humano se entrelazan
con naturalidad.

£

-

Turismo es Valvera

e de la Virgen

% Valverde de ln Virgen
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LOS VOLUNTARIOS QUE
ABRIERON CAMINO AL
CICLOTURISMO EN GUARDO

La Asociacién Tamaria convierte Guardo y la Montafia Palentina en un
maravilloso paraiso gratuito para disfrutar del Ciclismo de Montafa

PALENCIA
AIDA ACITORES

a Montaria Palen-
tina, situada al
norte de la pro-

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

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

El proyecto de creacién
de senderos ciclables,
conocido como “Las Ru-
tas Tamadricas”, comen-
z6 a forjarse alrededor
del afio 2015. La inicia-
tiva surgié de manera
humilde: con una visita
espontdnea a la zona de
un pequefio grupo de ci-
clistas que portaban un
serrucho plegable con el
que comenzar la limpie-
za de senderos. En cinco
afios, el volumen de tra-

bajo crecié significativa-
mente, atrayendo a mds
personas y generando
interés institucional.

Para poder canalizar las
ayudas, comprar herra-
mientas, realizar cursos
de formacién y, funda-
mentalmente, obtener
los permisos necesarios
de Medio Ambiente y de
los ayuntamientos, se
creé la Asociacién Ta-
maria Los Caminos del
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Monte Vindo. Actual-
mente, el esfuerzo se ha
traducido en cinco rutas
oficiales balizadas, que
suman cerca de 120 km,
ademds de otros 80 km
de senderos sin balizar
que permiten crear “bu-
cles infinitos”.

Dentro del &4mbito de
Guardo, uno de los pro-
yectos mds importantes

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

La construccién de es-
tos recorridos implicé
un considerable esfuer-
zo, pues se invirtieron

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

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

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

es la Zona de Iniciacién.
Este itinerario fue desa-
rrollado por la asocia-
cién a raiz de un curso
de iniciacién a la cons-
truccién de senderos
sostenibles. Su objetivo
principal es proporcio-
nar un drea cercana para
que los habitantes del
pueblo puedan iniciarse
en la bicicleta de mon-
tafia de manera seguray
sencilla.

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

centenares de horas de
trabajo. Tras trazar pri-
mero el recorrido en
GPS, se trabajé casi un
afio 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 espiritu de la asocia-
cién, que opera bajo el
nombre “Tamaria” en
honor ala antigua regién
habitada por la tribu de
los celtas céntabros, se
centra en un proyecto
de desarrollo comarcal.
Aunque es visible su afi-

turfstico es vital. Tras el
plan de reconversién y
el cierre de las minas, la
poblacién de la zona se
redujo  drésticamente,
de 12.000 a 5.000 habi-
tantes. Asf que proyectos
como este buscan paliar
los efectos de la despo-
blacién. Ademis, el drea
de Guardo rinde home-
naje a sus origenes con
el Museo al Aire Libre de
la Mineria, construido
por los entibadores pa-
lentinos, un lugar que la
ruta incorpora para no
olvidar las raices de la
comarca.

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

Finalmente, la asociacién
fomenta el uso de bicicle-
tas eléctricas (e-bikes),
calificadas como “la son-
risa del ciclismo”. Sefia-
lan que las e-bikes actdan
como “remontes automa-
ticos” que permiten a los
ciclistas disfrutar mds
kilémetros con el mismo
esfuerzo. La filosofia es
clara: en lugar de gastar
dinero en infraestructu-
ras mecdnicas (como te-
lesillas) que dafarfan el
entorno, prefieren inver-
tir en senderos de subida
bien disefiados, lo que ga-
rantiza una experiencia
completa y un disfrute
gratuito para todos los
publicos. Una manera
ideal de conocer nuestra
naturaleza.



66 | Nuestros Pueblos

uCastillug Ledn

e R R ML B O

..
Lo (R

MADRIGAL DE LAS ALTAS
TORRES: HISTORIAY
PATRIMONIO DE LA MANO

Situada al norte de la provincia de Avila, sus calles y plazas nos sorprenden por su rico
legado monumental y cultural, declarado BIC con categoria de Conjunto Histdrico

AVILA
REDACCION

adrigal de las
Altas Torres es
una villa situa-

da al norte de la provin-
cia de Avila que sorpren-
de al recorrer sus calles y
plazas por su rico legado
monumental y cultural.
Aunque, de manera in-
dividual, sus principales
monumentos estan re-
conocidos como bienes
de interés cultural desde
hace décadas, fue el 3 de
septiembre de 2020 cuan-
do la Junta de Castilla y
Leén acordd su declara-
cién como Bien de Interés
Cultural con categoria de
Conjunto Histdrico.

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

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

Junto a su herencia pa-
trimonial, Madrigal de
las Altas Torres también
llama la atencién por su
historia puesto que ha
sido escenario de capitu-
los esenciales de la histo-
ria de Espafia. Aqui na-
cié en 1451 la reina Isabel
I de Castilla, una de las
figuras mds influyentes
del siglo XV; aqui apren-
dié sus primeras letras

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

575 ANIVERSARIO DE
ISABEL LA CATOLICA
Esta villa castellana
tiene la oportunidad
en 2026 de reafirmar
su vocacién cultural y
ya estd ultimando los
preparativos para re-
cibir a quienes desean
descubrir sus raices.
Y ello porque en 2026,
Madrigal serd epicen-
tro de actividades cul-
turales, histéricas y di-
vulgativas con motivo
de la conmemoracién

del 575 aniversario del
nacimiento de Isabel la
Catdlica.

Esta celebracidn es una
ocasién para redescu-
brir la figura de la rei-
na Isabel. Es una bue-
na oportunidad, de un
lado, para conectar con
el contexto que rodeéd a
una de las mujeres més
decisivas de la historia,
y de otro, para explorar,
ademds de Madrigal, la
singularidad de la lla-
nura que conforma la
comarca de La Morana.

PALACIO REAL DE
JUAN II: CUNA DE
REYES

El monumento més des-
tacado de la villa es el
Palacio Real de Juan II,
que actualmente alberga
el Monasterio de las Ma-
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dres Agustinas Nuestra
Sefiora de Gracia. En sus
estancias vino al mundo
la reina Isabel la Catdlica,
un hecho que convierte
este lugar en uno de los
mds simbdlicos del patri-
monio espafiol.

El palacio, originalmente
residencia real y punto
de encuentro de la corte
castellana, conserva to-
davia su estructura pa-
laciega y una atmdsfera
que llama la atencién al
visitante. En su interior
se encuentra la Casa Na-
tal de Isabel la Catdlica,
donde una recreacién
museografica ayuda a
imaginar la vida en pa-
lacio del siglo XV. Asf, se
puede admirar la Sala de
Cortes, donde la reina,
ya proclamada, celebré
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 Salén de Embajado-
res son otras paradas
obligatorias para cono-
cer el esplendor corte-
sano entremezclado con
el silencio conventual de
las Agustinas. Ademads,
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 Marfia 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 maestria de los artesa-
nos de la época.

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

jar, su interior
presenta refor-
mas posteriores
que enriquecen
la lectura histé-
rica del conjun-
to, sobre todo
las capillas late-
rales y los restos
de policromfa,
asf{ 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 erigié en-
tre los siglos XIII y XIV,
y todavia guarda largas
extensiones de tapial y
ladrillo, ademds 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, Peflaranda vy
Arévalo.

Otro de los puntos clave
del recorrido por Madri-
gal es el Real Hospital
de la Purisima Concep-
cién, cuya fundacién en
el siglo XV se atribuye al
espiritu caritativo de los
Reyes Catdlicos. Este edi-

ficio, sencillo en su cons-
truccién pero cargado de

significado, representa
una parte esencial de la
historia social de la villa:
la atencién a los pobres,
peregrinos y enfermos.

El hospital formaba par-
te de una red asistencial
caracteristica de la épo-
cay su arquitectura res-
ponde a esta funcién. El
patio porticado, la capi-
lla y las salas destinadas
a la acogida revelan el
caracter practico y hu-
manitario de su disefio.
Restaurado y abierto al
publico, el edificio per-
mite comprender hoy
cémo se organizaba la
asistencia sanitaria an-
tes de la modernidad.

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

referencia visual del pai-
saje circundante.

El edificio mezcla ele-
mentos géticos y mudé-
jares, ofreciendo asi a
quienes visitan la loca-
lidad un perfil arquitec-
ténico 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 artisticas 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 todavia el tra-
zado medieval. Todo ello
configura un conjunto
histérico coherente que
contribuye a conocer la
evolucién arquitectdni-
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

el

MONTANA PALENTINA

En Velilla del rio Carrién nacerd un eco camping integrado que marcard un hito en el turismo,
en el que la Junta de Castilla y Ledn invertird mas de tres millones de euros, en el marco del
Fondo de Transicién Justa 2021-2027 que impulsa la rehabilitacién ambiental

PALENCIA
SERGIO LOZANO

primera hora de
la mafiana, cuan-
do la luz se cue-

la entre los pinos de la
Montafia Palentina, el
valle del Carrién 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
Montafia, disefiado para
convivir con el paisaje en
un entorno formado por
10,6 hectdreas de vegeta-
cién, suave relieve y vistas
hacia el pantano de Com-
puerto, ubicado a apenas
tres kilémetros del niicleo
urbano de Velilla.

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

viajero. En la entrada,
una discreta construc-
cién de madera alber-
gard la recepcién y los
servicios bésicos; serd la
primera toma de contac-
to con una arquitectura
que utiliza materiales re-
novables, revestimientos
naturales y equipamien-
tos disefiados para con-
sumir lo imprescindible,
al igual que el aparca-
miento para 50 vehicu-
los. Entre las dreas 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
soldrium verde que mira

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

Latercera drea estard de-
dicada a los amantes de
las autocaravanas, con
un total de 40 parcelas
con suministros de agua,
desagiie y electricidad y
con capacidad para unos
180 usuarios. En la zona
de bungalows, donde en
un futuro podrian lle-
gar a levantarse hasta 25
unidades, se construira
una primera fase de cin-
co alojamientos de 70 m?
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 m? dentro de un
espacio natural aiin ma-
yor, de 50.000 m? totales,
que permitira alojar has-
ta 3.000 campistas.

Las obras se licitardn en
el primer semestre de
2026 y estard terminada
a finales de 2027.. Cuan-
do abra sus puertas, este
Eco Camping no serd solo
un alojamiento: serd un
nuevo punto de encuen-
tro para quienes buscan
la paz de la Montafia Pa-
lentina.
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ZAMORA
REDACCION

n pleno corazén de
Zamora, el Hotel
Rey Don Sancho —

también conocido como
Jardines del Rey— vive un
nuevo comienzo. Cono-
cido hasta ahora por su
vocacién 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 —,
cafeterfa, parking privado,
business center, ascenso-
res, y salones de eventos
con capacidad para 800
personas,

Desde su creacién, 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
idéneo, consolidando una
reputacién 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 podrd 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
turistico en Zamora.

Con el afiadido 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 dia
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 diversificacién no es
casual. En un contexto en
el que la hostelerfa y el
turismo compiten a nivel
regional y nacional, ofre-

Las reservas
pueden
efectuarse a

través de su web:
reydonsancho.es

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

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

EL NUEVO SPA IMPULSA
AL HISTORICO HOTEL
REY DON SANCHO /
JARDINES DEL REY

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

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 sitda
como una opcién destaca-
da para quienes buscan in-
fraestructuras completas
sin salir de la provincia.

Pero ademds, la incorpo-
racién del SPA permite
ajustar la oferta: desde un
congreso intenso por la
mafiana hasta una sesidén
de relax por la tarde. O una
boda con celebracién has-
ta altas horas y remate de
descanso absoluto. Es una
jugada doble: practicidad e
inspiracién, trabajo y dis-
frute, gestidn y descanso.

Hotel Rey Don Sancho /
Jardines del Rey escribe
asi un nuevo capitulo. Ya
no es solo destino de alo-
jamiento: es refugio, des-
canso, empresa, evento
y, ahora, bienestar. Y en
Zamora, €s0 ya empieza a
hacer falta.
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NATURALEZA, HISTORIA' Y
TURISMO ACTIVO
PARA CONECTAR CON
LO AUTENTICO

Gracias al Plan de Sostenibilidad Turistica en Destino (PSTD) Garona, financiado en gran
parte por la Unidn Europea a través de los fondos Next Generation, este territorio se esta
transformando en un referente del turismo activo, la sostenibilidad y la innovacién rural.

BURGOS
BURGOS NOTICIAS

UN TERRITORIO CON ALMA:
NATURALEZA E HISTORIA EN
CADA RINCON

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 Frias, con su icénico
puente medieval y las casas col-
gantes sobre el Ebro, o Ofia, con su
majestuoso monasterio de San Sal-

vador, completan esta combinacién
perfecta de naturaleza, historia
y cultura viva. Aqui cada rincén
cuenta una historia, cada sendero
invita a descubrir algo nuevo.

INNOVACION Y
SOSTENIBILIDAD: EL NUEVO
PULSO DE GARONA

El PSTD Garofia, con un presupuesto
de 3,2 millones, de los cuales casi
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2,9 son de fondos Next
Generation EU, inicid su
andadura en 2023 y se
desplegard hasta 2025 a
través de 18 actuaciones
estratégicas. El plan se
apoya en cuatro grandes
pilares:

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

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

Digitalizacién: desarrollo
de una plataforma inteli-
gente de gestidn turistica,

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

Promocién y formacién:
apoyo al emprendimiento
local, campafias de marke-
ting, y programas formati-
vos que refuerzan la com-
petitividad del destino.

CONECTARCON LO
AUTENTICO

Garofia no es un destino
de paso. Es una experien-
cia para quienes valoran

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

El PSTD Garofia no solo
impulsa el desarrollo tu-

ristico, sino que garantiza
que esta tierra siga siendo
lo que es: un espacio natu-
ral preservado, con raices
firmes y futuro sostenible.
Un lugar donde cada paso,
cada mirada y cada en-
cuentro te conectan con lo
esencial.

QUE HACER EN
TU VISITA

Si decides
acercarte a
este rincon
del norte

de Burgos,
te esperan
planes para
todos los

gustos

Recorrer una via

ferrata, perfecta

para quienes bus-
can emocién y panorami-
cas de vértigo.

Observar  aves

desde miradores

estratégicos, dis-
frutando de la majestuosi-
dad de las rapaces sobre los
cafiones del Ebro.

Explorar  rutas

cicloturistas que

serpentean entre
montafias, valles y pueblos
de piedra.

Descansar en alo-
jamientos rura-
les restaurados,
donde la calma y la cerca-
7 7
nfa de sus gentes te hardn
sentir parte del paisaje.

Elige tu experiencia

o b Provdricia de Burgos
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LA BUENA GESTION DE RESIDUOS,
CLAVE PARA LA SOSTENIBILIDAD

Cada vez mas municipios de Castilla y Leén
confian en empresas referentes, como Con-
tenedores Castro, para cumplir con los ODS

PALENCIA
REDACCION

a gestién de resi-
duos se ha conver-
tido en un pilar

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

Esta gestién 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
organicos

(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 cémo gestionar todo
su ciclo de produccién
y actividad. Una mane-
ra segura de cerrar este
circulo es contando con
un proveedor integral
y fiable. Aqui es donde
Contenedores Castro,
una comparifa palentina,
emerge como un referen-
te en el conjunto de Cas-
tillay Ledn.

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-
reccién de su actual ge-

rente, Angel Diez, quien
tomo las riendas en 2007.
Su premisa fundamental
es “ofrecer un servicio
integral répido y con ga-
rantias”, afirma.

La especializacién de
Contenedores Castro se
manifiesta en la capaci-
dad de ofrecer la gestién
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 quimi-
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-
tdn extendiendo), que
necesitan evitar proble-
mas derivados de la in-

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

Maés alld del dmbito pri-
vado, Contenedores Cas-
tro se ha consolidado
como un aliado crucial de
las administraciones pu-
blicas en la Comunidad
Auténoma de Castilla y
Lebn. 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.

Asi, Contenedores Cas-
tro demuestra cémo la
eficiencia operativa y
la especializacién en la
gestiéon de desechos se
traducen en un apoyo di-
recto a los municipios de
la regién en su lucha por
la sostenibilidad ambien-
tal, haciendo tangibles
los objetivos globales de
la Agenda 2030.



Oficina Palencia:
Calle Pisuerga. 21

34004 (Palencia)

Tel. 979 701 678 - 652 573 811
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C/ Fidel Recio, 3 - Bajo lzq.
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La asociacién Avenfer, que cumple 30 afios,
ha salvado del olvido el legado ferroviario de
la Compafifa del Norte en Venta de Bafios

PALENCIA
A. ACITORES

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

desproteccién: la pérdi-
da de la actividad que le
da sentido lo condena a
la ruina. Pero ademds, no
goza de la sensibilidad
de sociedad y adminis-
traciones publicas que
si 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-
truccién de las lineas
de alta velocidad se han
destruido  numerosos
edificios que habia en
Venta de Barios”, lamen-
ta Fernando Rodriguez
Garrapucho, presidente
de la Asociacién Ventefia
de Amigos del Ferroca-
rril (Avenfer), una enti-
dad que conmemora su
30 aniversario.

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

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

Una briquetera era la fa-
brica donde se elabora-
ban las briquetas, es de-
cir,losladrillos de carbén
y de brea que se utiliza-
ban en la combustién de
las locomotoras. Avenfer,
con el apoyo del Ayunta-
miento de Venta de Ba-
fios y la colaboracién de
algunas instituciones,
evité la desaparicién a
la que se vefa abocada
esta instalacién fabril
de la localidad palentina
desde la llegada del tren
eléctrico. Y, sobre todo,
logré darle un nuevo
uso: albergar el museo
que cuenta la historia de
nuestro ferrocarril, cen-
trandose en la Comparifa
del Norte, que operaba

sidente de Avenfer

“Lo primero que diferencia al Museo del
Ferrocarril de Venta de Bafios es el edificio:
es la unica fabrica de briquetas restaurada

Yy mantiene una arquitectura con alma”

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 Rodriguez Ga-
rrapucho. Avenfer forma
parte de la Federacién
Espafiola 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
estd en un edificio cual-
quiera, sino en la dnica
briquetera actualmente
restaurada y visitable,
que ademds goza de “una
arquitectura con alma,
con mucha bellezay arte,
como es la arquitectura
modernista de los afios

XX del siglo pasado”, de-
talla. Pero ademas, 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 afios de historia.

“Nos hemos preocupa-
do mucho en mantener
y restaurar lo posible de
la Compania del Norte,
que fue una de las cuatro
grandes compaiiias que
operaron en Espafia an-
tes de la formacién de la
Red Nacional de Ferroca-
rriles Espafioles (Renfe)
en el afio 417, detalla.

Otro de los elementos
que define este museo,
para el presidente de la
entidad que lo gestiona,
es el carifio con el que se
explica, tanto en su mu-
sealizacién, como en la
visita guiada por parte
de alguno de los volunta-
rios de Avenfer, muchos
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de ellos ferroviarios re-
tirados. “Las personas
que vienen, salen de aqui
conociendo y compren-
diendo bien la evolucién
del ferrocarril y el im-
portante papel que jugd
en la industrializacién
de Espafia, pero de una
forma sencilla y agra-
dable, sin sentirse abru-
mado por la cantidad
de informacién”. Es, por
tanto, un espacio ideal
para todos los publicos,
con el aliciente familiar
de la miniatura de un
tren que opera en la zona
exterior durante algunos
dias del afio. “A la gente
le gusta mucho también

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

DESDE 1860. Desde su
inauguracién en 1860, la
estacién de tren de Ven-
ta de Bafios se convirti
en un importante centro
neurdlgico de la Compa-
fifa de Caminos de Hierro
del Norte de Espafia. No
solo fue uno de los luga-
res de transito mds im-
portantes de la meseta
norte para todos los via-

MUSEO DEL FERROCARRIL
VENTA DE BANOS

El Museo del
Ferrocaril de
Venta de Banos
abre los sabados

y domingos.
Ademas, es posible
concertar visitas

para grupos

jeros, sino que también
acogié numerosas visitas
de la realeza espafiola y
vivié una intensa activi-
dad de trasbordo de mer-
cancfias.

“El proyecto museografi-
co del Ayuntamiento de

Venta de Bafios y Avenfer
se ha inspirado en la re-
lacién histérica entre la
localidad y el ferrocarril
para recopilar y exponer
la historia de la estacidn,
de sus trabajadores y de
sus infraestructuras,
hasta el dia de hoy.

TREN TURISTICO. La
oferta cultural en rela-
cién al legado ferroviario
que tiene Venta de Bafios
se completa con detalles
como el vagén - sala de
exposiciones que ha ha-
bilitado en el Museo vy,
muy especialmente, con
el tren turistico que la
asociacién logré poner
en marcha en 2005, en-
cabezado por la locomo-
tora La Verraco, la més
antigua de Espafia en
funcionamiento.

El tren turistico “Cami-
no de Santiago”, como se
bautizé, recorrié viajes
con cardcter regular du-
rante algunos afios has-
ta localidades vecinas

como Frémista o Paredes
de Nava. Hoy, Avenfer
confia en que la colabo-
racién institucional y de
Adif contribuyan a su
puesta a punto y relan-
zamiento.

COCHE VIAJERDS

SABADOS ¥ DOMINGOS
De 11:00 a 14:00 horas

638 27 05 87
museodelferrocarril@ventadebanos.es
Reservas de grupos de més de 15 personas

BSV - 108

C.la Briguetera, s/n
34200 Venta de Barios, Palencia
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LEON
NURIA V. MARTIN

os apellidos son pe-
Lqueﬁas capsulas del

tiempo que encie-
rran historias familiares,
hazafias medievales, ofi-
cios antiguos y lugares que
han marcado territorios,
como en este caso la tierri-
na. En la provincia de Leén
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 toponimico, es de-
cir, derivado de un lugar.
Segun el Blasonari de He-
raldica, tiene su origen
en la localidad homénima
de Llamazares, situada en
el municipio de Valdelu-
gueros, en plena Monta-
fa Central Leonesa. Es un
apellido de rafz induda-
blemente leonesa, vincu-

UN VIAJE POR LA HISTORIA DE
LOS LINAJES LEONESES

lado al paisaje abrupto de
los Picos de Europa y a
las rutas trashumantes de
pastores. Aunque no estd
entre los mds frecuentes,
tiene una presencia claray
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 histérica en-
tre ambas regiones, este
apellido podria conside-
rarse “de doble naciona-
lidad” astur-leonesa. En
documentos medievales
aparece relacionado con
oficios como el zapatero, y
también como diminutivo
afectivo de algiin nombre
o apodo original. Su pre-
sencia en Ledn 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 més
ilustres y con mas 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 Ledn.
Uno de sus personajes mas

conocidos fue Don Pedro
Alvarez Osorio, conde de
Lemos, mecenas y figura
destacada del siglo XV. El
apellido es notable en la
zona de Astorga y La Ba-
fleza, y se extendié hacia
Galicia y América durante
la conquista. El linaje Oso-
rio estd directamente liga-
do al corazén medieval de
Ledn y su evolucién como
reino.

VILLAFANE

Villafafie es otro apellido
toponimico con un origen
bien definido: la localidad
leonesa de Villafaiie, en el
municipio de Valencia de
Don Juan. La leyenda, re-
cogida en varias fuentes,
lo vincula a Alvar Féfiez,
primo del Cid Campeador
y héroe del siglo XI. Se dice
que tras una importante
batalla junto al puente de
Villarente, recibié estas
tierras como recompensa.
Histéricamente, el apelli-
do aparece entre la peque-
fa nobleza rural leonesa y
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fue ganando presencia en
Castilla, sobre todo duran-
te la repoblacién.

ORDONEZ

El apellido Ordéilez tiene
un origen claramente pa-
tronimico: significa “hijo
de Ordofio”, nombre pro-
pio de varios reyes del an-
tiguo Reino de Ledn. Por
tanto, su raiz es leonesa,
aunque como apellido se
extendié por Castilla y
mds tarde por América. La
historia de este apellido
estd ligada al poder real y
eclesidstico en la Edad Me-
dia. Su dispersién actual
se debe, en parte, a la emi-
gracién de descendientes
durante los siglos XVI y
XVIIL. Aun hoy, Leén cuen-
ta con varias familias Or-
défiez que pueden rastrear
su linaje a tiempos del rey
Ordoiio II.

CANSECO

El apellido Canseco tiene
origen en el Valle de For-
nela, al noroeste de Ledn,
aunque también se lo vin-
cula con zonas de Astu-
rias. Su etimologia podria
estar relacionada con el
latin “cansus” (cansado) o
con “campsicus” (campo
seco), lo que encajarfa con
su localizacién geogréfica
de montafia seca y bosco-
sa. Es un apellido antiguo,
que aparece en documen-
tos del siglo XIII, y cuya
nobleza discreta estd més
asociada al sefiorio rural
que a los grandes titulos.
Hoy se encuentra sobre
todo en El Bierzo y en la
didspora leonesa en Ar-
gentina o México.

QUINONES

Uno de los apellidos maés
emblematicos de la histo-
ria leonesa es Quifiones. La
familia Quifiones fue una
de las més poderosas del
Reino de Ledn, protago-
nista de multiples 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
esté llena de batallas, titu-
los y posesiones. Su legado
arquitecténico esta repar-
tido por castillos, como el
de Villafranca del Bierzo, y
fortalezas por toda la pro-
vincia.

VALBUENA

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

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

TORAL

El apellido Toral estd di-
rectamente  relacionado
con varios topénimos de la
provincia, como Toral de
los Vados, Toral de Mera-
yo o Toralino de la Vega.
Aunque no todos estos
lugares comparten origen
histérico, si estdn unidos
por la etimologfa 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 mineria y las
rutas de transporte. La lle-
gada del tren a Toral de los
Vados a finales del siglo
XIX potencié ain mas su
visibilidad, convirtiéndolo
en un centro logistico im-
portante.

ALIJA

El apellido Alija es otro
ejemplo claro de apellido
toponimico vinculado a
una localidad leonesa con-
creta: Alija del Infantado,
en la comarca de La Vega
del Orbigo. Este pueblo,
con un pasado feudal re-
levante, da nombre a un
linaje que, aunque no ex-
cesivamente numeroso, si
es histéricamente consis-
tente. La palabra “Alija”
proviene probablemente
del drabe “al-hiya” (la ser-
piente) o de algtin deriva-
do pre-romano, dado el
sustrato lingiifstico anti-
guo de la zona. La men-
cién al “Infantado” en el
nombre del pueblo indica
su vinculacién a propieda-
des de los infantes reales
del Reino de Ledn, lo que
podria explicar la apari-
cién del apellido en docu-
mentos nobiliarios o admi-
nistrativos de la época.

LEON

No hay apellido més sim-
bélicamente leonés que
Leén. Aunque, paradé-
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 Leén o del
Reino, especialmente
tras desplazamientos por
motivos religiosos, mi-
litares o econdémicos. El
escudo heréldico con el
ledén rampante es comun
y comparte disefio con el
escudo de la ciudad. Es un
apellido que ha viajado
mucho, desde Espafia has-
ta América Latina, donde
ha echado raices. Aun asfi,
su ADN sigue oliendo a
cecina.

FERNANDEZ Y
GONZALEZ

Aunque Fernandez y Gon-
zalez son apellidos comu-
nes en toda Espafia, en
Ledn tienen un peso espe-
cial por su relacién con la
monarquia astur-leonesa
y los procesos de repobla-
cién que marcaron el te-
rritorio durante los siglos
IX al XII. Ambos son ape-
llidos patronimicos, es
decir, derivados del nom-
bre del padre. Ferndndez
viene de “hijo de Fernan-
do”, y Gonzélez de “hijo
de Gonzalo”. Aparecen
documentados en textos
medievales del Reino de
Ledn, asociados a nobles,
guerreros y campesinos
que recibfan tierras a
cambio de servicio mili-
tar o fidelidad. Estos ape-
llidos resuenan mucho en
zonas como La Cepeda, El
Bierzo, la Ribera del Orbi-
go o la Montana Oriental.

Los apellidos leoneses
son mds que etiquetas fa-
miliares, son brijulas que
apuntan a valles, guerras
olvidadas y caminos de
arrieros.
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‘CARPE DIEM’: LA HERENCIA

ROMANA DE PALENCIA

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

PALENCIA
AIDA ACITORES

a riqueza de las ve-
L gas del Carrién o del

Pisuerga, la atalaya
de la Montafia Palentinay
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 Neolitico.

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

La herencia romana en
la provincia de Palencia
ha llegado hasta nuestros
dias en multitud de ejem-
plos. Como las teselas
milimétricas que compo-
nian sus mosaicos, la cul-
tura, el patrimonio y el
paisaje estdn 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 rios Carrién y
Pisuerga, presentaba un
paisaje fértil que otorga-
ba cobijo y sustento a sus
gentes.

Este 2026 reabrira
al publico la Villa
Romana La Tejada,
después de la gran

intervencion que
la Diputacion de
Palencia ha realizado

Por eso, supieron reco-
nocer el potencial de sus
recursos. La presencia
de agua y una vega fértil
(como la Vega de Salda-
fia) cumplia con todas las
premisas necesarias para
el establecimiento de vi-
llas romanas dedicadas
a la produccién agraria y
ganadera, as{ 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
maximo esplendor en los

importantes yacimientos
arqueoldgicos que pode-
mos visitar a dia de hoy,
como las Villas Romanas
de La Olmeda y La Tejada,
construidas hace aproxi-
madamente 1.700 afios.
Palacios que, en su mo-
mento, eran auténticos
ejemplos de alta tecno-
logia y opulencia, como
vemos en ejemplos como
el hipocausto (un sistema
de calefaccién 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 fria,
caliente y templada y
espacios equiparables a
nuestros gimnasios y spas
contemporaneos.

LAS VILLAS “"GEMELAS"”
La Villa Romana La Olme-
da, en Pedrosa de La Vega,
es el buque insignia de la
Diputacién de Palencia
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y un referente en la mu-
sealizacién de yacimien-
tos arqueoldgicos a nivel
europeo, por su planifi-
cacién arquitecténica, su
extensién y, sobre todo,
por la calidad de sus mo-
saicos, con la particulari-
dad de que podemos visi-
tarlos alli donde siempre
estuvieron.

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

El edificio principal o
pars urbana abarca una
extensién en superficie
de 4400 m2 Su planifica-
cién arquitectdénica 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 pérti-
co columnado flanqueado
por dos torres octogo-
nales, dando acceso a un
interior con habitaciones
que reflejaban el alto es-
tatus social y econdmico
de sus antiguos duefios.

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

bafios, 26 estan decoradas
con un total de 1450 m? de
mosaicos policromos con-
servados in situ.

Entre estas salas destaca
el Oecus o salén principal,
con 175 m?, 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 caceria de
gran realismo. Las habi-
taciones mas importan-
tes y suntuosas, como el
Oecus o el Triclinium (gran
comedor), se abrian a am-
plias galerfas y algunas
disponian de hypocaustum
o sistema de calefaccién
bajo el suelo.

Anexo al palacio, en el
sector Oeste, se encuen-
tran los bafios o Balnea,
un complejo termal dife-
renciado que se extiende
por algo més de 900 m?,
dividido en varias estan-
cias calefactadas y desti-
nada al ritual termal: el
vestuario (apodyterium) y
las piscinas de agua fria
(frigidarium),  templada
(tepidaria) y caliente (cal-
daria). Ademds de la pars
urbana, se han excavado
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estructuras de la zona de
trabajo (pars rustica) de la
finca, incluyendo grane-
ros, talleres y necrépolis.

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

Y por si fuera poco, este
afio 2026 volvera a abrir
al publico la Villa Roma-
na La Tejada, después de
una importante inter-

vencidn en el edificio que
la alberga y en su musea-
lizacién por parte de la
Diputacién de Palencia.
Y es que la monumentali-
dad de La Olmeda no debe
eclipsar la importancia

g S ———

Escena de caza. Villa Romana La Olmeda

www.villaromanalaolmeda.com

5

de La Tejada, ubicada en
el municipio cercano de
Quintanilla de La Cueza:
Este yacimiento del siglo
I, que vividé su periodo
de méaximo esplendor a
mediados del siglo III, es
un simbolo de la historia
palentina, por ser un im-
portante yacimiento ar-
queoldgico, 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 arqueolé-
gicos, que garantizard su
conservacién, la Diputa-
cién de Palencia pondra
en valor esta villa como
un polo de interés turis-
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 dias en
una provincia que, ante
todo, conserva aquella
filosoffa de vida que en-
grandecié 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.
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DULCE

COSTUMBRE LEONESA
DE LOS CUMPLEANOS

Esta alegre tradicidn, originaria de la Montaria Leonesa, se perpetia
generacion tras generacién por su arraigo en los hogares leoneses

LEON
NURIA V. MARTIN

a cuelga leonesa es una
Lde esas tradiciones que

llenan de alegria y dul-
zura los cumpleafios en la
provincia de Ledn. Aunque
no es muy conocida fuera
de este territorio, para los
leoneses es una costumbre
profundamente  arraigada,
as{ como muy esperada por
parte de los cumpleafieros.

La historia de la cuelga leone-
sa se remonta a las montarias
de Ledn. No existe documen-
tacién formal sobre los orige-
nes de esta tradicién, ya que
se ha transmitido oralmente
de generacién en generacién,
algo asi como las historias an-
cestrales relatadas a la luz de
la lumbre de las cocinas en
un filandén.

Sin embargo, la acepcién
es oficial: el Diccionario de
la Real Academia Espafiola
menciona el término “cuel-
ga” como un regalo dado
en el dia de un cumpleafios.

Originalmente, esa “cuelga”
consistia en un collar hecho
de cuerda de céfiamo en el
que se ataban manzanas, pa-
nes, pastas y otros alimentos
que la tierra ofrecfa en el mo-
mento del cumplearios.

Esta cinta, ademds de ser un
simbolo de abundancia y
buenos deseos, a veces con-
tenifa un aguinaldo escondido
entre las manzanas. El obse-
quio se coloca alrededor del
cuello del homenajeado en
un momento 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 una ma-
yor variedad de productos al
mercado permitieron que se
afiadieran nuevos tipos de
golosinas, como los famosos
Ronchitos de Ledn, chupa-
chups, palotes y bolsitas de
pifiones. Las manzanas fue-
ron reemplazadas por cara-
melos y el pan por bombones,

“Si yo me muero,
me olvidan,

y si cumplo afios,
me cuelgan;

si vengo, dicen

qué traigo,

si voy, que lleve
encomiendas”,

dijo Quevedo al
respecto.

haciendo que la cuelga sea no
s6lo mds atractiva sino tam-
bién mds préctica, ya que los
dulces envueltos son faciles
de atar, se conservan mejor
en el tiempo y no se pierden.

DESDE LA MONTANA
LEONESA

Aunque hubo un tiempo en
que la tradicién de la cuelga
decayd, posiblemente debi-
do a la proliferacién de ju-
guetes y otros obsequios, ha
resurgido con fuerza en los
ultimos afios. Hoy en dia, es
comuin 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 sélo los nifios sean los
beneficiarios de las cuelgas,
sino también los adultos, in-
cluidos los abuelos.

Pero no sdlo se ve en los
cumpleatios, ya que la cuelga
también se asocia a festivida-
des religiosas, como la de San
Froildn. Durante la romeria a
la Virgen del Camino, es co-
mun ver a los participantes
colgar cuelgas a San Froi-
lan, en este caso con otros
productos mds acordes a la
época del arranque otofial,
afiadiendo un toque de de-
vocién y celebracidn a esta
tradicién.

Y también es digno de men-
cién su aparicién en la litera-
tura. Unos versos atribuidos a
Francisco de Quevedo, el cual
estuvo encarcelado varios
afios en el antiguo convento
de San Marcos en Ledn, ha-
cen alusidn a esta tradicién.

Aunque todavia es una cos-
tumbre relativamente desco-
nocida fuera de la provincia
leonesa, gracias a las redes
sociales y al boca a boca, estd
ganando adeptos en otras re-
giones. La cuelga leonesa no
slo representa una forma
de celebrar los cumpleafios,
sino también un gesto de ca-
rifio y buenos deseos.
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EL GIGANTE SORIANO QUE
FORMO EL MONCAYO

Caco fue de los pocos que se atrevid a meterse con Hércules. Robé sus bueyes y los intenté
esconder en su cueva, ubicada en un pequefio pueblo de la provincia de Soria. No le sali6
bien y acabd bajo una gran piedra.

SORIA
ENCARNA MUNOZ

n la provincia de So-
ria la historia y el
mito se entrelazan

en cada rincén formando
un mapa de relatos ances-
trales que han sobrevivido
al paso del tiempo susu-
rrados de generacién en
generacién. Més alld de las
conocidas brujas de Bara-
hona, existe un universo
de criaturas legendarias,
deidades olvidadas y seres
fantasticos 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 Espafia
madgica”, algo que deberia
valorarse y preservarse.
Alvaro Anula, responsable
del pédcast ‘Enclaves de
Leyenda’ anima a los soria-
nos a “asumir la responsa-
bilidad de la transmisién”
de las narraciones que for-
man la cultura popular de
la provincia, pues asegura
que “es uno de los puntos
mads importantes en cuanto
a etnografia, 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-
fiar a lo largo de los siglos,
sino que han dado nombre
a lugares, han explicado
la orografia del terreno y
han mantenido viva la lla-
ma de pueblos que, de otro
modo, podrian haber caido
en el olvido.
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Un ejemplo de todo ello es
la historia del gigante Caco,
que sirve para explicar el
nacimiento de una de las
montafias mas emblemati-
cas del pafs y que, aunque
pocos lo recuerdan, tenia
su morada en un pequefio
pueblo de la provincia.

Segiin la mitologfa, Caco,
hijo del dios Hefesto, era
un gigante mitad hombre
y mitad satiro que vivia 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 Agre-
da y desde alli se dedicaba
a su principal ocupacién,
que no era otra que robar el
ganado del vecino (se com-
prueba también aqui la hue-

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

No contaba Caco con la
reaccién de los bueyes, a
quienes no les gusté nada
la idea de caminar marcha
atrds. Sus bramidos pusie-
ron en alerta a Hércules que
castig6 a Caco sepultdndolo
bajo el monte que hoy co-
nocemos como Moncayo, la
cumbre mds alta del sistema
Ibérico y que los romanos
conocfan como Mons Caius.

Muchos afirman que la de-

“Es obligado conservar un legado que ha
conformado nuestra forma de ser”

lla del lenguaje, pues de esta
figura deriva el sinénimo de
ladrén).

Un dia cualquiera, Caco des-
cubrié unos esplendorosos
bueyes pastando cerca de
su sima. Lucian lustrosos
y bien alimentados, pues

rivacién etimoldgica darfa
como resultado ‘Monteca-
no’ o ‘Monte nevado’ debi-
do a la nieve que cubria su
cumbre gran parte del aflo.
No obstante, también estd
bien descubrir historias
como la del gigante Caco
para soflar con una Soria

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

Volviendo a Alvaro Anula,
sostiene que deberfa 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 irdn también tradicio-
nes, leyendas, el sustrato y
la rafz del pueblo”.

Cree que este patrimonio
inmaterial encierra una
oportunidad en forma de
turismo magico que podria
suponer toda una revolu-
cién en la provincia. “Soria
se llevarfa la palma” porque
“muchos lugares magicos,

La Cueva de
Caco todavia se
puede visitar
en un pequeno
pueblo de Soria

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 estan esperan-
donos” y “sepa ponerlos en
valor”. Las nuevas tecnolo-
glas y la inteligencia artifi-
cial podrfan convertirse en
los aliados perfectos para
dar forma a experiencias
inmersivas que atrapen a
los visitantes.
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OSORNO SE CONSOLIDA COMO
EL GRAN CRUCE DE CAMINOS

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

PALENCIA
DANIEL V.

sorno la Mayor
continda afian-
zando su identidad

como punto de encuentro
de rutas de peregrinacién.
El albergue “Milenario
Cruce de Caminos”, ubi-
cado en las antiguas es-
cuelas y operativo desde
2024, se ha consolidado
como un recurso turistico
clave que, ademds, man-
tiene abiertas sus puertas
durante todo el afio. Su
responsable y promotor,
Francisco Iglesias, desta-
ca que la instalacién estd
disefiada para acoger a
peregrinos que tran-
sitan por tres itine-
rarios histdricos: el
Camino de Santia-
go-Via Aquitania,
el Camino Leba-
niego Castella-
no y el Camino
asociado  al
Canal de Cas-
tilla, conver-
tido también
en ruta de pe-
regrinacién.

Una de las
novedades de
esta tempora-
da ha sido la
colocacién 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. Ademés, 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 estd gestiona-
do desde abril hasta octu-
bre por hospitaleros vo-
luntarios de la Asociacién
de Amigos del Camino de
Santiago
de Ma-
drid, pero
da servicio
durante
todo el
afio gracias
al  servicio
municioal.

“Mientras yo
esté, no se
deja aningin
peregrino en
la calle. El
teléfono estd
en la puerta,
en la web
y en las
guias. Para

eso se hizo
el alber-
gue”, se-

fiala Iglesias, orgulloso de
mantener el espiritu de
acogida tradicional de los
caminos. En términos de
implantacién, 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 progresién natural.
“No hablamos de un solo
camino, sino de varios.
Con el tiempo va a mas”,
subraya. El reconocimien-
to oficial de la Via Aquita-
nia como camino histdri-
co por parte de la Junta de
Castilla y Leén el pasado
marzo también impulsa
este crecimiento.

El albergue se acompaiia
de una intensa labor de
promocién exterior. Igle-
sias, vicepresidente de Via
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-
nacién. Asimismo, persona-
lidades como el periodista
Francisco Contreras o el ca-
minante Angel Albelda, han
contribuido a difundir la ri-
queza histdrica 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
serd un escenario ideal
para mirar el eclipse so-
lar, motivo por el que el
Ayuntamiento ya trabaja
con un equipo de astré-
nomos encabezado por
Oscar Martin Misonero,
colaborador de la NASA.
Habrd una observacién
desde un terreno munici-
pal junto al Dolmen de La
Velilla. El proyecto prevé
la asistencia de alrededor
de 80 personas del equipo,
acompariados de charlas
y actividades divulgativas
en la Casa de Cultura.

La eleccién del lugar no
es casual. El Dolmen de
La Velilla, timulo fu-
nerario que tiene 3.000
afios antes de Cristo, es
uno de los yacimientos
mads relevantes del muni-
cipio. Estudios recientes
con georradar han sefa-
lado la existencia de un
asentamiento aun mas
antiguo en su entorno,
superando los 6.000 afios
de antigiiedad. “Osor-
no tiene un patrimonio
histérico y cultural que
no es tan conocido, pero
estd ahi”, reivindica el
concejal.
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LUCIA CRISTOBAL

El arte como forma de vida y también como habitat. As{ lo entiende Lucfa Cristébal, arquitec-
tay artista interdisciplinar, segoviana que ha construido su carrera entre Espafia y Alemania
y que concibe la creacién no sélo como un lenguaje, sino como el espacio donde habitar, pen-
sar y relacionarse con el mundo

SEGOVIA
REDACCION

ormada en Bellas Ar-
Ftes por la Universi-

dad Complutense, en
Arquitectura de Interiores
por la ETSAM y en Arqui-
tectura por la Akademie
der Bildenden Kiinste de
Mdnich, donde trabajé
junto al arquitecto Carlo
Baumschlager, Cristébal
se mueve con naturalidad
entre disciplinas.
Pintora y cofundadora del
colectivo TONDO smiling,
un proyecto que nace con
un propdsito claro: trans-
formar viviendas con po-
tencial en hogares llenos
de identidad, funciona-
les y contemporaneos,

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 Lucfa.

Cristébal integra en su
trabajo videoarte, inteli-
gencia artificial, instala-
cién, iluminacién, imagen
digital, arte interactivo y
andlisis espacial, en una
practica que combina ex-
perimentacién formal y
pensamiento conceptual.
Su obra ha viajado por
Espafia, India, Finlandia,
Alemania y Austria, y ha
formado parte de ferias,
residencias y proyectos
europeos como Art Karl-
sruhe, Artward o Arteles,

ademds 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 La-
zaro Galdiano, el Festival
Proyector o Madatac, y
cuenta con diversos reco-
nocimientos, incluida la
acreditacién de la ANECA.

Muchas personas ven el
arte como un complemen-
to, pero tu lo sitdas en el
centro. ;Qué cambia en
nuestra vida cuando deja-
mos que el arte sea guia y
no solo adorno?

Elarte es, y no solo belleza;
es un espacio de reflexién
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 mas 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. ;Como se convierte el
arte en una herramienta
para ordenar la vida, los
pensamientos o las emo-
ciones?

Las emociones son el len-

guaje comin que atra-
viesa la historia humana.
Por otro lado, el proceso
creativo —ya sea compo-
ner una imagen, construir
un espacio o disefiar 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
emocidén, eximiéndonos
de ser juzgados.

(Como ha transformado
tu visién 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 que habitamos.
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-
nfa entre sus elementos.
Cuando esto sucede, el
entorno deja de ser Uni-
camente funcional y se
convierte en un territorio
emocional y simbdlico ca-

paz de activar la memoria,
generar calma, tensién o
introspeccién. Esta mira-
da transforma el espacio
en una experiencia estéti-
catotal, 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 fueray después
regresaste a Segovia para
fundar ToDo también.
;/Como influyeron esas ex-
periencias en la forma de
concebir los espacios que
creas?

No podria 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 globalizacién digital
hay una especie de inter-
nacionalizacién 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 visién del mundo
de un modo en que una
perspectiva internacional
se mezcla con una expe-
riencia personal.

A mi, conocer me da més
seguridad a la hora de te-
ner libertad en el proceso
creativo.

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

ner una intencion”. ;Como
equilibras esa exigencia
estética con la funciona-
lidad cotidiana de quienes
van a habitar esos espa-
cios?

Para mi, el primer eje en
el proceso creativo es que
la arquitectura parte de la
funcionalidad y tiene que
cumplir una normativa. El
arte estd eximido de esto
y parte de algo mucho més
emocional. Si pensamos en
una linea de tiem-
po: primero doy
una solucién es-
pacial que cumpla
con los estandares
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
disefio 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 intervencién
artistica parte del andlisis
de la arquitectura (voltime-
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-
ciéon?

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 articulacién
mads profunda.

En un mundo que suele
asociar el buen disefio
al lujo inaccesible, ti lo
presentas como algo cer-
cano. ;Qué debe cambiar
en nuestra forma de ha-
bitar para vivir en espa-
cios mds conscientes y
poéticos?

Uno de los mejores le-
gados de la industriali-
zacién es que el disefio
también se ha democra-
tizado. No todos, pero
algunos disefios de IKEA
son fantdsticas obras y
accesibles al gran publi-
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,
tenemos
total li-
bertad
para
hacer-
lo desde
cualquier
dispositi-
vo.
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ROSA SERRANO

A sus 90 afios, es una de las vecinas mas queridas de Cardején, Soria. A los 10 comenzd a trabajar
en un establecimiento que dejé cuando cumplié 65. Todavia la gente se acuerda de ella.

SORIA
PEDRO LAFUENTE

oria tiene en sus pue-
Sblos historias que

merece la pena ser
contadas. Ese es el caso de
Rosa Serrano Gonzalo. A
sus 90 afios es una institu-
cién de Cardején, su pueblo
natal. Todo el que vive, ha
residido o ha pasado por
alli conoce de sobra a esta
persona que durante 65
afios ha regentado el bar
del pueblo.

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

Posteriormente, pasé 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. Ademds, la gente
del pueblo venia a tomarse
unas cervezas y ya aprove-
chaban para cenar”, mani-
fiesta.

Empezaba a tra-
bajar a las 08:00
y terminaba de
madrugada

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

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

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

IR
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dinas que me trafa mi ma-
rido cuando regresaba de
San Sebastidn”.

Al mismo tiempo, este lo-
cal también servia 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”.

La gente todavia
se acuerda
de ellay para

en su casa de
Cardején

Conocida y respetada por
sus vecinos, Rosa también
dejé huella en todas las
personas que pararon en
alguna ocasién en su bar.
Gente de Zaragoza, Barce-
lona o Navarra no se olvi-
dan de ella, independiente-
mente de los afios que han
pasado: “Raro es el dia que
no para alguien a verme.,
Muchos de ellos me siguen
preguntando por los chori-
zos de matanza que hacia-
mos en familia. Estoy muy
orgullosa por todo lo que
consegui y me siento muy
querida por todo el mundo.
Es una sensacién maravi-
llosa”, expresa.

El establecimiento cerrd
hace 23 afios, cuando cum-
plié 65 afios. No obstante,

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

cuatro personas en Carde-
j6n- 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
caido la baba a medio Soria
y Aragén (Cardején 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-

El bar se encontraba situado en el patio
de su casa, junto a la Nacional 234.

e g g

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
Cardej6n latia con fuerza,
gracias en parte a la labor
de Rosa.

“El dia que cerramos fue
muy triste. Un zapatero que
al que llamaban Urbano que
venia todos los martes me
decfa que el dia que echara
la persiana se acababa el
pueblo. Tenfa razén. Ahora
ni los labradores se quedan
a dormir aqui”, sefiala. Con
todo ello, Rosa se despide
de nosotros con la satisfac-
cién del trabajo bien hecho,
no sin antes salirle la vena
de camarera, ofreciéndonos
tomar algo en lo que era su
querido y adorado bar.

}'.J-.;
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SALAMANCA
RAUL BLAZQUEZ

ay cocineros que
nacen con el don
en las manos y

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

“Podria decir que a la co-

cina entré casi por obliga-
cién. A mi siempre me ha
gustado estar en la barra,
me gustaba vender”, ha
confesado Flores. Fue su
padre quien le inculcé la
necesidad de aprender el
oficio, de mancharse las
manos. Sus primeros pa-
sos fueron de todo menos
idilicos, enfrentdndose a
tareas como desollar lie-
bres, una experiencia que
recuerda como “bastante
desagradable”. Sin embar-
go, de ello nacié una pa-
sién por el buen comer, el
primer requisito no escri-
to para un gran cocinero.
Alrededor del afio 2000, la
necesidad se convirtié en
motor: “Nos queddbamos
sin pinchos por las tardes.
Y me lie en la cocina por-
que queria vender, queria
ofrecer més cosas”.

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

HELIO FLORES

Repasamos con el chef salmantino de Los Alamos Gastrolab toda su trayectoria
forjada en el atrevimiento, el oficio y la cocina que nace “en la cabeza”

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
podian comer”.

En ese proceso, el feedback
de la gente fue crucial, in-
cluso cuando intentaban
animarle por cortesfa. De
ahi ha extraido una de sus
grandes lecciones: “No es
un mero hecho de pon esto
y sabrd mejor, sino es el he-
cho de atreverte a hacer-
lo” explica.

El primer chispazo de
innovacién no vino de
su propia mente, sino
de su cufiada, quien le
sugirié un pincho de
membrillo con queso
para un campeonato.
El éxito fue inmediato
y le abrié los ojos. Poco
después naceria su pri-
mera creacién de autor
genuina: la tosta de

queso caramelizada. Una
tapa que casi le cuesta un
horno al principio, pero
que hoy en dfa en uno de
los pinchos mds emble-
miticos y pedidos en Los
Alamos, suponiendo éste
el inicio de una trayectoria
metedrica.

Hoy, con cerca de 40 pre-
mios en su haber, de los
cuales entre cuatro y seis
son de 4mbito nacional,
Helio Flores ha demos-
trado que su método y su
pasién funcionan. Uno de

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

“Me daba verglienza sacar
este pincho en el Campeo-
nato Nacional. Me espera-
ba que la gente dijese, ‘me-
ten unas lentejas en una
lata, ;y dénde 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

; “-'u:f“;_"
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de tocar un solo ingredien-
te. Un ejemplo paradigma-
tico es su premiado pincho
“Scuchar”, presentado
este afio en el Campeona-
to Nacional de Tapas, una
idea que maduré durante
dos afios y que, en un giro
de guion propio de un ge-
nio, decidié 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-
nia, como el bacalao de
Macotera, que considera
el mejor. Pero su visién
va mds alld de su cocina.
Ahora, ha decidido que es
el momento de ceder el
testigo en el concurso na-
cional a su sucesor, Alex
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-

tantisimo”. El,
sin embargo,
no parard 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-
tillay Ledn es
“la despensa
de Espafia”,
un territorio
con un poten-
cial inmenso
en agricultu-
ra, ganade-
ria e incluso
pesca. Sin
embargo, ha
lanzado un
desafio: falta
atrevimiento.
“Atrévete a
decir que no
somos  una
comunidad
auténoma
tradicional.
La innova-
cién viene de

Escapada
inolvidable

150¢

Parcja

Reserva yva
D23 11 51 88

la
\lberea

la tradicién”, ha procla-
mado.

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

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

humano. Si ese cultivo
existe, podemos sembrar
aguacates en Murcia. Te-
nemos mucho potencial
para dar”.

1 noche ¢n habitacion doble +
desayuno buffet

1 hora de SPA en el hotel ¢
Abadia de los Templarios

Cena degustacion

La Catedral, en Mayor
Reserva una segunda noche por solo
60€/pareja con desayuno buffel incluido
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DRONES PARA “TARA"”, ALMA
DEL SONORAMA RIBERA

A5

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

BURGOS
REDACCION

uchos de los
Mafortunados
que han llegado

a asistir a alguna de las 28
ediciones del festival de
musica Sonorama Ribera,
baluarte de los festivales
que levantan pasiones en
nuestra geograffa cada
verano y que se celebra
tanto a las afueras como
en pleno casco histérico
de Aranda de Duero, ha-
brén 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 ualti-
ma edicién disfruten en
cada esquina del festival

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 Martin
Garrido, conocido como
“Tara” y que, fallecido
tras la edicién de 2024,
fue el gran homenajeado
de la edicién celebrada
hace unos meses.

Desde la propia organi-
zacién 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 ahi que este afio, el
primer afio sin él, su espi-
ritu haya estado presente
en cada momento”.

La organizacién dedicé
el punto de encuentro
del recinto a “Tara” con
un poste conmemorativo
donde se podia leer “Villa
Tara’”. Varios musicos, en
sus respectivas ruedas de
prensa, hacian alusién al
fallecido organizador o
incluso brindaban por su
memoria.

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

Fue un momento emotivo
e inolvidable. Unos minu-
tos con musica de fondo
y de mds de una lagrima
derramada al recordar a

Varios musicos hicieron alusion
al fallecido organizador o incluso
brindaron por su memoria

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

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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INVIERNO MUSICAL CON
TALENTO JOVEN Y VOCES
BLANCAS

a\

SEGOVIA
REDACCION

egovia se prepara
Spara vivir un invier-

no musical especial-
mente intenso, marcado
por el talento de los jéve-
nes intérpretes, la exce-
lencia coral y el compro-
miso de los Amigos de la
Fundacién Don Juan de
Borbdn. Tres citas, el Pre-
mio Santa Cecilia - Pre-
mio Hazen; los conciertos
navidefios de la Escolania
y el encuentro anual de
Amigos de la Fundacién
configuran un programa
que demuestra la vitali-
dad cultural de la ciudad y
el papel vertebrador de la
Fundacién en la provincia
segoviana.

"

El Premio Infantil de Pia-
no Santa Cecilia - Premio
Hazen ha vuelto a conver-
tirse en una muestra del
extraordinario  talento
que surge entre los més jé-
venes. El certamen, crea-
do en 1997,
nacié con una
idea muy cla-
ra: estimular
el desarrollo
musical de
los  jévenes
pianistas y
ofrecerles un
espacio don-
de compartir
inquietudes y
experiencias.
Desde 2019
cuenta con el apoyo de la
casa de pianos Hazen, un
patrocinador que compar-
te los valores de excelen-

-

ciay formacién musical de
la Fundacién.

Ademds, la temporada
navidena traerd también
dos grandes citas para la
Escolanfa de Segovia, que

“Ver a nifios de en-

tre 8 y 14 anos tocar
con ese nivel, con esa
madurez y ese talento,

es realmente impre-
sionante. Muchos de
ellos estan llamados a
ser grandes musicos”

presentard su programa
en dos espacios de referen-
cia en Madrid: el Auditorio
Nacional de Musica el 20 de

diciembre, a las 12:00
horas, y el Real Teatro de
Retiro el 27 de diciem-
bre, también a las 12:00
horas. Estos conciertos
permitirdn mostrar el
trabajo del coro en dos
escenarios  emblem4-
ticos del pafs y conso-
lidan la trayectoria de
esta formacién que,
como sefialan desde la
Fundacidén, “es uno de
nuestros proyectos mas
valiosos; un coro que
forma a nifias y nifios
en la excelencia musi-
cal desde la experiencia
real del escenario”. La
Escolania no es solo un
espacio de aprendizaje,
afiaden, sino un lugar
donde los menores “cre-
cen artistica y huma-
namente, descubren la
disciplina, la emocién
de cantar juntos y la
alegria de sentirse parte de
algo més grande”.

La Fundacién Don Juan de
Borbdn, presidida por el al-
calde de la ciudad, José Ma-
zarfas, celebra su encuen-
tro anual de los Amigos de
la Fundacién, una cita muy
esperada que retine a me-
cenas, colaboradores y pa-
trocinadores que sostienen
la actividad cultural de la
institucién. En esta edicidn,
los asistentes han disfruta-
do de un recital de danza y
musica con la bailarina Ma-
rfa Cabrera, acompanada
por Pablo Cuenca al violin
y Belén Castillo al piano.
La coordinadora agradece
la implicacién empresarial:
“es una ocasién para dis-
frutar del arte en compafifa
y reforzar el vinculo con
quienes nos apoyan”.
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AVILA
REDACCION

a danza espafio-
la encuentra en
Avila un nuevo

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

JAVIER DEL REAL

El bailarin abulense, tras una larga trayectoria, estrena un nuevo y gran centro en Avila

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

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

formaciény tradicién.

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
difusién de la danza
espafiola en todas sus

expresiones: folklore,
danza estilizada, fla-
menco, castafiuelas y
escuela bolera.

“Nuestro lema es claro:
aqui se ensefa a bailar,
por lo que queremos
que todo aquel que lo
desee pueda disfrutar
de la danza espafola”,
sefiala Del Real. Con
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esta filosofia, el centro
se abre a estudiantes
de diferentes edades y
niveles, desde princi-
piantes hasta personas
con formacién previa.

La escuela nace con el
propédsito de extender
su actividad mdés alld
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 intencién es
llevarla alli donde se
nos necesite”, asegura.

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

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

DE AVILA AL MUNDO
Y VUELTA A CASA
Javier del Real, natural
de Avila, inicié su for-
macién artistica en el
Grupo Folklérico Espa-
dafia y el Ballet Espaiiol
de Irene Zambra. Poste-
riormente, completd su
formacién 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 compafifas como
Suite Espafiola, Ibérica
de Danza, Los Goyescos
o el Ballet de Guadalupe
Mayo, y actuaciones en
escenarios emblemadti-
cos como el Teatro Real,
el Teatro Cervantes o el
Teatro Romea.

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

La apertura de esta
escuela supone wuna

apuesta decidida por
enriquecer el tejido
cultural abulense des-
de una perspectiva pro-
fesional y cercana. Su
experiencia artistica 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 unién entre tradi-
cién, creacién y salud
emocional.

YR ANTE
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LA DESPENSA CHARRA, EL
PILAR QUE SOSTIENE
LA COCINA SALMANTINA

Maria Boufard Nieto, experta en gastronomfia charra, analiza la convivencia de las recetas
ancestrales con las nuevas tendencias de fusién y la fortaleza del producto local

SALAMANCA
TONI SANCHEZ

a cocina salmantina
Lse encuentra en una

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

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

El punto de partida es cla-
ro: la innovacién ha llega-
do para quedarse, pero con
limites. “Ha evolucionado
porque ahora llama mu-
cho la cocina de fusién y
la gente quiere innovar”,
explica Boufard. Sin em-
bargo, subraya que existe
un nicleo duro que per-
manece inalterable, un
pantedn de platos que son
la columna vertebral de su
identidad. “Hay platos que
se mantienen inamovibles
como las patatas meneds 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 actian como
guardianes del sabor mis
auténtico de Salamanca.
Maria Boufard es tajante
al  enume-
rar aquellos
platos  que
no admiten
modifica-
ciones sus-
tanciales. El
hornazo se
erige como
“un referente nuestro”,
seguido de cerca por la
emblemdtica 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
“turrén de pobre” tipico
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 aztcar.
Otros dulces como el bo-

“La cocina de
cercania no es una
moda, sino una
prdctica histérica”

llo maimdn, los bufiuelos
o las rosquillas de vino
completan este patrimo-
nio.

PRODUCTO DE
CERCANIAY LA
TRADICION DE LA
MATANZA

Si hay un factor que define
la gastronomia salman-
tina, es la calidad de su
materia prima. Boufard
enfatiza que
la “cocina de
cercanfa no
es una moda,
sino una prac-
tica  histéri-
ca”. “Ahora se
lleva mucho,
pero siempre
se ha utilizado”, sefiala. La
despensa local es el pilar
que sostiene todo el edifi-
cio culinario: “Aqui tene-
mos buenos quesos, bue-
na carne, buen embutido,
buenas legumbres, buenas
patatas. Cada zona de la
provincia tiene algo bueno
y caracteristico”.

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
mds pequeiios. 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 td puedas
comprar en una carnice-
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“Cada zona de la provincia de
Salamanca tiene algo buenoy
caracteristico”

ria convencional”.

EL LIMON SERRANO:
DE REMEDIO PARA

LA RESACA A PLATO
ESTETICO

La evolucién de la cocina
se manifiesta en cédmo los
chefs reinterpretan platos
clasicos. Un ejemplo es el
limén serrano. Boufard
describe cémo la receta
tradicional de la Sierra de
Francia, que llevaba chori-
zo, ha sido versionada en
restaurantes  afiadiendo
sardina o carne. La presen-
tacién también ha cambia-
do para buscar un resulta-
do més visual.

Curiosamente, este plato
tiene una historia social
muy marcada. “El limén
serrano era un plato de
hombres”, revela Boufard.
Su funcién original, espe-
cialmente durante el Mar-
tes de Carnaval en locali-
dades serranas, era “evitar
la resaca tras varios dias
de fiesta”. Esta salmantina
recuerda haber presencia-
do celebraciones en Mo-
garraz donde comian “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, Marfa Boufard
se muestra optimis-
ta sobre la perviven-
cia de la gastrono-
mia tradicional. Su
argumento es tan
sencillo como po-
deroso: la necesidad
cotidiana. “Yo creo
que perdura porque
tenemos que comer
todos los dfas”, afir-
ma. La cocina de
vanguardia ocupa
un lugar en el ocio,
pero la base de la ali-
mentacién sigue an-
clada en las recetas
de siempre. Es en esa
rutina donde reside
la verdadera forta-
leza y la garantia de
futuro para los sabo-
res de Salamanca.
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CAJA RURAL
DE SALAMANCA

[ 1
0 EUROS COMISIONES de Mantenimiento y
en Transferencias SEPA realizadas por Ruralvia.

*Promocion valida durante kos primeros seis meses para cuentas abiertas
desde el 1 de Enero de 2025 al 28 de Febrero de 2026 a nuevos clientes
de la Entidad. Transcurridos seis meses desde la aperiura de la cuenta
las condiciones serdn las siguientes: comisidn de mantenimiento
trimestral de 24€; salve cambio de condicionas por parte de fa Entidad,
Los saldos depositados en |la cuenta no generan intereses a favor
del cliente. TIN 0%. TAE del primer afo -3,20% calculada para un
saldo medio anual de 1.500€. TAE del primer afio -0,48% calculada

para un saldo medio anual de 10.000€. La TAE variara en funcién
del saldo medio en cuenta.
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vando uno lleva

afios entre fogones

y aulas, ensenando
a futuros cocineros mien-
tras trata de mantener viva
la tradicién donde nacid,
aprende que la cocinano es
sélo técnica: es territorio
e identidad. Es memoria,
es paisaje, es didlogo con
quienes usaron la gastro-
nomia 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 através 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
jQué gran despensa la de
nuestra provincia! Cuanto
mas conozco el mundo de
fuera, mds convencido es-
toy de que la identidad cu-
linaria de Zamora est4 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, ganaderfa de calidad,
miel de caracter, quesos
con identidad, legumbres
que cuentan historias de
invierno en cada cuchara-
da, cocinadas a la lumbre
en el pote de hierro fundido
largas horas y con mucha

paciencia. La ternera de
Aliste, con ese marchamo
de LG.P. y con ese sabor
profundo que solo da la
crianza tranquila en zonas
que rayan con nuestro pafs
vecino, Portugal; el queso
zamorano, que lleva el alma
de nuestras ovejas churras
y castellanas; las legumbres
de Sanabria y Carballeda,
que ensefian 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-
cfa y Brurial; asf como los de
los Valles de Benavente que
han encontrado un
lenguaje propio en
las dltimas déca-
das; la miel de las
sierras y bosques;
la gran amalga-
ma de variedades
micolégicas  en
nuestros montes...
Todo ello forma un
mosaico culi-
nario

.

\
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que no siempre hemos sabi-
do contar hacia fuera. Du-
rante afios parecia que mi-
rabamos mds a lo que habia
en otras provincias que a
lo nuestro propio. Hoy, por
suerte, eso estd cambiando.

Fenémenos como Exqui-
siteza a través de la Aso-
ciacion de Productores
Independientes de Zamora
(PINZA), asi como junto a
otras iniciativas que es-
tdn surgiendo son sefales
de que la provincia quiere
hacer valer lo que tiene,
convertir su catdlogo de
productos en un argumen-
to sdlido y moderno, sin re-
nunciar a su esencia.

Los productores que inte-
gran la marca de calidad
creada por la Diputacién
Provincial de Zamora, Ex-
quisiteza represen-
tan la esencia viva
del territorio za-

morano; proyec-

tos tan diversos

como los vinos de
Abadia de Ariba-
yos, Bodega Siesto,
Bodegas Luis Medi-
na, Castromendi, La
Mela, Cepas de la
Culebra o

.
~
)
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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; la excelencia del Ajo Bo-
vedano, de los espdrragos
de Corrales o de las almen-
dras Pentanux; la dulzura
de Tierra Dulce y los choco-
lates Refart; el caracter tini-
co de los vermuts Bendita
Locuray los licores Cervato;
la autenticidad de los hue-
vos de Granja Los Huevos de
la Abuela; la fuerza vegetal
de ComFrutos del Bosque,
Horticola Majia y los zumos
de Finca Villaveza; la miel
de Prado Concejo, La Col-
menita de Aliste, Fuente La
Muela; el tesoro micoldgico
de Ecoespora, la delicadeza
de Trufaza y su tuber mela-
nosporum, o la calidad in-
superable de los Garbanzos
Troncones de Fuentesatico
asf como las Ancas de Rana
en Carbellino de Sayago.

Todos forman un ecosiste-
ma de pequefias empresas
que trabajan cada dfa 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 valentia
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 gastronémico
que mira al futuro sin re-
nunciar a lo que somos.

Como docente, lo veo cada
afio: 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 quizds se haya idea-
lizado: la hosteleria. Ya no
quieren copiar modelos
ajenos, sino reinterpretar
los suyos. Tienen una rela-
cién mas consciente con el
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origen de los alimentos, un
respeto y trato personali-
zado con el productor, asf
como una formacién técni-
ca que les permita volar.

Zamora cuenta con una
serie de profesionales, al-
gunos muy jévenes y otros
que llevan media vida bata-
llando y que estdn elevando
el listén. Cocineros que en-
tienden que la modernidad
no est4 refiida con la tradi-

Los alimentos no son simples al
ingredientes. Son un patrimonio
y una cultura ferviente de la que

todos y cada uno de nosotros

debemos de mantener viva
mediante la transmision de
aquello que en algin momento
alguien nos conté

cién, que se puede trabajar
con productos locales y a
la vez mirar al mundo con
ojos de quienes nos prece-
dieron. Y eso, para mi, es
una revolucién silenciosa
pero decisiva.

El reconocimiento externo
no siempre llega con la ve-
locidad que nos gustaria.
Pero lo importante es que
aqui se estd creando una
manera de cocinar nuestra
tierra sin complejos. Se es-
tan defendiendo productos
que antes quedaban relega-
dos a casas particulares o
bares de pueblo, ahora re-
dactados en cartas con un
lenguaje diferente quizas
perdido que mantiene la
esencia del sabor auténtico
de quien lo cocinaba hace
décadas. La provincia, a tra-
vés de sus organismos pu-

blicos y entre ellos a la cabe-
za la Diputacién Provincial
de Zamora estdn apostando
por lo nuestro: ferias, cam-
pafias, productos con sello
propio, promocién turistica
ligada a la gastronomfa... Y
desde dentro lo celebramos.

Pero como cocinero y como
profesor, también me hago
preguntas: ;Estamos cons-
truyendo un discurso sé-
lido o es solo un escapara-
te? ;Estamos
acompafiando
productor
tanto como al
cocinero? Es-
tamos forman-
do a nuestros
jévenes para
que se queden,
o los estamos
empujando
a marcharse
porque aqui no encuentran
oportunidades?

Las instituciones empiezan
a entender que la gastro-
nomfa no es una moda, ni
un reclamo puntual, sino
una industria cultural y
econémica como lleva de-
fendiendo la Asociacién de
Hosteleros y Empresarios
de Zamora. Y el impulso
de iniciativas locales tales
COmo: concursos, espacios
de divulgacién, congresos,
convecciones, comunica-
cién a través de redes so-
ciales... ayudan a crear una
sensacién de identidad culi-
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 jévenes
cocineros encuentren un
camino laboral digno aqui,
en su tierra. Porque nadie
es mejor embajador de su
propio territorio que cada
uno de quienes hemos naci-
do y conocemos la sociedad
zamorana.

Si algo trato de transmitir a
mis alumnos es que la inno-
vacién 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 mds adecuada para
mantener el respeto por lo
que detrds de cada produc-
to existe. Cocinar Zamora
requiere mds incluso que
conocimiento técnico: re-
quiere respeto.

Y si miro hacia el futuro,

sabores limpios, honestos
y de campo que definen la
cocina zamorana; conver-
tir a los cocineros en emba-
jadores reales, capaces de
creer mas 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, formacién y orgullo;
y educar para quedarnos,
formando jévenes que quie-
ran emprender aqui y ofre-
ciéndoles  oportunidades
reales, cocinas donde cre-
cer, productores con los que
colaborar, proyectos sélidos
y un apoyo institucional
constante que haga posible
que el talento se arraigue
en la provincia.

Personalmente pienso que
vamos en la direccién ade-
cuada, pero debemos se-
guir afinando. Si hacemos
las cosas con coherencia
y continuidad, Zamora se

El respeto y el amor por el producto y
por el buen hacer cuyo mejor ingrediente
era el tiempo y el carifio familiar se hace

patente en nuestra provincia. No debemos
de olvidar que lo que hoy es tradicién, en
algin 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 rustico y esos

convertird en un referente
gastrondmico 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
una moda ni un reclamo: es
nuestra mejor sefia de iden-
tidad, porque “Zamora es
Calidad”.

| rﬁEIULS."
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%0 Junta de
Castilla y Leon
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IBERECOLOGICA: CUANDO LA
INNOVACION VUELVE A CASA

= PARA TRANSFORMAR;
LA ALIMENTACION
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Paredes de Nava (Palencia) da la bienvenida a una industria sostenible en torno al aceite de
oliva, que generara empleo y riqueza a partir de un modelo ético y libre de emisiones

PALENCIA
SERGIO LOZANO

astilla y Ledn
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 pais 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

reinventarse sin perder
sus raices. Es ahi donde
Paredes de Nava, en ple-
no corazén 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-
recoldgica no
es una fébri-
ca més. Es el
resultado de
mds de trein-
ta afios de ex-
periencia del
Grupo Ibered-
lica, una em-
presa que ya
demostré que

aquello que parecia im-
posible, mover el mun-
do con el viento o con
el sol, podia convertirse
en realidad. Tras haber
contribuido a transfor-
mar el modelo energéti-

Pal=i e
i

co global, el grupo vuel-
ve ahora a la tierra para
aplicar ese mismo espi-
ritu de innovacién a la
alimentacién. Y lo hace
desde Palencia, con una
visién integral pensa-
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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-
recolégica ha disefiado
la cadena de valor desde
cero, integrando su co-
nocimiento en energias
renovables para lograr
un modelo de produc-
cién que rompe viejos
dilemas: calidad frente
a precio, sostenibilidad
frente a accesibilidad.
Aqui, todo avanza en
la misma direccién. La
apuesta por energias
limpias permite operar
con cero emisiones ne-
tas y residuo cero, pero
también, y este es el
punto clave, estabiliza
los costes. Dejar atras la
dependencia de los com-
bustibles fésiles 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 estdn
saturados de etiquetas
indescifrables,  ultra-

procesados y mensajes
que generan mdas dudas

que certezas, la trans-
parencia se ha conver-
tido en un valor im-
prescindible. La planta
de Iberecoldgica incor-
pora tecnologia disefia-
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 estdndares de exigen-

cia internacional. La

alimentacién, 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 generara
empleo altamente cua-
lificado, lo que supone
una oportunidad real
para que los jévenes
puedan desarrollar su
vida profesional sin irse
de sus pueblos. A esto se
suma la creacién de una

Terminal Intermodal de
Cargas que convertird
al municipio en un nodo
logistico capaz de dina-
mizar la economia de
toda Tierra de Campos y
ofrecer una herramien-
ta de competitividad a
empresas locales de to-
dos los sectores.

Castilla y Ledn conoce
bien el valor de cuidar
la tierra. Lo que ahora
propone  Iberecoldgi-
ca es demostrar que la
sostenibilidad no tiene
por qué ser un lujo y
que la tecnologia pue-
de trabajar a favor del
territorio y de quienes
viven en él. En Paredes
de Nava comienza a es-
cribirse un capitulo en
el que la innovacién in-
dustrial no compite con
el mundo rural, sino que
lo refuerza; un capitulo
donde el consumidor
por fin encuentra ali-
mentos cercanos, claros
y estables, sin renunciar
alaresponsabilidad am-
biental.

Puede que todo empeza-
ra como un suefio, pero
aqui, en el corazén de la
meseta, esos suefios em-
piezan a convertirse en
realidad.
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La Plataforma del Tercer Sector refuerza su papel en la construccién de una ciudad més

BURGOS
PATRICIA ANSOTEGUI

n la hoja de ruta
E 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 Promocién y De-
sarrollo (ProBurgos). Su
colaboracién ha suma-
do una dimensién 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-
cipacién ciudadana.

El voluntariado cultu-
ral se ha convertido en
una de las caras mds
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
mds cercano y partici-
pativo.

Entre las citas mds sig-
nificativas del afio des-
tacalalMarcha Cidiana
Solidaria, celebrada en
el marco de la Semana
Cidiana. Mé4s de un mi-
llar de personas reco-
rrieron los lugares més

abierta, diversa y participativa

El voluntariado
cultural se ha
convertido en

una de las caras

mds humanas
del proyecto de
Burgos 2031

emblemdticos del Bur-
gos medieval en una jor-
nada que unié historia,
deporte y compromiso
social. La iniciativa per-
mitié visibilizar el pa-
pel de las asociaciones
sociales como protago-
nistas activas de la vida
cultural y reflejé el es-
piritu participativo que
define a Burgos 2031.

También tuvo una gran
acogida la jornada “Eco-
nomia social que vertebra
la ciudad”, celebrada en
el Férum Evolucién que
reunié a representantes
institucionales, expertos
y entidades sociales para
reflexionar sobre cémo
la economfia social, el co-
mercio justo y la sosteni-
bilidad contribuyen a un
modelo de ciudad més res-
ponsable y cohesionada.

En esa misma linea de
colaboracién, el Férum
Evolucién acogié el
festival “Cultura y Ta-
lento: el duo perfec-
to”, una cita que unié
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 participacién 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 comun de la ciu-
dad y con una cultura
que, sobre todo, se teje
entre todos.
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De los Machado al realismo poético de Eduardo
Naranjo, la sala Pedro Torrecilla consolida en
Burgos un espacio de referencia para la creacién

y el didlogo artistico

BURGOS
BURGOS NOTICIAS

esde el legado li-
terario de los her-
manos  Machado

hasta el realismo poético
de Eduardo Naranjo, pa-
sando por la energfa cro-
matica de Ramén Zurra-
rain y la experimentacién
visual de Equipo Sélido,
la Fundacién Circulo ha
convertido 2025 en un
afio de arte, memoria y
reflexién. Su sala Pedro
Torrecilla, en pleno cora-
zdn de Burgos, ha acogido
un ciclo expositivo diverso
y ambicioso que confirma
a la institucién como uno
de los grandes referentes
culturales del norte de
Espafia. El proyecto ha te-
jido un relato expositivo
que une pasado y presen-
te, memoria e innovacion,
con un denominador co-
mun: la voluntad de gene-
rar didlogo entre la obray
el espectador.

EL LEGADO VIVO DE
LOS MACHADO

El afio comenzd con una
cita imprescindible: “Los
Machado. Retrato de fa-
milia”, una exposicién que
reuni6 cerca de doscientas
piezas —manuscritos, car-
tas, primeras ediciones,
fotografias y objetos per-

sonales— y que permitié
al publico sumergirse enla
vida y la obra de Antonio y
Manuel Machado. Proce-
dente de Sevilla, la mues-
tra recalé en Burgos an-
tes de su llegada a la Real
Academia Espafiola. Los
materiales, cedidos por la
Fundacién Unicaja, la Real
Academia Burgense de
Historia y Bellas Artes y la
RAE, ofrecian una mirada
intima al linaje intelectual
de los Machado. El monta-
je, de caricter documen-
tal y emotivo, desperté un
enorme interés. Las visitas
guiadas gratuitas y la alta
afluencia confirmaron la
atraccién que sigue ejer-
ciendo el pensamiento hu-
manista y poético de los
Machado més de un siglo
después.

RAMON ZURRARAIN:
LA BATALLA DEL
COLOR

La primavera llend la sala
Pedro Torrecilla de ener-
gfa y movimiento con “El
color de la batalla”, del
pintor donostiarra Ramén
Zurrarain. La exposicién,
integrada por cuarenta
y tres obras entre dleos,
acuarelas y esculturas,
exploraba el color como
eje de emocidn, conflic-
to y equilibrio. Zurrarain
entiende la pintura como

una tensién entre impul-
so y contencién. En sus
lienzos, la materia se con-
vierte en energia y el co-
lor en lenguaje vital. “El
color no describe: acon-
tece”, afirmaba el artista,
reivindicando su fuerza
transformadora. El reco-
rrido permitfa al visitante
observar el proceso pictd-
rico desde la inmediatez
del trazo hasta la reflexién
del tema, invitando a re-
descubrir el poder del co-
lor como forma de pensa-
miento.

EQUIPO SOLIDO:

LUZ, SOMBRAY
PERCEPCION

El verano trajo la propues-
ta mds experimental del
ciclo: “Sombra y luz”, del
colectivo burgalés Equipo
Sélido, integrado por Ra-
fael Mediavilla, Ismael Al{
de Unzaga, Oskar Dfaz y
Francisco del Hoy. Més de
sesenta obras —entre pin-
turas, esculturas e instala-
ciones realizadas con ma-
teriales no convencionales
como acetatos, plasticos,
sprays o agua— explora-
ban la dualidad entre luz
y sombra como metafora
del proceso creativo. «La
sombra es mdas impor-
tante que la propia obra»,
defendian los artistas,
invitando a reflexionar
sobre cémo la percepcién
humana estd mediada por
filtros y pantallas. La sala
se transformé asi en un
espacio inmersivo, donde
el espectador se convertia
en parte activa del juego
visual. La muestra reafir-
mé el compromiso de la
Fundacién con la escena

UN ANO DE ARTE,
' IMEMORIA Y LUZ

artistica burgalesa, im-
pulsando la creacién local
y los lenguajes contempo-
réneos.

EDUARDO NARAN]JO:
LA POETICA DE LO REAL
El cierre del afio exposi-
tivo llegd en septiembre
con la muestra dedicada a
Eduardo Naranjo (Mones-
terio, Badajoz, 1944), uno
de los grandes maestros
del realismo contempora-
neo espafiol. Su llegada a
Burgos supuso un autén-
tico acontecimiento cul-
tural y la oportunidad de
contemplar, por primera
vez en la ciudad, una selec-
cién de obras que recorren
su trayectoria. Naranjo es
figura central del realismo
magico espafiol, un crea-
dor que combina una pre-
cisién técnica casi rena-
centista con una intensa
carga simbdlica 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 suefio y la vigilia. La
luz, elemento esencial en
su obra, actiia como reve-
lacién y misterio a la vez.
No ilumina tanto como
sugiere, abriendo la pin-
tura a un territorio de in-
trospeccién. Frente a sus
lienzos, el espectador se
detiene y observa, cons-
ciente de que algo en ellos
trasciende lo visible. La ex-
posicién permitié apreciar
sumaestria en el dibujo, su
sutileza cromdtica y su ca-
pacidad para transformar
lo real en una experien-
cia emocional.
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PAREDES DE NAVA LIDERA
EL IMPULSO DE LA LANA

Ha constituido la Mesa Nacional de la Lana para evitar que se pierdan
oficios de transformacién y se reduzca més la cabafia ganadera

PALENCIA
REDACCION

urante mucho
tiempo, la palabra
“lana” era sindni-

mo de Palencia. Una tie-
rra donde la ganaderia
de ovino generaba una
gran actividad econdémi-
ca: esquiladores, lavade-
ros, tejedores... Incluso
aquellas famosas fabricas
de confeccién de mantas
que llevaron el nombre de
Palencia por todo el pais.
Hoy no queda nada de
aquella prolija industria.
“Nunca en la historia de
Espafia, la lana ha estado
en una situacién tan cri-
tica y negativa”, explica
Luis Calderdn, alcalde de
Paredes de Nava. Es el mo-
mento de actuar y buscar
estrategias desde las poli-
ticas publicas y el impulso
privado, que eviten la ex-
tincién de un tejido iden-
titario de nuestra moda.

El Ayuntamiento de Pare-
des de Nava ha tomado la
iniciativa, convocando la
constitucién de la Mesa
Nacional de la Lana el

pasado mes de septiem-
bre. Un grupo de exper-
tos compuesto por mds
de veinte personas, en
representacién de empre-
sas, administraciones pu-
blicas, instituciones cien-
tificas y, por supuesto,
ganaderos buscardn es-
tablecer estrategias pu-
blicas y recuperar la tra-
zabilidad de un producto
clave también en la lucha
contra la despoblacién.

Tal y como explica el al-
calde y presidente de
la Mesa de la Lana, Luis
Calderdn, hoy en dia este
subproducto no es ren-
table para los ganaderos:
la produccién 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 produccién se destina a
la exportacién. “En Espa-
fia estdn desapareciendo
ovejas a un ritmo de 4.000
diarias”, apunta. Eso, ade-
mds, contribuye a la des-
poblacién y afecta a los
ecosistemas, aumentando
el riesgo de incendios.

Como consecuencia, se
van perdiendo industrias
de transformacién, como
el ultimo taller de peina-
do de lana de la peninsu-
la, que cerré en Portugal
recientemente.

de la produccién nacional

de lana se destina a la
exportacion

Por eso, iniciativas como
la Mesa de la Lana abren
un camino de esperanza.
Espafia todavia conserva
tres lavaderos (y no hay
muchos mds en Europa).
Y se da la circunstancia
de que dos de ellos estdn
en la Tierra de Campos
castellanoleonesa: en Pa-
redes de Nava (Palencia)
y Villalén de Campos
(valladolid). El tercero,
opera en Mota del Cuervo
(Cuenca). Uno de los obje-
tivos serd 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 ulti-
mas décadas, cubriendo
necesidades como el pei-
nado, el tejido o, por su-
puesto, el disefio de moda
y de piezas de artesanfa.

LINEAS DE TRABAJO

La Mesa de la Lana se ha
articulado en cuatro li-
neas de trabajo: el sector
primario, para impulsar
una ganaderia extensiva
de ovino que vuelva a ser
rentable y asiente pobla-
cién; la transformacién
del producto y su indus-
tria asociada; la busqueda
de nuevos usos como ma-
terial de aislamiento en
construccién, productos
agricolas y otras innova-
ciones; y la industria de
la moda, una linea 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 produccién acarrea
un impacto enormemen-
te positivo para el medio
ambiente y la repobla-
cién del mundo rural.

La Mesa Nacional de la
Lana trabaja en la elabo-
racién de un documento
estratégico, a partir del
cual se desarrollardn los
siguientes pasos a lo lar-
go de 2026. Ideas que se
encaminardn, ademds, a
promover la creacién de
normativas que impidan
que la lana espafiola, 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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PINVISA COATINGS LA
TECNOLOGIA QUE CUIDA
EL PATRIMONIO

La empresa de Villada (Palencia) es la tinica fabricante en Castilla y
Ledén de un revestimiento de especial proteccién frente a la corrosién

PALENCIA
REDACCION

1 patrimonio de
Castilla y Leén no
solo es un ejemplo

vivo de la historia de la
Comunidad: es también
un legado para el futuro.
Y por eso, ademds de su
divulgacién y promocién
turistica, es fundamental
su proteccidn.

Desde el corazén de la
Tierra de Campos, en la
localidad palentina de Vi-
llada, la empresa Pinvisa
Coatings es un buen ejem-
plo de desarrollo tecnolé-
gico al servicio de nues-
tro patrimonio. Porque,
entre otras innovaciones
para sectores como el de

la construccién o el de
la agricultura, esta fir-
ma palentina es la Unica
fabricante en Castilla y
Leén que desarrolla sis-
temas de proteccién anti-
corrosiva de altas presta-
ciones, que actualmente
se estd utilizando en la
proteccién y ornamenta-
cién de infraestructuras
y monumentos de gran
relevancia histérica y ar-
tistica, como por ejemplo,
el Puente de Hierro en Pa-
lencia, cuya imagen luce
sobre estas lineas.

Un ejemplo de una em-
presa que ha sabido com-
binar la apuesta por el
mundo rural y el desarro-
llo tecnoldgico puntero.

Pinturas que perduran
en el tiempo

Pinturas Villada SKC se
cred en el afio 2004 den-
tro del Grupo Julio Cres-
po, dedicado hace mis de
40 afios a la ingenierfa de
proteccién anticorrosiva,
con empresas repartidas
por toda la geografia na-
cional y que desarrollan
su negocio a lo largo de
todo el planeta.

PINVISA Coatings nacié
con la vocacién de apor-
tar soluciones de protec-
cién para todo tipo de
superficies, de forma que
las empresas puedan ex-
tender la vida util de sus
instalaciones y optimizar
asf sus inversiones. Desde
el principio de su activi-
dad, la empresa villadina

establecié un acuerdo de
fabricacién con la multi-
nacional PPG (anterior-
mente Sigma Kalon) para
fabricar en sus instalacio-
nes unabuena parte de los
productos que la divisién
PMC (Protective and Marine
Coatings) de PPG pone en
el mercado. En estos afios,
Pinvisa Coatings ha con-
seguido convertirse en el
principal suministardor
espafiol de soluciones de
proteccién de superficies
en el dmbito industrial,
como también en la pro-
teccién de patrimonio,
apostando por el desarro-
llo de nuevos productos
cada maés eficaces y cada
vez mds respetuosos con
el medio ambiente.

Hoy, es la Unica empresa
de Castilla y Ledn dedica-
da a la fabricacién de re-
cubrimientos industria-
les de alta tecnologia.

DESDE EL MUNDO
RURAL Un logro que ha
llevado sus productos a
paises como Bélgica, In-
glaterra, Turquia, Ma-
rruecos o Ecuador, entre
otros, y todo ello desde
una apuesta por el [+D+i
llevada a cabo desde el
corazén del mundo ru-
ral castellanoleonés, in-
virtiendo cada afio para
mantenerse en la van-
guardia de la tecnologia
en recubrimientos y cum-
plir con los més altos es-
tandares de calidad de su

sector. Una apuesta que,
como valor afiadido, con-
tribuye al mantenimiento
del empleo en plena Tie-
rra de Campos.

Fﬁhﬂua

Pinturas Villada SKG,.:.a.
Carratera Villaln, 7. 0, 34340, wmtpalpm Espaiia
Tel. (34} 879 847 251
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EL “ORO LIQUIDO”
COBRA VIDA: EL

ZAMORA
REDACCION

n lo alto de la me-
seta zamorana, al
limite del Duero y

muy cerca de Portugal, se
asienta la villa de Fermo-
selle: piedra granitica,
calles empinadas y aire
antiguo. Aqui, en plena
Reserva de la Biosfera
Meseta Ibéricay en el co-
razén 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, economia y or-

gullo local.

TRADICION 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 ... cémo 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-
cién del aceite de oliva”.

La exposicién gufa al vi-
sitante por la maquinaria
antigua: horno, prensas
hidrdulicas, bitadoras,
bombas de agua de los
afios 50, zona de decanta-
cién. El recorrido se hace

de forma guiada, con un
especialista que explica
el proceso completo. Es
una inmersién en el pa-
sado, si, pero también en
la dignidad de un oficio
que se niega a desapare-
cer.

OLEOTURISMO CON
RAICES

El museo no solo ensena:
invita a participar. Con
dos opciones de visita
-una visita + degusta-
cidn, y otra ampliada que
incluye cata y diploma-
permite al visitante pro-
bar ese “oro liquido de
nuestra tierra”. Y en un
entorno tan bello como
Arribes, la experiencia
gana una dimensién ex-
tra: la naturaleza agres-
te, los cafiones del rio, los

olivares que se aferran al
precipicio... todo suma.

Para la provincia de Za-
mora, tan acostumbrada a
lamentar despoblacién y
abandono rural, este mu-
seo representa un alien-
to. Revitaliza Fermoselle,
atrae visitantes, genera
pernoctaciones, compras,
visitas complementarias.
En cada grupo guiado hay
mas vida local: cafés, alo-
jamientos, senderos.

ED!JCACIC')N, INNOVA-
CION, FUTURO

El aula de formacién 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. Asf, el
museo conecta tradicién
e innovacién: conservar
el pasado mientras se
prepara visitante (y al
productor) para los mer-
cados actuales.

Y no es baladi: el aceite de
oliva virgen extra es un
producto premium, con
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exigencias de calidad,
trazabilidad, marketing.
Este museo es puente en-
tre la generacién de valor
(productores) y la gene-
racién de conocimiento
(turismo, formacién).

RECONOCIMIENTO Y
POSIBILIDADES

En 2025, el Museo del
Aceite de Fermoselle ha
sido galardonado con
el premio a la “Exce-
lencia Turistica” por su
papel en la dinamiza-
cién 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,
reputacién, efecto mul-
tiplicador.

La ubicacién no es ca-
sual. Fermoselle estd de-
clarada Conjunto Hist6-
rico-Artistico. Y en ese
entorno patrimonial, el
museo actia como ar-
gumento mds 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 turistico.

IMPACTO EN LA PRO-
VINCIA

La mds gratificante de
las cifras no aparece en
un boletin 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 desafios de-
mograficos, cada turista
cuenta, cada venta de
aceite va mas alld de una
transaccién. Es una opor-
tunidad para mantener
el tejido, fijar poblacién,
generar orgullo.

Ademds, se pone en valor
la produccién de acei-
te de la zona: la marca
comercial asociada a
Fermoselle, DourOliva,
extraido de oliva manza-
nilla en Arribes. Esa co-
nexién productor-museo
es clave: no solo se ense-
fia el oficio, sino que se
valoriza y comercializa.

MAS QUE UN MUSEO,
UN DESTINO

La visita al museo debe
considerarse parte de
un dfa completo: reco-
rrer el casco histérico
de Fermoselle, con sus
callejuelas laberinticas
y casonas graniticas;
caminar hasta el Mi-
rador de la Escald; dis-
frutar de la gastrono-
mia local con el aceite
como protagonista... En
ese sentido, el museo es
imén, 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 via: la de valorizar lo
propio, atraer lo exter-
no, construir economfia.,

Para Zamora —y para
Castilla y Leén— este

{;\I."'(_-‘tmlrn LIJIIL‘:-'-,

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
alli, alimentando tierra,
tradicién y futuro.

Visitar el Museo del
Aceite de Fermoselle es
saborear un territorio
integro: paisaje abrup-
to, piedra viva, olivos
persistentes, gentes
que se aferran a su tie-
rra. Es entender que el
aceite no es solo liqui-
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-
cién expositiva: se con-
vierte en impulsor. Y en
cada gota de aceite que
se degusta, se celebra
la persistencia. Aqui, el
oro liquido no es meta-
fora: es realidad. Y estd
ocurriendo en la pro-
vincia de Zamora.

3.2 []:'(.‘I'H!ﬂ::(."l

MUSEO & DOUROLIVA
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EL POLVORON

QUE NACIO EN

TORDESILLAS
Y CONQUISTO
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1 LA NAVIDAD

Dulces el Toro produce un sabor con 175 afios de historia: en Navidad fabricardn 100.000 pol-
vorones al dfa, lo que equivale a 600.000 semanales y cerca de 2 millones y medio mensuales

VALLADOLID
SERGIO JUAREZ

ay dulces que
forman parte de
la memoria co-

lectiva, sabores que nos
acompafan 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 pasién de
una familia vallisole-
tana que lleva 175 afios
horneando  momentos
felices. La historia se
remonta a 1850, cuando
Fermin Galicia abrié la
Confiterfa Galicia en el

corazén de la localidad
vallisoletana de Tor-
desillas. Aquel pequefio
obrador, donde todo se
hacia a mano con mimo
artesanal, fue el punto
de partida de una saga
pastelera que ha pasa-
do de generacién en ge-
neracién hasta llegar
a la sexta, con Alvaro y
Diego Galicia al frente.
Mantener vivo un oficio
durante mas 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
maestria.

Con la creciente deman-
day el carifio del publico,
en 2019 llegé un cambio

decisivo, la produccién
de polvorones se trasla-
dé a una nueva fébrica
en el Poligono Industrial
de Tordesillas. Mas es-
pacio, més tecnologia y

un proceso industrial

moderno que permitié
multiplicar la produc-
cidén, pero sin renunciar
jamds a la calidad. El fa-
moso polvorén El Toro
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sigue elabordndose hoy
con una receta centena-
ria que combina harina
de trigo, azucar, canela
y manteca de cerdo ibé-
rico. Todo ello con una
seleccién 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 ultimo, el
envasado individual que
asegura frescura y con-
servacién.

Todo este proceso se rea-
liza combinando el tra-
bajo artesanal con las
ultimas tecnologias de
produccién y envasado.
Y aunque el polvorén cla-

PASEL
TN OTTE TR '

I MAGKITIVD PATIV
MEORRENACENTISTA, LA

LAMANEA

Calle Zamora, 15. Salamanca - 923 21 73 34 - casinodesalamancaf@casinodesalamanca.es - www.casinodesalam

IEBLITLER A

SRR AMOS L

INYITAMOY A
I"OR
INSITALACIHOINES
WO DE FIGLUTERON TARA
COMNTLEMPLAR |

sico sigue siendo el alma
de la marca, Dulces El
Toro, ha entendido que
la tradicién puede con-
servarse, pero también
reinventarse. Por eso,
en los ultimos afios 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 reinterpretacién de-
liciosa del polvorén mads
pequefia 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 Turrén de Pol-
vorén El Toro, una fusién
irresistible de miga de
polvorén y chocolate.
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NAVIDAD: EL
MOMENTO EN QUE
LA FABRICA LATE
MAS FUERTE

Para comprender la
magnitud del carifio
que el publico tiene por
estos polvorones, bas-
ta con mirar sus cifras
de produccién. En ple-
na campafia navidefia,
Dulces El Toro fabrica
alrededor de 100.000
polvorones al dia, 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 produccién llaman
ain miés la atencién 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 CORAZON 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 afio
cruzaron medio planeta
parallegar hasta Austra-
lia, el lugar mds lejano
donde se han degustado
hasta ahora. Y ahora con
la Navidad a la puerta de
la esquina, ;Ya has pro-
bado los polvorones mds
famosos de valladolid?

o

G

anca.es



112 | Para comer y beber

uCastillag Le6n

BURGOS INDUSTRIA:
EL CORAZON VIVO DEL.
TALENTO Y LA INNOVACION

El espacio promovido por el ayuntamiento de la ciudad, a través de
ProBurgos, se consolida como referente de encuentro y orgullo de la

100
INDUSTIA

i+

BURGOS
PATRICIA ANSOTEGUI

finales de este afio
se cumple el pri-
er aniversario de

Burgos Industria, un espa-
cio ubicado en la primera
planta del Férum Evolucién
Burgos que simboliza el
encuentro entre dos de los
grandes ejes de la ciudad: la
culturay la industria.

Impulsado por el Ayunta-
miento de Burgos, a través
de la Sociedad de Promo-
cién y Desarrollo de Bur-
gos —ProBurgos—, el cen-
tro nacié 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 mas de 7.300 visitantes
en su primer afio, Burgos
Industria se ha consolida-
do como un espacio de en-
cuentro, aprendizaje y or-
gullo compartido. Ademas
de su intensa programa-
cidn, el centro cuenta con
una exposiciéon permanen-
te que ofrece un recorrido
visual y documental por la
historia industrial de la ciu-
dady su diversidad produc-
tiva actual.

industria burgalesa.

UN ANO 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 Japén, Ale-
mania, China y Australia,
consoliddndose como pla-
taforma de cooperacién in-
dustrial y escaparate de las
capacidades tecnoldgicas y
humanas que distinguen a
Burgos.

Entre los programas mds
representativos del afio
figuran los Jueves de la In-
dustria, ciclo que cierra
2025 con cerca de 30 po-
nencias y 1.800 asistentes.
Cada sesién se ha conver-
tido en un foro de didlogo
entre directivos, técnicos
y representantes del sec-
tor productivo, abordando
temas de actualidad como
la transicién energética, la
automatizacién o la soste-
nibilidad en los procesos de
fabricacién. El bloque “Pro-
veedores Locales” ha dado
protagonismo a las pymes,
subrayando su aportacién
esencial dentro de la cade-
na industrial burgalesa.

Otro de los hitos del afio ha
sido Jévenes Industriales,
una iniciativa educativa y
cultural que transformé
el espacio en una factoria
simbdlica para escolares
de la ciudad. Durante las
jornadas, los nifios y nifias
conocieron de forma di-

recta cémo funciona una
fabrica 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 practica y cercana
que permitié comprender,
de manera amena, la im-
portancia del trabajo co-
lectivo.

El programa conté con la
colaboracién de profesio-
nales de distintas plantas
industriales, que compar-
tieron con los escolares su
experiencia y su visién del
trabajo en equipo, acercén-
doles valores como el es-
fuerzo, la responsabilidad
y la cooperacién.

7.300 visitantes ha
registrado Burgos
Industria, que se
ha consolidado
COMo un espacio
de encuentro,
aprendizaje y
orgullo compartido

Durante 2025, Burgos In-
dustria acogié también
reuniones de colectivos
técnicos y encuentros de
liderazgo femenino como
LideraMdo, que retne a
directivas de empresas
burgalesas para compartir
conocimiento y reforzar la
presencia de la mujer en el
dmbito industrial. En ese
mismo contexto, el centro
fue sede del Grupo de Man-
tenimiento Industrial, que
congregd a mas de medio
centenar de profesionales
de distintas plantas de la
ciudad y puso de relieve
la relevancia de Burgos
Industria como espacio de
colaboracién y punto de
encuentro para el sector.

Al cumplirse su primer
aniversario, Burgos In-
dustria confirma su con-
dicién de espacio vivo y
de referencia, capaz de
unir generaciones y sec-
tores en torno a una idea
comun: reconocer el valor
del trabajo, la innovacién
y la industria como parte
esencial de la identidad
burgalesa.




DESCUBRE

LA RUTA DEL VINO DE TORO

Y CREA LA TUYA

Un viaje que empieza con una copa de vino y continta
por pueblos llenos de historia, bodegas con caracter y
paisajes que no se olvidan. La Ruta del Vino de Toro
ofrece vino, gastronomia y cultura en su forma més
auténtica. Un lugar donde cada visita deja huella.

- L ‘__":1 T —_—
: ~RUTAS TURISMO
www.rutavinotoro.com (6 Ino. espana ﬁ’ (f.. ZAMORA
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UNA EXPERIENCIA CON
LOS CINCO SENTIDOS EN EL
CORAZON 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

ZAMORA
TOMAS DEL BIEN

a Ruta del Vino de
Toro es ese lugar don-
e el Duero deja de ser

solo un rio y se convierte
en una presencia, un latido,
un paisaje que acompafia
cada paso. Un territorio que
ha vivido del vino y para el
vino durante siglos, donde
la tradicién no es un lema
turistico, sino una forma
de estar en el mundo. Desde
2019 forma parte de Rutas
del Vino de Espafia, aunque
su historia, su patrimonio
y su cultura vitivinicola
llevan mucho maés tiempo
contando quiénes somos.
Aqui el tiempo se saborea,
se escucha, se respira y se
mira de otra manera.

“Dejando Huella” no es un
eslogan vacfo. Es una pro-
mesa. La que cumplimos
cuando un visitante regre-
sa asu casa con la sensacién
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 aqui
se ofrece un vino: con gene-
rosidad, cercania 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 méas que cami-
nar, probar, observar, escu-
char. Toro y su comarca no
piden prisa; piden mirada.
Piden curiosidad. Piden ga-

nas de sorprenderse. Este es
un viaje por los cinco sen-
tidos. Y cada uno tiene su
propio recorrido.

LA VISTA

La primera impresién de
Toro llega incluso antes de
pisarla, con la luz del Due-
ro abriéndose paso entre
vegas, barranqueras y vi-
fiedos. El paisaje cambia se-
gln la hora, y el atardecer
sobre la vega toresana se
impone como un especta-
culo sereno, de tonos cali-
dos y silencio creciente. La
ciudad se anuncia con un
puente de piedra que actia
como acceso y bienvenida,
tras el cual se despliega un
casco histérico que invi-
ta a recorrerse con calma,
donde cada calle conserva
su memoria y cada esquina
anima a levantar la mirada.

En La Colegiata de Santa
Maria la Mayor, el Pértico
de la Majestad destaca por
su policromfa extraordi-
naria, deteniendo el paso
de quien lo contempla,

mientras la historia pare-
ce preservar su belleza en
cada detalle. En la Sacris-
tfa 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.

Mis allé de la ciudad, el te-
rritorio de la D.O. Toro des-
pliega paisajes de vifiedos
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 Zangarrén irrumpe con
color como parte de la iden-
tidad comarcal, mientras
que en San Romén de Hor-
nija las bodegas subterra-
neas recuerdan el origen de
la cultura vitivinicola. Ver
aqui es comprender cémo
cada paisaje forma parte de
la Ruta del Vino de Toro.

EL OiDO

Hay sonidos que identi-
fican un lugar como lo
haria una melodia. En
la Ruta del Vino de Toro
sucede constantemen-
te. Cada estacién tiene
su banda sonora. En oc-
tubre, durante la Fiesta
de la Vendimia, el ruido
ritmico de las ruedas de
los carros tradicionales
anuncia que comienza la
celebracién de un patri-
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monio vivo: la vendimia.

En diciembre, el Zanga-
rrén de Sanzoles irrum-
pe con su toque de cence-
rros. Ese sonido metdlico,
reconocible y ancestral,
marca una de las tradi-
ciones mds singulares del
invierno zamorano. Se
acompafia de panderetas,
castafiuelas y el bullicio
de quienes participan en
la mascarada. En Venial-
bo, “El Baile del Nifio”
suma acordes de musica
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 mds 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
musica intensa. Pero la
Ruta del Vino de Toro
suena todos los dias: en
la programacién 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 conversacién
con endlogos durante
una visita guiada, en el
relato de las familias que
guardan la historia del
vino como un legado per-
sonal.

EL OLFATO

Los aromas forman parte
esencial de la Ruta del Vino
de Toro: el olor de la uva y
del mosto en fermentacién,
el calor vivo del vino que
nace y el matiz de madera
de las barricas se quedan en
la memoria. En la copa, los
vinos de la D.O. Toro mues-
tran su cardcter, con la in-
tensidad de la Tinta de Toro,
el equilibrio de la Garnacha
y los aromas frescos de la
Malvasia y otras variedades
blancas. A estos se suman
los aromas del chocolate to-
resano, el queso zamorano,
el pimentén, las especias,
los embutidos y la cocina
tradicional, que convierten
el olor en una expresién
de cultura gastrondémica.

Pasear por los pueblos o
entrar en un bar y percibir
el olor a guiso recién hecho
sitiia al visitante en el terri-
torio de forma inmediata,
reforzando la sensacién

de autenticidad. El gusto

se impone como el sentido
mds convincente en la Ruta
del Vino de Toro, con una
cocina que combina recetas
heredadas con nuevas in-
terpretaciones. Platos como
el asado, las sopas de ajo, el
rabo de toro al vino tinto, el
bacalaoalatrancaylos pro-
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 fuerza de la Tinta
de Toro y la frescura de los
verdejos y malvasias, mien-
tras cada bodega aporta su
estiloy sumanera de enten-
der el vino. Los restauran-
tes ofrecen desde ments
tradicionales a propuestas
mas innovadoras, siempre
acompafiadas por vinos lo-
cales. El tapeo completa la
experiencia, con pinchos y
tapas en los establecimien-
tos de la Ruta, dejando claro
que probar es descubrir y
que cada plato deja huella.

EL TACTO
El tacto forma parte esen-
cial del viaje, no solo como
acto fisico, sino como expe-
riencia sensorial. La piedra
fria y firme del Alcdzar 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 Romén 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 célidas, los nudos
de las cepas prefiloxéricas
que han sobrevivido gra-
cias al cuidado de los viti-
cultores, y la propia tierra,
que varfa segun la zona y
define el caracter de cada
vino. Estas sensaciones
construyen una relacién di-
recta con el entorno y con
la tradicién vitivinicola.

A ello se suma el tacto hu-
mano: el apretén de manos,
el abrazo espontédneo 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 sensacién 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.

info@rutavinotoro.com
www.rutavinotoro.com

744793375




iVive el momento histérico del eclipse solar desde el Mirador de Otero, Unico Parque
Estelar Starlight de la provincia de Salamanca! Y no te pierdas la gran expnsiclon dedicada
San Juan de la Cruz.

Pero ademds, Alba de Tormes eclipsa por su historia, su patrimonio, su naturaleza, sus
fiestas, su gustmnnmm su artesania...#DisfrutaAlba #Degusfuﬂlhﬂ #AlbadeTormes

Ayuntamiento de
Alba de Tormes
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LA IDENTIDAD DE
LOS VINOS DE SORIA

Decenas de hectdreas albergan vifias con una linea genética pura, lo
que unido a la microparcelacién del terreno da lugar a caldos tnicos

SORIA
SERGIO GARCIA

| mundo del vino
Emira 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 maés

frias que rio abajo y eso
cuadra perfectamente con
un mercado que demanda
cada vez vinos mds fres-

Cos.

Pero la singularidad soria-
na va mucho més alld de
lo que se ve, o se siente, en
la superficie. Y también va
mds allé de los limites que
marca una Denominacién
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 préctica, con la misma
materia prima. Pero hay
mas, pues la genética y la
historia también juegan a

favor de Soria.

Bajo la tierra soriana, un
“patrimonio natural difi-
cilmente reproducible en
otro lugar”. Dos conceptos
se entremezclan y algunos
tratan  deliberadamente
de eliminar los limites en-
tre ellos. Hablamos de las
vifias viejas y del vifiedo
prefiloxérico. El primero
es un concepto “muy difu-
so y sobre el que hay mu-
cho debate” que algunos
tratan de regular ponien-
do limites, como minimo
laxos, de solo 40 afios para
denominar vieja una vifa.

Quien nos gufa por este
viaje que mezcla biologfa,
historia y enologia es Cin-
thia Garcia Romero. Esta
sumiller formada en el
Basque Culinary Center
explica que en la provin-
cia hay muchas vifias que
tienen 60, 80 o 120 afos.
Una particularidad que se
mezcla con la numerosa

Se estima que
Soria cuenta con
50 hectareas

de vifiedo
prefiloxérico

presencia de vifiedo pre-
filoxérico. En este caso,
hablamos de cultivos que
resistieron a la filoxera, un
pequerio insecto que chu-
pa la savia y ataca las rai-
ces, provocando su pudri-
cién y la muerte de la vid.
Se estima que hay unas 50
hectareas de vifias en So-
ria previas a la filoxera.

La filoxera lleg a Europa
desde América del Norte
a mediados del siglo XIX
y destruyé buena parte
de los vifiedos en paises
como Alemania y Francia.
También causd estragos
en otras zonas de Espafia,
solo salvdndose los suelos
arenosos, donde ‘el bicho’
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“Los vinos de vifiedo prefiloxérico
aportan mayor profundidad y hablan

del terruno”

es incapaz de construir
sus tuneles para atacar las
raices del vifiedo. Buena
parte de la provincia de
Soria se libré de la pre-
sencia de la filoxera, aun-
que la provincia también
cuenta con numMerosos
suelos arenosos.

A finales del siglo XIX y
con los vifiedos europeos
arrasados por el parésito
americano se encontrd
una forma de superar
la plaga. Se comenzé a
usar la rafz americana,
que era resistente a la fi-
loxera, injertdndole a la
misma las partes aéreas
autéctonas de Europa.
Asi, alterando la linea ge-
nética de la vid, se logré
recuperar las variedades
europeas de uvas como el
tempranillo, el cabernet
Sauvignon o la garnacha.

Pero no solo el preservar
la raiz autéctona y la pu-
reza genética hace Uni-
cas a las vifias sorianas
y marca el carécter dife-
renciador de sus vinos.

Durante décadas y gene-
raciones familias enteras
han seguido mantenien-
do a la tradicién de ha-
cer su propio vino para
el consumo. Con estrate-
gias y enfoques distintos,
estas difrencias fueron
aumentando cuando las
herencias provocaron la
microparcelacién de los
cultivos, sefiala Cinthia
Garcia 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
vifiedo bastante diverso”,
explica Cintia. La exper-
ta sefiala que el tamafio
reducido de las parcelas
también provoca que sea
mads complicado realizar
estudios, cumplir con los
compromisos ecoldégicos
u optimizar las formas

D, en una cata de

de trabajo. Asi, préctica-
mente cada vifia cuenta
una historia diferente.
Ya sabemos qué hace dife-
rente a los vinos sorianos,
pero entonces... ;cémo
son los vinos sorianos?
Cinthia Garcia 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, estdn llenos de mati-
ces”, sefiala.

Garcia apunta que las ca-
racteristicas que aportan
los vinos viejos y jévenes
son diferentes, “ni mejo-
res ni peores”. Los vinos
de vifiedo prefiloxérico
generan “mayor profun-
didad” y “hablan mds del
terrufioc” mientras que
los de vifias jovenes tie-
nen “mayor vivacidad,

“Son un libro que
resume nuestra
historia y a nivel
organoléptico estan
llenos de matices”

mayor alegria”. La pureza
genética junto a la micro-
parcelacién 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 “homogenizacién”
que ha sufrido el sector.
Ademds, aquellos pueblos
que decidieron no entrar
en la Denominacién de
Origen Ribera del Duero
“han sido todavia mds
libres” en el manejo de
los cultivos, dando como
resultados unas “varie-
dades muy exclusivas” y
con una marcada “sefla

de identidad”.
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LOS CUATRO BENDITOS:
JOVENES, SABORY ALMA
DE UNA TIERRA QUE NO

BENDITA DULZURA

Cookig d
Garrapitacay

ZAMORA
REDACCION

amora es tierra de
Zsilencios, de templos

roménicos y hori-
zontes de oro. Pero tam-
bién es tierra de ideas que
fermentan, de suefios que
maduran despacio y de jé-
venes que, contra el vien-
to de la despoblacién, han
decidido quedarse para
emprender. Cuatro pro-
yectos nacidos del mismo
espiritu —la calidad, la raiz
y el amor por lo zamora-
no— se han convertido ya
en referentes de una nueva
generacidn que sabe que la
mejor manera de honrar la
tradicién es reinventarla.
Ellos son los “benditos” de
Zamora: Dominio del Ben-
dito, Vermut Bendita Locu-

-

ra, Bendita Dulzura y Ben-
dito Sabor. Cuatro nombres
con una misma esencia:
hacer de lo local una marca
universal.

DOMINIO DEL
BENDITO: EL VINO QUE
DESAFIO AL TIEMPO

En Toro, donde el Due-
ro se encabrita entre los
bancales y el sol calienta
la uva hasta el alma, nacié
Dominio del Bendito, una
bodega que no solo elabo-
ravino, sino que celebrala
vida. Fundada por Antony
Terryn, un francés que se
enamord de la Tinta de
Toro y decididé quedarse,
esta bodega ha puesto
en el mapa internacional
un vino rotundo, hones-
to, nacido de cepas viejas
que hunden sus raices en

SE RINDE
b O

L
/. Tigia

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 tu a
tu 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 vifiedos, 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
més 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 mini-
ma intervencién. En cada
copa hay historia y mo-
dernidad, una dualidad
que simboliza a la perfec-
cién la Zamora que quiere
seguir viva.

BENDITA LOCURA:

EL VERMUT QUE
CONTAGIA ALEGRIA
En Morales de Toro, otro
rincén donde el vifiedo
marca el ritmo de la vida,
un grupo de jévenes de-
cidié hacer del aperitivo
una experiencia casi espi-
ritual. Asi nacié Bendita
Locura, un vermut zamo-
rano que combina las me-
jores uvas de la tierra con
una cuidada seleccién de
botdnicos. Su nombre lo
dice todo: una locura ben-
dita, una travesura enol4-
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 presentacién mo-
derna, Bendita Locura ha
sabido conectar con el pu-
blico joven y con quienes
buscan autenticidad en la
copa. Ademas, ha genera-
do empleo y sinergias con
otros productores locales:
viticultores, disefiadores,
envasadores, distribuido-
res... un ejemplo de eco-
nomfa 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 cardcter,
con alma y con esa chispa
que solo puede nacer en
una tierra que conoce el
valor del tiempo.

BENDITA DULZURA:
LA REVOLUCION MAS
GOLOSA

En el corazén de la ca-
pital, Bendita Dulzura
es mucho méas que una
pastelerfa: es un refugio
de aromas, una declara-
cién de amor al oficio y
una prueba de que los
sueflos —con harina,
azdcar y talento— tam-
bién levantan. Fundada
por una joven reposte-
ra, esta pasteleria se ha
convertido en un peque-
fio fenémeno en la ciu-
dad. En su primer mes
de vida ya se consolidé
como punto de encuen-
tro para quienes buscan
calidad, innovacién y
ternura en cada bocado.

Su propuesta combina
lo cléasico y lo contempo-
raneo: hojaldres, tartas
y pasteles que huelen a
casa, pero con una pre-
sentacién digna de esca-
parate internacional. Los
escaparates, de hecho,
son ya una postal de la
Zamora moderna: célida,
creativa y dulce.Detrés
de sus vitrinas hay traba-
jo, formacién y un com-

promiso que va maés alld
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
gastrondémico
y devuelve a las
calles de Zamo-
ra esa sensa-
cién de ciudad
viva que tanto
se necesita.

En tiempos
donde el con-
sumo  rapido
arrasa, esta
pasteleria de-
muestra que el
éxito puede venir de la
calma y de la dedicacién
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 nacid
con una idea clara: lle-
var los mejores produc-
tos de Zamora al mundo.
Un proyecto visionario
que une tecnologia y tra-
dicién, gestionado por
jévenes que entienden
el potencial del comer-
cio digital para romper
barreras geograficas 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 detrds, una filosofia
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
pequefios productores lo-
cales han encontrado un
nuevo canal de venta, sos-
tenible y rentable, en una
época en la que la digita-
lizacién puede marcar la
diferencia entre sobrevi-
vir o desaparecer.

UNA BENDICION
LLAMADA ZAMORA
Cuatro nombres, cuatro
proyectos, cuatro simbo-
los de una provincia que,
a pesar de los tépicos, 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 pasién.

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-
ria 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 estd en otro lu-
gar. Estd aqui, en la pro-
vincia que los vio nacer,
donde el sabor y la exce-
lencia ya tienen nombre
propio.
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LA MEJOR TAPA
DE ESPANA SE
COME EN
VALLADOLID
(Y LA DEL
MUNDO SE
COCINA EN

AUSTRALIA)

‘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

VALLADOLID
CRISTINA ALVAREZ

amejor tapa de Espa-
Lﬁa 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 mas
ni menos que Australia
con ‘Humo bajo la tapa’.
Valladolid volvié a con-
vertirse en noviembre en
el epicentro mundial de la
gastronomia en miniatura
con la celebracidn del XXI
Concurso Nacional de Pin-
chos y el IX Campeonato
Mundial de Tapas Ciudad
de valladolid. Durante tres
intensos dfas, la Cdpula
del Milenio reunié a los
mejores cocineros del pafs
y del mundo, en un certa-
men que ya es referencia
internacional y que cada
afio situa a la ciudad del Pi-
suerga en la primera linea
culinaria. La clausura dejé

nombres propios, mucho
talento y dos tapas que ya
forman parte del palmarés
de la alta cocina en peque-
fio formato.

‘MILPA’: LA MEJOR
TAPA DE ESPANA

El gran triunfador nacio-
nal fue el wvallisoletano
Alejandro San José, del res-
taurante Habanero Taque-
ria, que conquisté al jura-
do con su creacién ‘Milpa’,
una propuesta que combi-
na raices mexicanas con
producto castellano. Con
ella, San José se alzé con el
primer premio dotado con
10.000 euros y el honor de
representar a Espafia en el
Campeonato Mundial de
Tapas 2026. Esta tapa es un
sofisticado anillo crujiente
de maiz relleno de lechazo
guisado con tomatillo ver-
de, chintextle de bacalao,
pifia encurtida en tepache
y pifiones garrapifiados.
Un bocado delicado, ex-
presivo y sorprendente
que enamoré al jurado del
certamen.

AUSTRALIA
CONQUISTA EL
TITULO MUNDIAL

Si a nivel nacional el pro-
tagonismo fue vallisole-
tano, en el dmbito inter-
nacional la sorpresa llegé
desde el otro lado del pla-
neta. El australiano de
adopcién Andrea Vignali,
del restaurante Al Den-
te Enoteca, se proclamé
vencedor del Campeonato
Mundial de Tapas 2025 con
su elaboracién ‘Humo bajo
la tapa’, imponiéndose a
chefs de todo el mundo.
Su propuesta fue un tartar
de canguro alifado al es-
tilo cldsico con alcaparras
y mostaza, servido en una
delicada céscara de pastel,
coronado con una ldmina
de jamén ibérico, hierbas
silvestres y flores de ajo. El
conjunto se acomparia 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 afio 2025.

Valladolid fue testigo de
las mejores tapas tanto a
nivel nacional como mun-
dial y ademds elaboradas
con las carnes més carac-
teristicas 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. Asf,
los certdmenes culinarios
de Valladolid volvieron a
ser un afio mds el mayor
escaparate mundial de la
cocina en miniatura con
creatividad, emocién y
sabores que cruzan fron-
teras. El mundo ya conoce
las mejores tapas de 2025...

y han nacido en

~ Valladolid.

b
—



Ayuntamiento de
Puebla de Lillo
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REMIGIO SALAS: RAICES

PRESENTE QUE MIRA "
AL FUTURO e

Desde Duenias, en la DO Cigales se preserva la tradicién desde hace cinco generaciones

PALENCIA
SERGIO LOZANO

n el corazén del Ce-
Errato Palentino, don-

de la tierra respira
historia y los majuelos cen-
tenarios son testigo de si-
glos de tradicién, la empre-
saBodegas Remigio Salas es
un ejemplo de arraigo, va-
lentia e innovacién. Desde
su bodega subterrdnea del
siglo XVIII, esta casa man-
tiene viva una manera de
entender el vino profunda-
mente ligada al paisaje de
Duefas y a la identidad de
la DO Cigales.

La quinta generacién, en-
carnada hoy en Amada de
Salas, ha tomado el testigo
con un doble compromiso:
preservar un legado fami-
liar \nico y proyectarlo
hacia un modelo de viticul-
tura sostenible, fiel a la tie-
rra y respetuoso con la me-
moria. No es extrafio que,
entre las bodegas histéricas
de Palencia, esta sea una
de las que mejor simboliza
el equilibrio entre elabora-

cién artesanal y reconoci-
miento internacional.

Su produccién nace de 87
hectéreas de vifiedo, donde
conviven cepas centenarias
plantadas entre 1915 y 1930
con otras mas jévenes, 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 caricter
subterrdneo de la bodega,
que ofrece unas condicio-
nes naturales idéneas para
la crianza y la guarda, defi-
ne la personalidad de vinos
que hoy cosechan premios
dentro y fuera del pafs.

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
sitian a Duefas en el mapa
vitivinicola mundial.

El enoturismo ha contri-
buido también a reforzar
ese vinculo, a través de sus
bodegas histéricas visita-
bles, excavadas en la ladera
y conservadas con mimo. Al

El Rosado 2024 ha demostrado que se puede reinterpre-

tar el rosado de Cigales sin perder identidad, y el Tinto

Reserva 2018 mantiene el perfil elegante de los grandes

tintos de la zona. También el Blanco Sobre Lias 2024 ha

sido distinguido con oro en los Press Wine 2025

La importancia de Bode-
gas Remigio Salas den-
tro del sector alimenta-
rio de Castilla y Ledén va
mads alld del vino, dado el
importante papel de los
productores locales para
mantener vivo el tejido
rural, garantizando em-
pleo, fijando poblacién y
ofreciendo un producto
que traslada la identidad
del territorio a cada bote-
lla, en un momento en el
que la alimentacién se rei-
vindica como patrimonio
cultural y motor de desa-
rrollo.

recorrer sus galerfas, donde
reposan los grandes depdsi-
tos de madera, se emprende
un viaje sensorial que com-
pleta la experiencia de co-
nocer un paisaje que se ha
mantenido fiel a su historia.

Bodegas Remigio Salas de-
muestra que la tradicién es
memoria, pero también un
punto de partida para todo
un territorio, como es Due-
fias y la DO Cigales.

Reserva tu cita en:

lasluceras.es/enoturismo/
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CHOCOLATES TRAPA: UNA
COMPANIA CON ARRAIGO Y
AUGE INTERNACIONAL

La icdnica chocolatera palentina aumenta su facturacién un 57% en 2024 y
prevé llegar a 100 millones de euros en 2027

PALENCIA
AIDA ACITORES

ocas empresas de
alimentacién en Cas-
tilla y Leén ilustran

mejor la unién entre tradi-
cién y modernizacién que
Chocolates Trapa. La histé-
rica casa chocolatera, fun-
dada en 1891 por los mon-
jes trapenses de San Isidro
de Duetias (Palencia), ha ce-
rrado 2024 con un ejercicio
excepcional: 61,6 millones
de euros de facturacién, un
crecimiento del 57 % res-
pecto al afio anterior que
demuestra la solidez de un
proyecto que combina rai-
ces y futuro.

La marca, artifice de los
primeros bombones fabri-
cados en Espafia en los afios
sesenta, vive desde 2013
una etapa de expansién
tras su adquisicién por una

nueva propiedad de capital
100 % espafiol. Aquel afio
apenas registraba 1,5 mi-
llones de euros en ventas;
once afios después supera
los 61 millones y aspiraaal-
canzar 75 millones en 2025
y 100 millones en 2027. Su
CEO y presidente, Gerardo
Ferndndez Calvo, subraya
que este impulso la ha con-
vertido en “un motor eco-

ndémico para la regién”, con
168 trabajadores estables y
picos de hasta 220 empleos
en campafia navidefia.

Este crecimiento sostenido
ha situado a la firma palen-
tina entre los principales
referentes chocolateros del
pafs. En 2024 fue recono-
cida como una de las once
mayores productoras de

chocolate y cacao de Espa-
fia, y se consolidé entre los
ocho fabricantes més rele-
vantes en tabletas y bom-
bones. Con esta tendencia,
la compania podria entrar
en el selecto grupo de las
diez primeras del sector en
los préximos afios.

Uno de los pilares de esta
evolucién es la innovacién.
La empresa destina parte
de una inversién global de
63,5 millones de euros —
mas de 40 millones dedica-
dos a modernizacién indus-
trial, desarrollo del equipo
humano e [+D+i— a renovar
procesos y productos. Su
actual fébrica, construida
en 2017 para sustituir a la
histérica planta, ha sido ca-
talogada por la ingenierfa
Biihler como la més moder-
na de Espafia y la cuarta de
Europa. El complejo integra
lineas para coberturas in-
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dustriales, chocolates con-
vencionales y chocolates
sin aztcar, ademds de dreas
de moldeado, envasado y
almacenamiento.

La modernizacién no ha
eclipsado la identidad: Tra-

Trapa fue
pionera en
eliminar el
aceite de
palma de sus
productos

pa ha actualizado sus for-
mulaciones y ampliado su
porfolio sin renunciar a su
estilo. A los icénicos Cor-
tados y Bombonisimos se
suman gamas como Subli-
mes —también en versidn
0 % azucares—, Collection,
Intenso, tabletas sin azticar
anadido, chocolates en pol-
vo, Trapamilk o una oferta
creciente de turrones y

helados. Este afio 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 lecherfa za-
morana Gaza.

En un contexto de fuerte
encarecimiento del cacao
desde 2023, la compafifa ha
optado por mantener pre-
cios ajustados. “Nuestro
objetivo ha sido garantizar
productos asequibles para
las familias”, sefiala Fer-
nandez Calvo, quien atri-
buye parte del crecimiento
a esa politica y a la flexibi-
lidad que ofrece su natura-
leza de empresa familiar,
una estrategia reforzada
con nuevos acuerdos para
amplificar la distribucién
de sus productos.

o §

SUBLIMES

SILENCIOS...

Otro de los ejes que ver-
tebran el proyecto es la
sostenibilidad. Trapa fue
pionera en la eliminacién
del aceite de palma en su

Para comer y beber | 127

ne presencia en 50 paises,
una expansion que prevé
ampliar mediante la diver-
sificacién de canales y la
bisqueda de nuevos nichos

La empresa ha invertido mas de 40
millones en la modernizacién de
su fabrica en Palencia

portfolio y ha apostado por
un disefio de packaging
mds respetuoso con el en-
torno, reconocible por su
caracteristico color naran-
ja. También ha invertido en
energiasolary en la mejora
de la eficiencia productiva,
con el objetivo de avanzar
hacia un modelo industrial
mas responsable.

La vocacién internacional
de la firma se intensifica
en esta ultima etapa. Ac-
tualmente un 33 % de sus
ventas procede de la ex-
portacién y la empresa tie-

!
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HABLA DEL SILENCIO..
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de mercado, especialmen-
te en el segmento del cho-
colate premium.

Con un porfolio de 290
referencias y alrededor
de 150 trabajadores, la
compafifa mantiene el
equilibrio entre la moder-
nizacién tecnoldgica y la
herencia de mdas de 130
afios de saber hacer cho-
colatero. Esa combinacién
de innovacién, estilo pro-
pio y conciencia social y
medioambiental se ha con-
vertido en uno de sus sellos
distintivos.

SUBLIM
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EL TAPEO ES
RELIGION Y EL VINO,.

ZAMORA
REDACCION

n Zamora no se sale
E“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 entré mal. En Zamora
de vinos significa moverse,
caminar, bar en bar, tapa
en tapa, como si la ciudad
fuese una romeria liquida.
El que vino a sentarse en un
local toda la tarde, que lo
intente, pero no habra en-
tendido nada.

El tapeo aqui no es postu-
reo gastro, ni la caza com-
pulsiva del “platillo del
dia”. Es una costumbre tan
arraigada que define cémo
socializamos. Viernes tar-
de: “;Dénde 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 aqui.

8} nl " 5]

LA SANTA DE
ZAMORA: LA CALLE DE
LOS VINOS

Santa Clara, la peatonal
mds transitada de la ciu-
dad, tiene doble persona-
lidad. De dia 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 ahi, 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
allf, ti empezards all{ y si
el bar cambia de duefio es
probable que te ofenda. El
zamorano medio no dis-
cute ideologfas politicas
aunque también, porque
tenemos un alcalde co-
munista desde ya dos le-
gislaturas caso de excep-
cién nacional, pero si si la
barra estd bien atendida
o si la tapa “ha perdido
cuerpo”.

4=LA CIUDAD DONDE

{

Hay nombres que no nece-
sitan presentacién.

- Los callos del Tupinamba:
plato que te reconcilia con
la vida... o te la complica si
no controlas.

- Los morunos de Los Lobos,
con su liturgia: “jDos que sf,

(1

tres que no!” gritado a coci-
na como quien pide balas al
cargador.

- Los tiberios del Bambu, bo-
cadillos compactos que han
alimentado generaciones.

- Las bravas mixtas del Ca-
ballero, mitad salsa roja,
mitad alioli, pura genética
zamorana.,

-Y los cueros del 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 gastronomia aqui
no se explica: se vive de pie,
con servilleta arrugada y
vaso corto.

EL CHILLON: LA
TORTILLA QUE SE
CODEA CON LEYENDAS
No es un bar cualquiera. El
Chillén es casi patrimonio
local, es nexo de unién en-
tre zonas de vinos y tapas.
Su tortilla —jugosa, ama-
rilla intensa, acompafada
de salsa de callos— es el
argumento definitivo para
entender cémo un plato
simple puede ser canon.
Quien entra por primera
vez suele cometer el error
de pedir solo una racién. El
zamorano mira con com-
pasién: sabe que habrd una
segunda.

HERREROS: LA ZONA
CALIENTE DEL TAPEO
A dos pasos de la Plaza
Mayor, Los Herreros es la
meca. Un callején no muy
largo pero con mas de 20
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bares en 400 metros, estre-
cho y casi medieval donde
el aire huele a fritura, ajo y
cerveza recién tirada.

Aqui el vino no deja de ser
protagonista para dejar
paso a lo que Zamora si 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 quiza de hozico
como se dice mas exigente
pero de tradicién y que a
parte de un Bayadoliz que
marca estilo, clase y déca-
das de cuadrados, alitas,
sangrias, y jetas,las tapas
de calle de los Herreros de
no perderse de vista nun-
ca jamds 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 magnifico de una
ruta mas que necesaria
para conocer la ciudad de
cerca.

Al lado de los Herreros, la
calle Balborraz otra em-
blemaética 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 ViA:

PABLO MORILLOY
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 Portén, cldsico con barra
larga y alma de mesén.

- El Antojo, cocina de culto,
de esas que convierten una
tapa en argumento para re-
petir.

Esta zona tiene algo raro:
mezcla tradicién con una
nueva generacién que pide
platos casi sin mirar el pre-
cio, y bares donde la tapa
ya no es obligacién... pero
sigue siendo costumbre.

EL TAPEO COMO ADN
SOCIAL

Para entenderlo hay que
viajar atrds: 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: aqui se

consume caminando. Y
de ah{ nacié el fenémeno:
cuando tienes cuatro bares
favoritos y la noche es cor-
ta, aprendes a rotar como
un profesional. El tapeo se
convirtié en mecénica co-
lectiva.

La tradicién salté luego a
las familias. Salir con los
padres a los Herreros es
rito de iniciacién. Antes
del primer cigarro o del
primer amor, un zamorano
aprende la diferencia entre
“chato”, “corto” y “mosto”.
La ciudad educa.

EL VINO: MOTORY
ESCUDO

No hay tapeo sin vino. Y no
hablamos de postureo de
sumiller. Aquf se bebe vino
de Toro, robusto, poderoso,
y ahora de autor con cinco
sentidos de esos que llevan
nombre ycaricter desde
que Colén lo cargd en las
bodegas rumbo a América.
Quien venga buscando ver-
dejos pélidos o espumosos
ligeros también los encon-
trara, pero entenderd rapi-
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
patrén: el Restaurante Es-
pafia, epicentro del pin-
cho bien hecho un simple
champifién se lleva la pal-
ma. No es casualidad que su
cocina sea referencia para
los que cruzan la raya por-
tuguesa. Allf la tapa tiene
otra cadencia: menos prisa,
mds producto.

Toro, por su parte, juega
en otra liga. La zona de La
Pinta o La Sepia funciona
como templo de vinos y
raciones. Alli se mezclan
turistas, estudiantes, ve-
cinos, bodegueros de fin
de semana. Calandracas....
Patatas a la importancia,

tinto o clarete, y conversa-
cién. No hay postureo: hay
tradicién de ah{ la cuna del
vino.

PUEBLO QUE NO
TAPEA, PUEBLO QUE
OLVIDA

Los pueblos de la provincia
mantienen el espiritu. Me-
nos locales, més cercania.
Se tapea casi por instinto.
Alli todavia 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 pequefio: hay una
sensacién de casa que Za-
mora exporta mal a los fo-
rasteros. Y es en muchos de
los pequefios bares donde
se agasaja al venidero con
un presente en este caso la
tapa que puede ser infinita-
mente sorprendente.

TEMPORADA ALTA DEL
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 oido absoluto para des-
cifrar pedidos a grito pela-
do, y grupos que avanzan
como cardimenes hacia el
siguiente bar.

Zamora no necesita mar-
keting gastrondmico.
Tiene algo mas 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 réapido: no se
viene a cenar... se viene a
tapear. Después, si quedan
ganas, ya se vera.
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EL AGUA DE BURGOS COMO

BURGOS
BURGOS NOTICIAS

| agua es el recur-
so esencial para la
vida, y por tanto

un alimento en s mismo,
y aunque a priori se pien-
se en ella como insumo
cotidiano, surol en la in-
dustria agroalimentaria
es clave. Para elaboracio-
nes, limpiezas, procesos
térmicos, refrigeracidn,
transporte y disolucién
de ingredientes, la cali-
dad del agua es un factor
que define la viabilidad,
la seguridad y la reputa-
cién del producto final.

En ese sentido, Burgos se
posiciona como un caso
de éxito: el abastecimien-
to urbano-industrial goza
de unareputacién de cali-
dad, pureza y constancia
que ha actuado como pa-
lanca para atraer gran-

UN MOTOR ESTRATEGICO

La ciudad de Burgos y su entorno han evidenciado que, mas
alld de su riqueza cultural, patrimonial y logistica, disponen
— de un elemento estratégico para el asentamiento industrial y
: agroalimentario: un agua de excelente calidad.

3

des comparfifas indus-
triales al territorio. Por
ello, el agua de Burgos no
es solo un recurso, sino
un factor competitivo.

El sistema de abasteci-
miento de Burgos se nutre
de los caudales y embal-
ses de la cuenca del Ar-
lanzén-Uzquiza (y otros
afluentes vinculados) y
de acuiferos locales, lo
que proporciona una base
hidrografica séliday rela-
tivamente abundante, en
comparacién con otras
zonas mdés éaridas. Esto
favorece dos factores: dis-
ponibilidad (aunque Bur-
gos se encuentra en una
zona de clima continen-
tal, la gestién 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 geoldgico con

menores cargas de con-
taminantes industriales
previos y de menores
presiones urbanas histé-
ricas, lo que da un punto
de partida favorable para
la potabilizacién).

La Sociedad Municipal
Aguas de Burgos viene
implantando desde hace
décadas procesos riguro-
sos de tratamiento, pota-
bilizacién, 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-
bioldgico, fisico-quimico
y de trazabilidad.

El sector agroalimenta-
rio es una de las grandes

beneficiadas de disponer
de un recurso hidrico
fiable. En Burgos encon-
tramos industrias ali-
mentarias consolidadas
que demandan mucha
agua -procesamiento de
carnes, productos lac-
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 dmbitos clave del
agroalimentario: higie-
ne y seguridad alimen-
taria (un agua potable
limpia evita riesgos mi-
crobianos o quimicos
que afectarfan 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 més cadenas de
suministro sostenibles,
disponer de agua ges-
tionada con criterios de
eficiencia, transparen-
ciay proteccién ambien-
tal refuerza el valor de
marca).

Por esto, el argumento
de Burgos como ‘plata-
formaindustrial alimen-
taria’ se apoya también
en esta ventaja hidrica,
que complementa otros
factores logisticos, 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 Fa-
brica Nacional de Mone-
day Timbre (FNMT) que
requiere agua controla-
da para procesos grafi-
cos y metalogréficos, la
multinacional  cosmé-
tica L'Oréal (con centro
productivo en Burgos
y donde el agua debe
cumplir estrictas espe-
cificaciones), la cdrnica
Campofrio Food Group
(que requiere agua para
refrigeracién, limpieza,
coccién, etc.) o la em-
presa de especialidades

para alimentacién y
pienso Adisseo (que ne-
cesita agua de alta pure-
za para procesos de sin-
tesis y conversién).

Que estas compariias si-
tien 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-
duccién, 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 gestién se ha
traducido en importan-
tes inversiones, renova-
cién de redes, mejoras
en la potabilizadora y
la depuradora y avances
en digitalizacién.

En los udltimos afios se
ha confirmado que Bur-
gos dispone de ‘la me-
jor agua de Espafa’. Por
ejemplo, un estudio de
la OCU sefialaba que
Burgos era “la ciudad

con mejor calidad del
agua”. Este tipo de re-
conocimientos resulta
relevante para el sector
agroalimentario porque
transmite una sefial 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
contaminacién, contar
con un servicio publico
de aguas reconocido con
tales calificativos redu-
ce barreras.

La presencia de fondos
europeos y proyectos de
modernizacién asegura
que la infraestructura
hidrica estd 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 integramente
el coste a los usuarios.
Por ejemplo, en 2023 y
2025 gracias a la conce-
sién de 7,9 y 4,2 millones
de fondos europeos res-
pectivamente (para 126
proyectos de digitaliza-
cién 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
evalua la ubicacién de
una planta o se anali-
za la fiabilidad del su-
ministro hidrico. Al-
gunos mensajes clave
para destacar:

El agua no

es solo un

suministro
bésico; es un elemento
de calidad, seguridad
y eficiencia de proce-
SOs.

En Burgos

existe una

ventaja
competitiva real: re-
putacién consolidada,
gestién profesional y
reconocida interna-
cionalmente.

Para la in-

dustria
agroalimentaria, dis-
poner de un entorno
con agua y una pres-
tacién de servicio de
excelente calidad re-
duce costes, facilita
certificaciones y me-
jora la trazabilidad de
producto.

Finalmente,

esta ventaja
hidrica se combina
con otros factores de
Burgos -logistica, co-
municaciones, mano
de obra- lo que con-
vierte el territorio en
un entorno que atrae
inversiones industria-
les especializadas en
alimentacién, pien-
sos, bebidas o ingre-
dientes.
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Ambas citas se celebraron de forma simultdnea en la Feria de Valladolid llegando a reunir a
mas de un millar de expositores, entre ellos la revista ‘D Castilla y Leén’

VALLADOLID
CRISTINA ALVAREZ

a Feria de Valladolid
Labrio’ al mundo las

grandes propuestas
del turismo de interior de
Castilla y Ledn y de todo
el pafs. INTUR Viajeros ha
vuelto a ser un éxito con
una nueva edicién conjun-
ta con AR-PA Turismo Cul-

tural atrayendo a mas de
36.000 visitantes al recinto
ferial. INTUR ha cumplido
28 afios siendo el mayor
escaparate del turismo de
interior desde Castilla y
Ledn 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. Ademads, en la jor-
nada previa tuvo lugar la
celebracién de INTUR Ne-

un viaje tanto nacional
como internacional sin
salir de Valladolid, donde
cada destino ha ofrecido a

El eclipse solar previsto para
agosto 2026 centré buena
parte de las conversaciones de
expositores y visitantes

gocios que
reunié a
mds de 70
tourope-
radores
proceden-
tes de 20
paises y se
formali-
zaron mas
de 15.000
contactos
comercia-
les.

INTUR ha
ofrecido

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-
trondémicos, parajes natu-
rales, pueblos singulares,
tradiciones centenarias,
recursos innovadores, alo-
jamientos y mucho més. El
gran despliegue en INTUR
2025 ha ido de la mano de
Castilla y Ledn, como des-
tino de referencia del tu-
rismo de interior. En sus
diferentes expositores, los




uCastillag Lebn

| 133

gd.ﬂl_ﬁ_:ﬂmu [FTwr

(Pavencin

visitantes han descubierto
los encantos de las pro-
vincias de Avila, Burgos,
Ledn, Salamanca, Segovia,
Soria, Palencia, Valladolid
y Zamora, asi como la zona
de El Bierzo, junto a otros
municipios destacados de
nuestra region.

La jornada
INTUR Negocios
reunié a 70
turoperadores

de 20 paises y
se llegaron a
realizar mas de
15 mil contactos
comerciales

Las propuestas mas curio-
sas que este afio 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 adrenali-
nicas en Mélaga, 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 lddicas
para acercar el patrimonio
a nifios y jévenes median-
te el juego, la experimen-
tacidn, la arqueologia y la
inteligencia artificial. Du-
rante la celebracién, AR-
PA recuperd el encendido
del fuego prehistérico y la
fabricacién de
herramientas,
el arte rupes-
tre, caligraffa
medieval, jo-
yerfa  visigo-
da y también
devolvié a los
visitantes al Si-
glo XXI con un
taller de vuelos
de drones.

LA REVISTA
‘D CASTILLA
Y LEON' Y
EL GRUPO
IMEDIACYL,
PRESENTES
El grupo
de medios
digitales
iMediaCyL ha
dado a conocer
este afio por

primera vez sus proyectos
informativos  para la
promocién turistica en
la Feria INTUR 2025.
Precisamente, la revista ‘D
Castilla y Ledn’ 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 oferta

turistica de la Comunidad,
a través de la mirada
de ‘D Castilla y Ledn’,
centrada en sus recursos
patrimoniales, naturales,
culturales, enolégicos o
gastronémicos, su historia
y, sobre todo, su gente.
Durante los dfas 14, 15y 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. Asi, las
cabeceras digitales que
forman parte del grupo
como Salamanca RTV Al
Dia, Palencia en la Red,
Zamora News, Valladolid
Plural, Segovia Audaz,
Avila Red, iLeén, Burgos
Noticias y Soria Noticias
compartieron experiencias
Unicas y fascinantes con
los verdaderos amantes del
turismo de interior de la
comunidad.
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€/ Los Hornos Caleros, 23,
5%, 05003 Avila
www.avilared.com
avilared@avilared.com
609 805 300

Plaza Vadilles, 5

09005 Burgos
www.burgosnoticias.com
info@radioarlanzon.com
47 230 611

Avenida Ordofic 11, 39,
entreplanta, 24001, Ledn
redaccion@ileon.com
987 007 627

Calle Mayor Antigua, 72
Bajo, 34005 Palencia
www.palenciaenlared.es
info@palenciaenlared.es
979 106 000

svda. Vicente del Bosque, 32 Local, 37005
Salamanca

www.salamancartvaldia.es
redaccion@salamancartvaldia.es

923 017 027

C/ San Agustin, 19 3°C
40001 Segovia
www.segoviaudaz.es
redaccion@segoviaudaz es
619 984 829

¢/ Venerable Carabantes,
1-B, Bajo 6, 42003 Soria
www.sorianoticias.com
info@soriancticias.com
975 123 469

www.alladolidplural.com
redaccion@valladolidpluralcom
675 415 589

¢/ Argentina, 30 1-B

49020 Zamora
WWW.ZAMOranews.com
redaccion@zamoranews.com
080 512 749
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Rincones, rutas, patrimonio natural y cultural, gastronomia... la mejor seleccién
de planes e ideas para los turistas que visitan nuestra tierra
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