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Agricultura y ganaderia
en Castilla y Ledn

GEOGRAFIA

Con una superficie total de 94.224 km?, Casti-
lla y Ledn es la comunidad auténoma mas ex-
tensa de Espafia y una de las regiones mas
grandes de la Unién Europea. Esta formada por
nueve provincias [[\vila, Burgos, Le6n, Palen-
cia, Salamanca, Segovia, Soria, Valladolid y Za-
mora) y su territorio se corresponde mayorita-
riamente con la cuenca espafiola del rio Duero.
Por el norte, Castillay Ledn limita con Asturias,
Cantabria y Pais Vasco; al este con La Rioja y
Arag6n; al sur con Madrid, Extremadura y Cas-
tilla-La Mancha y finalmente, al oeste con Gali-
cia y Portugal.

La morfologia de Castilla y Le6n esta formada,
en su mayor parte, por la Meseta (altiplanicie
con una altitud media de 800 metros) y un
cinturdn de relieves montafiosos.

Dentro de su extenso territorio, Castilla y Ledn
cuenta con varios parajes naturales protegi-
dos. Los mas destacados son el entorno del la-
go Sanabria, el Cafidn del Rio Lobos, el Parque
Natural de Arribes del Duero, Fuentes Carrio-
nas y Fuente Cobre, Las Batuecas—Sierra de
Francia, las Hoces del Duratén y las Hoces del

Riaza. En el norte, Castilla y Leén también for-
ma parte del Parque Nacional de Picos de Eu-
ropa. Ademas del Duero, otros rios importan-
tes en esta region son Adaja, Tormes, Pisuerga
y Esla, todos afluentes del primero. Sin embar-
g0, la cuenca del Duero no es la
Unica, ya que también estan la del
Ebro, en Burgos y Soria (rio Jalon),
la del Mifio en Ledn, la del Tajo en
Salamanca (rio Alagén] y la Can-
tabrica.

El clima de Castilla y Leén es me-
diterrdneo/continental, con in-
viernos largos y frios, y veranos
cortos y calurosos. La pluviosi-
dad, con una media de 375 mm
anuales, es escasa especialmen-
te en las tierras mas bajas.

POBLACION

La poblacién total de Castilla y
Ledn se sitda en 2.501.860 per-
sonas, segun datos del Instituto
Nacional de Estadistica (INE] a
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enero de 2008. De esta poblacidn total, cerca
de 81.000 son ocupados que trabajan en la
agricultura y la ganaderfa.

MACROMAGNITUDES

El valor de la Rama Agraria a precios basicos
en Castilla y Ledn asciende a unos 4.440 mi-
llones de euros (datos de 2006, de los un
43,5% corresponde a la Produccién Final Vege-
taly el 56,5% restante a las producciones ani-
males.

Las mayores aportaciones agricolas a la eco-
nomfa regional proceden del vifiedo, el cereal,
la remolacha y los frutales, mientras que en
ganaderia Castilla y Ledn destaca en produc-
cién de porcino, aves, ovino y vacuno, tanto de
carne como de leche.
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EXPLOTACIONES AGRARIAS EN CASTILLAY LEON PRINCIPALES PRODUCCIONES AGRARIAS EN
CASTILLAY LEON
NUMERO DE SUPERFICIE

Cultivos EXPLOTACIONES HA Producto PRODUCCION (TM)
Total tierras labradas 109.776 3.548.449 Trigo 2.390.500
Cultivos herbaceos 80.290 3.483.625 Cebada 4.878.400
Frutales 9.830 9.697 Avena 399.900
Olivar 3.992 5.127 Centeno 174.200
Vinedo 15.795 49.766 Maiz 1.026.200
Otras tierras labradas 69 234 Alubias 4.800
Lentejas 3.100

i | Garbanzos 3.800
ExplotaCIones y NUMERO DE CABEZAS Guisantes secos 68.200
censos ganaderos EXPLOTACIONES Giesal 211.700
Bovino total 16.358 1.156.320 Remolacha azucarera 3.115.000
Vacas lecheras 3.789 107.809 Ve 19.900
Ovino total 11.562 4.301.831 Pera 10.400
Ovejas madres 11.379 3.551.407 Cereza 6.600
Caprino total 1.990 97.635 AmendEz 500
Cabras madres 1.910 82.272 Patata 891.000
Porcino 13.386 3.062.551 LeChUga 48.100
Cerdas madres 6.532 395.079 Ajos 10.200
Aves (excepto avestruz) 20.522 18.300.000 Coollks 48.700
Conejas madres 2.859 109.918 Tomgie 10.300
Colmenas 644 61.054 Coles 11.000
Vino+ mosto (hl) 1.564.600

Fuente: MAPA, 2007. Aceite 1.600
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industria alimentaria

| sector alimentario de Castillay Lednen  En ndmero de personas ocupadas, el primer

relacion al sector industrial de esta co-  subsector es el de industrias céarnicas con

munidad auténoma participa con el
24,8% del empleo (unas 37.560 personas sobre
un total de 151.620] yel 25,1% de las ventas ne-

tas de producto con mas de 7292 millones de

13.123 personas, seguido de pan, pasteleria y
galletas (6.987).

En cuanto a empresas, 2.745 cuentan con
menos de 10 empleados, 447 tienen de 10 a 49,
otras 58 empresas de 50 a 199 y 23 superan
los 200 empleados.

euros sobre un total préximo a 29.093 millones
de euros.

El consumo de materias primas en el sector  Castillay Ledn participa, sobre el total nacional,
asciende a 4.196 millones de euros y el nimero de con el 9,5% de las ventas de la industria
empresas es de 3.273. La mayor facturacion alimentaria, el 9,6% en consumo de materias
procede del subsector de industrias carnicas con  primas, el 9,8% en nimero de personas

mas de 2.327 millones de euros, seguido de  ocupadas y el 14,3% en inversiones en activos

industria lactea con mas de 1.152 millones de euros. materiales.

1 consumo per cdpita anual en los

hogares de Castilla y Leén de los

principales grupos de productos
alimenticios es el siguiente: huevos, 183
unidades; carne, 67,8 kilos; productos de
la pesca, 36,4 kilos; leche, 107,1 litros;
pan, 56 kilos; legumbres, 4 kilos; aceite,
18,5 litros; vinos, 10,1 litros; frutas y hor-
talizas, 173,9 kilos; bebidas refrescantes,
30,6 litros, y cerveza, 8,3 litros. Dentro de
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estos grupos, Castilla y Le6n supera el con-
sumo doméstico medio nacional en huevos
(34 unidades), pan (28,1 kilos), frutas y
hortalizas (24,6 kilos), leche (19,8 litros),
carne (15,8 kilos), productos de la pesca
(8,1 kilos) y aceite (3,9 litros), mientras
que se encuentra en los pardmetros medios
en legumbres y vino, y por debajo de la
media nacional en bebidas refrescantes
(-10 litros) y cerveza (-6,7 litros).

En los hogares de Cas-
tilla y Ledn se observan
los consumos m4s altos
de Espafia en todos los
tipos de carnes, con
67,8 kilos frente a 52
kilos de media nacio-
nal; de frutas frescas,
con 115,44 kilos por
persona al afio frente a
93,2 kilos de media na-
cional, y de mariscos y
moluscos, con casi 10
kilos frente a una me-
dia de 8 a nivel nacio-
nal. Asimismo, se ob-
serva el segundo consu-
mo, tras Galicia, de
carne de cerdo, y de

Consumo alimentario

productos de la pesca y de leche, tras Can-
tabria en ambos casos. Otros alimentos en
los que también superan la media son miel,
carne de vacuno, de ovino y de caprino,
merluza y pescadilla, pan, todo tipo de bo-
llerfa y cereales, productos navidefios, le-
gumbres, aceite, hortalizas frescas, caldos y
huevos, producto este tltimo del que con-
sumen al afio 183 unidades per cdpita
cuando la media es de 149 unidades.

Por otro lado, Castilla y Leén presenta los
menores consumos nacionales de deriva-
dos ldcteos, con 26,2 kilos por persona al
afio, cuando la media se encuentra en 32,5
kilos. Ocupa el pentiltimo lugar en el con-
sumo de margarina, tras Castilla-La Man-
cha. Otros productos en los que los caste-
llanoleoneses se encuentran por debajo de
los pardmetros medios son mantequilla,
queso, helados y tartas, pastas alimenticias,
vinos espumosos, cerveza, bebidas espiri-
tuosas, mosto, zumos y néctares, frutas y
hortalizas congeladas, frutos secos, platos
preparados, café e infusiones, salsas, agua
mineral y gaseosas y bebidas refrescantes,
entre otros alimentos.

El gasto medio anual por persona en ali-
mentacién destinada al hogar en Castilla y
Ledn asciende a 1.422,64 euros.
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Rigor. El prestigio del sello AENOR.

Fiabilidad. Metodologia de trabajo conforme
a métodos internacionalmente reconocidos.

Orientacion al cliente:

- Tiempos de respuesta ajustados.

- Interpretacion de los resultados analiticos.

- Cualificados profesionales y tecnologias
de vanguardia.

Transparencia y comunicacion. Acceso en todo
momento a la informacion sobre el estado de
Sus muestras.

Servicio global. Oferta completa de servicios
de analisis, inspeccion y certificacion.

AENOR laboratorio

Confianza,
también en alimentacion
AENOR laboratorio

AENOR, el lider en certificacion, pone en servicio el laboratorio de analisis alimentario que nace con la ambicion
de ser la instalacion de referencia en Espania. Incorporando a prestigiosos profesionales y las dltimas tecnologias,

AENORIlaboratorio es el mejor aliado de la industria para trasmitir confianza a los consumidores.

Un eficaz servicio de analisis, de gran utilidad para aquellos sectores implicados en la alimentacidn (productor
primario, industria de transformacion, distribucion y servicios) asi como para la Administracion, garante de su
calidad y seguridad, que permitira realizar un exhaustivo control de los alimentos asi como de los factores que

participan en su elaboracidn, con el dnico fin de ofrecer unos productos seguros y de calidad a los consumidores.

La garantia de AENOR, desde el campo a la mesa. Mas de 1.500 m2 y una gran capacidad técnica y de desarrollo
de nuevas metodologias analiticas, que AENOR pone a disposicion de la industria alimentaria.

Analisis fisico-quimicos * Analisis microbiologicos * Analisis sensoriales
AENORLaboratorio es miembro de EUROLAB. .,

Miguel Yuste, 12 Centralita 914401224  comercial_laboratorio@aenor.es =salrollo
sostenible
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Comercio, turismo y restauracion

astilla y Leén avanza entre las regio-

nes espafiolas con una importancia

creciente del sector servicios; en este
contexto, las actividades comerciales, turisti-
cas y de restauracion presentan distintas par-
ticularidades en esta comunidad auténoma,
tal y como se desarrolla a continuacién.
De forma concreta para el sector distributivo,
en esta comunidad auténoma se contabilizan
59.783 actividades comerciales minoristas
que alcanzan una superficie de venta de
6.163.989 m? (el comercio de alimentacién
representa el 38,8% de las licencias y un 16,2%
de la superficie de venta):

B El comercio tradicional de alimentacidn re-

gistra 21.768 establecimientos con
501.057 m? (la superficie media llega a los
23 m? y es inferior a la media espafiola,

que alcanza los 27,6 m?).

B Ladotacién mas elevada de establecimien-
tos y superficie de venta en comercio tradi-
cional de alimentacién se encuentra en Va-
lladolid (3.974 establecimientos y 109.430
m?), mientras que los niveles mas reduci-
dos estan en Soria (947 establecimientos
y 23.545 m?). Los establecimientos con
mayor superficie de venta estan en Avila
(28,5 m? de media), mientras que los mas
reducidos se localizan en Salamanca (17,4
m? de media). Por ultimo, hay que sefalar

que la dotacién mas completa en esta tipo-
logia de comercio se sitda en Segovia (11,4
establecimientos cada 1.000 habitantes y
254 m? cada 1.000 habitantes).

En Castillay Ledn, la sala de venta minoris-
ta en régimen de libreservicio ocupa
591.003 m? y se reparte entre 1.066 esta-
blecimientos. Carrefour cuenta con un 21%
de la superficie, El Arbol con un 12,3%, Mer-
cadona con un 9,2% y el Grupo Eroski con
un 8,8%.

Por formatos, los pequefios supermerca-
dos (hasta 339 m?) suponen un 10,8% de
la superficie (se contabilizan un total de
393]J; los medianos supermercados (400-
999 m?) llegan al 29% de la superficie de
venta en los 266 establecimientos instala-
dos; hay 127 grandes supermercados
(més de 1.000 m?) que alcanzan una su-
perficie del 27,9%; los 23 hipermercados de
la region suponen un 14% de la superficie
en libreservicio, y, por dltimo, los 257 es-
tablecimientos de descuento representan

COMERCIO TRADICIONAL DE ALIMENTACION EN CASTILLAY LEON
PARTICIPACION PARTICIPACION ESTABLECIMIENTOS SUPERFICIE DE VENTA
ESTABLECIMIENTOS SUPERFICIE DE VENTA SUPERFICIE MEDIA CADA 1.000 CADA 1.000
(porcentaje) (porcentaje) (metros cuadrados) HABITANTES HABITANTES

Avila 5.9 7,4 28,5 7,7 219,5
burgos 15,6 13,7 20,2 9,4 188,7
Ledn 16,1 17,9 25,5 7,0 179,9
Palencia 7,4 7,3 22,8 9,3 2111
Salamanca 15,0 11,4 17,4 9,3 161,3
Segovia 8,2 8,0 22,3 11,4 254,6
Soria 4.4 4,7 249 10,1 251,8
Valladolid 18,3 21,8 27,5 7,7 210,7
Zamora 9,1 7.9 19,9 10,1 200,4
Castillay Ledn 100,00 100,0 23,0 8,6 198,6
Fuente: Fundacion La Caixa (2007), Anuario Econémico de Espana 2007, Barcelona.
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Centro Comercial Vista Alegre (Zamora).

un 18,3% de la superficie de venta (un 20%
de los descuentos cuentan con aparca-
miento).

Por otra parte, en Castilla y Ledn se registran
30 centros comerciales que ocupan una su-
perficie de 500.339 m?: 2 en Avila (18.344
m?), 3 en Burgos (59.349 m?), 1 en Miranda
de Ebro (17.240m?), 2 en Leén (49.329m?), 2
en Ponferrada (13.888 m?), 1 en San Andrés
de Rabanedo (12.000 m?), 1 en Palencia
(19.170 m?), 1 en Carbajosa de la Sagrada
(11.200 m2), 3 en Salamanca (29.579 m?), 2
en Santa Marta de Tormes (46.490 m?), 1 en
Segovia (18.838 m?), 1 en Golmayo (25.058
m?), 1 en Laguna de Duero (16.880 m?), 6 en
Valladolid (70.536 m?), 1 en Zaratan (57.000
m?) y 2 en Zamora (35.438 m?). Al mismo
tiempo, esta regién concentra cerca del 3,8%
del comercio ambulante y en mercadillos que
se desarrolla en el conjunto del pais; esto es,
hay registradas 971 licencias sobre un total
nacional de 25.729.

La actividad comercial de Castillay Ledn se ar-
ticula en torno a once areas comerciales:

W Avila. Aglutina un total de 136.684 perso-
nas, puesto que la ciudad de Avila cuenta
con 53.272 habitantes y, ademas, se esti-
ma que otros 83.412 consumidores se des-
plazan hasta esta zona para realizar gran
parte de sus compras.

B Burgos. El municipio cabecera de area se
acerca a los 174.000 habitantes, aunque
adicionalmente 205.316 consumidores
acuden a las actividades comerciales de
esta zona.

M Ciudad Rodrigo (Salamanca). Esta area
comercial sirve de referencia tan sélo a
37.404 habitantes —14.035 estan en el mu-
nicipio cabecera de 4rea y 23.369 gravitan
desde otros municipios cercanos—.

M Ledn. Un total de 464.771 habitantes reali-
za sus principales compras en esta area
comercial —un 29% procede del municipio
de cabecerayun 71% gravita desde el resto
del drea—. Se configura como el segundo
principal foco de atraccién comercial en la
comunidad auténoma.

W Palencia. Aglutina un total de 173.904 per-
sonas, puesto que la ciudad de Palencia
cuenta con mas de 82.263 habitantes y,
ademas, se estima que otros 91.641 con-
sumidores se desplazan hasta esta zona
para realizar gran parte de sus compras.

B Ponferrada (Leén). Esta 4rea comercial
sirve de referencia a 172.148 habitantes
—66.656 estan en el municipio cabecera de
areay 105.492 gravitan desde otros muni-
cipios cercanos—.
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B Salamanca. Aglutina un total de 425.484
personas, puesto que la ciudad de Sala-
manca cuenta con mas de 159.750 habi-
tantes y, adem3s, se estima que otros
265.730 consumidores se desplazan has-
ta esta zona pararealizar gran parte de sus
compras.

W Segovia. El municipio cabecera de area se
acerca a los 55.500 habitantes, aunque adi-
cionalmente 99.000 consumidores acuden
alas actividades comerciales de esta zona.

M Soria. Esta area comercial sirve de referen-
cia a 89.580 habitantes —38.000 estan en
el municipio cabecera de area y 51.576 gra-
vitan desde otros municipios cercanos—.

H Valladolid. Un total de 831.346 habitantes
realiza sus principales compras en esta
area comercial —un 38% procede del muni-
cipio de cabecera y un 62% gravita desde el
resto del rea-. Se configura como el princi-
pal foco de atraccién comercial en la comu-
nidad auténoma.

B Zamora. Aglutina un total de 206.168 per-
sonas, puesto que la ciudad de Zamora
cuenta con mas de 66.135 habitantes y,
ademas, se estima que otros 140.033 con-
sumidores se desplazan hasta esta zona
para realizar gran parte de sus compras.
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AREAS COMERCIALES DE CASTILLAY LEON
GASTO POR HABITANTE MERCADO POTENCIAL MERCADO POTENCIAL

MU[\IICIPIO CABECERA POBLACI()N (ALIMENTACION MAS NO ALIMEN.) MERCADO POTENCIAL LOCAL RESTO AREAY TURISMO TOTAL
DE AREA COMERCIAL CABECERA DE AREA (euros) (millones de euros) (millones de euros) (millones de euros)
Avila 53.272 3.277 175 86 261
Burgos 173.676 3.787 658 226 884
Ciudad Rodrigo

(Salamanca) 14.035 2.231 31 12 43
Ledbn 136.985 3.645 499 230 729
Palencia 82.263 3.119 257 59 316
Ponferrada (Le6n) 66.656 3.350 223 59 282
Salamanca 159.754 2.823 451 235 686
Segovia 55.476 3.237 180 109 289
Soria 38.004 3.650 139 59 198
Valladolid 319.943 3.148 1.007 356 1.363
Zamora 66.135 3.188 211 97 308
Fuente: Fundacion La Caixa (2007), Anuario Econémico de Espana 2007, Barcelona.

En la vertiente del comercio al por mayor des-
tacan 38 autoservicios mayoristas instalados
en la region de Castilla y Ledn que alcanzan
un total de 66.122 m?; entre las ensefias con
mas implantaciones hay que resaltar los 15
establecimientos que tiene el grupo El Arbol
(17.800 m?), los 3 establecimientos de Se-
mark AC Group (10.800 m?), los 4 estableci-
mientos de Miquel Alimentaci6 Grup (9.983
m?) o los 2 establecimientos de Génzalez y
Cia. (9.000 m?). Al mismo tiempo, conviene
aclarar que en Castillay Le6n hay implantadas
dos unidades alimentarias de la Red de Mer-
cas: Mercaledn y Mercasalamanca, en este Ul-
timo caso con unas nuevas instalaciones que
seran inauguradas a lo largo de 2008.

HOSTELERIA Y RESTAURACION

Castilla y Leén cuenta con 24.346 actividades
de restauracion y bares. Por tipo de estableci-
miento, las cifras del Directorio Central de Em-
presas (DIRCE) del Instituto Nacional de Esta-
distica (INE) plantean, por ejemplo, la existen-
cia de 2.098 restaurantes y de 14.878 bares
en el conjunto de la comunidad auténoma.

La amplitud y heterogeneidad de Castilla y
Ledn confieren a esta comunidad auténoma
notables atractivos turisticos. Castilla y Ledn
es una encrucijada de culturas. Cada etapa
histdrica ha aportado distintas improntas a su
cultura y, por tanto, tradiciones, gastronomia,

PENSION

Toro (Zamora).

folclore, rutas, mercadillos y artesania estan
presentes en las actividades turisticas de esta
region.

Castillay Leén mantiene vivo un gran nimero
de sus fiestas populares con fuertes raices
antropolégicas y marcados rasgos religiosos
(por ejemplo, en numerosas poblaciones de la
region adquieren especial resonancia las
grandes celebraciones religiosas de la Sema-
na Santa). La tauromaquia y las convocatorias
gastronémicas en torno a los alimentos y be-
bidas autéctonos también forman parte de
estas manifestaciones culturales. De manera
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complementaria, las estaciones del afio, los
cultivos agricolas, el santoral y las conmemo-
raciones histdricas agudizan este escenario
cultural. En consecuencia, todos estos aspec-
tos son un importante foco de atraccién para
visitantes que llegan desde fuera de la comu-
nidad auténoma.

Castilla y Leén es una comunidad auténoma
que ha articulado gran parte de sus activida-
des turisticas en torno a rutas. Por ejemplo,
dentro de las grandes rutas se puede hacer re-
ferencia al Camino de Santiago, el Canal de
Castilla, la ruta del Duero, la ruta de Carlos V, el
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SUBAREAS COMERCIALES DE CASTILLAY LEON

MUNICIPIO CABECERA POBLACION GASTO POR HABITANTE MERCADO POTENCIAL LOCAL
DE SUBAREA COMERCIAL CABECERA DE SUBAREA (euros) (millones de euros)
Durango 27.040 3.160 85
Arévalo 7.835 2.870 22
Barco de Avila (El) 2.673 2.870 8
Piedrahita 1.948 2.870 6
Aranda de Duero 31.545 3.689 116
Briviesca 7.146 2.653 19
Lerma 2.789 2.653 7
Miranda de Ebro 38.276 3.689 141
Salas de los Infantes 2.049 2.653 5
Villadiego 1.840 2.653 5

Villarcayo de Merindad
de Castilla la Vieja -

Medina de Pomar 9.987 2.653 26
Astorga 12.285 3.069 38
Baneza (La) 10.549 3.069 32
Cistierna 3.750 2.843 11
Sahagun 2.924 2.843 8
Valencia de Don Juan 4.412 2.843 13
Villablino 11.544 3.069 35
Aguilar de Campoo 7.303 2.762 20
Alar del Rey 1.107 2.762 3
Carrién de los Condes 2.305 2.762 6
Cervera de Pisuerga 2.623 2.762 7
Guardo 7.835 2.762 22
Herrera de Pisuerga 2.406 2.762 7
Saldana 3.038 2.762 8
Béjar 14.948 2.230 33
Guijuelo 5.412 2.004 11
Lumbrales 1.996 2.004 4
Pefiaranda de Bracamonte 6.427 2.004 13
Vitigudino 2.918 2.004 6
Cantalejo 3.671 2.363 9
Cuéllar 9.540 2.363 23
Riaza 2.224 2.363 5
Almazén 5.727 3.654 21
Berlanga de Duero 1.080 3.654 4
Burgo de Osma-

Ciudad de Osma 5.055 3.654 18
San Esteban de Gormaz 3.263 3.654 12
San Leonardo de Yague 2.294 3.654 8
Medina de Rioseco 5.023 2.460 12
Medina del Campo 20.767 2.898 60
Penafiel 5.486 2.460 13
Villalébn de Campos 1.990 2.460 5
Benavente 18.675 2.457 46
Puebla de Sanabria 1.594 2.739 4
Toro 9.667 2.739 26

Fuente: Fundacion La Caixa (2007), Anuario Econémico de Espana 2007, Barcelona.
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COMERCIO, TURISMO Y RESTAURACION EN LOS MUNICIPIOS DE CASTILLAY LEON CON MAS
DE 15.000 HABITANTES
) COMERCIO COMERCIO SUPERFICIE RESTAURACION INDICE INDICE INDICE DE )
POBLACION MAYORISTA MINORISTA MINORISTA Y BARES COMERCIAL COMERCIAL RESTAURACION INDICE
(2006) (ACTIVIDADES)  (ACTIVIDADES) (m2) (ACTIVIDADES) MAYORISTA *  MINORISTA * Y BARES * TURISTICO *

Aranda de Duero 31.545 172 926 126.105 309 81 77 82 22
Avila 53.272 178 1.463 141.772 420 83 138 140 119
Benavente 18.675 127 704 100.538 187 62 68 49 18
Burgos 173.676 875 4.242 458.409 1.511 479 490 446 292
Laguna de Duero 21.018 28 230 24.645 103 11 17 26 2
Ledn 136.985 464 3.749 405.656 1.298 246 507 526 307
Medina del Campo  20.767 104 576 83.723 188 43 47 48 8
Miranda de Ebro 38.276 119 1.039 112.271 339 56 64 98 16
Palencia 82.263 352 2.136 250.435 669 154 204 237 53
Ponferrada 66.656 259 1.599 192.751 687 128 171 212 51
Salamanca 159.754 508 4.541 326.363 1.594 246 483 634 403
San Andrés

del Rabanedo 28.413 110 379 60.548 154 49 63 39 4
Segovia 55.476 170 1.568 176.634 520 81 144 154 101
Soria 38.004 171 1.180 122.514 330 73 91 88 35
Valladolid 319.943 1.186 7.683 888.074 2.466 680 998 1.034 317
Zamora 66.135 256 2.115 182.764 606 125 188 199 59
* Participacion sobre un total nacional de 100.000 unidades.
Fuente: Fundacion La Caixa (2007), Anuario Econémico de Espana 2007, Barcelona.

Camino de la Lengua, la ruta del Cid, ... 0, tam-
bién como ejemplo, se encuentran las rutas
del vino: estan la ruta de la Ribera del Duero, la
ruta de los cimborrios (Toro), la ruta del vino
rosado (Cigales), la ruta de la uva mozarabe
(Rueda, Verdejo), la ruta de los Arribes del Due-
ro, la ruta del volcan del Noroeste (Bierzo), la
ruta de Valtiendas, la ruta del vino de Cebreros,
la ruta del vino de Benavente, la ruta del vino
de la tierra de Zamora ...

Por otra parte, en Castilla y Ledn hay tres ciu-
dades que han conseguido el distintivo de Ciu-
dad Patrimonio de la Humanidad:

B Salamanca cuenta con la Universidad mas
antigua de Espafia y su Plaza Mayor es una
de las referencias mas universales de la re-
gion. Los frescos de la Universidad son el
simbolo de la internacionalidad de la ciu-
dad.

Avila se identifica como la ciudad de las cul-
turasislamica, hebrea y cristiana, y se con-
forma como una referencia para viajar por
el arte y la tradicién. Esta ciudad conjuga
fachadas de edificios histéricos con su
grandiosa muralla.

B Segovia atesora un impresionante conjun-

to romanico y, por ejemplo, conserva un

magnifico acueducto que se ha convertido
en el emblema de la ciudad.

Las actividades de restauracién tienen un no-
table protagonismo en Castillay Leén. En esta
regién convive la cocina de receta tradicional
(con platos e ingredientes intactos) y la coci-
na de nuevo disefio (atiende a las nuevas ten-
dencias gastrondmicas). Debido a la gran ex-
tension geografica y a la diversidad cultural, el
recetario popular de Castilla y Leén es muy
abundante y extraordinariamente variado.

Finalmente, se puede apuntar que Castilla y
Ledn cuenta con més de medio centenar de
tiendas especializadas en la venta de produc-
tos alimentarios autdctonos donde los turis-
tas pueden adquirir productos de primera cali-
dad vinculados a la region. Se trata de peque-
fios comercios en cuyas estanterias tienen
cabida alimentos artesanos y tradicionales
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como las principales referencias de vinos re-
gionales, quesos o embutidos con denomina-
cion de origen; la oferta también abarca mer-
meladas, conservas, aceites, derivados del
pato, pastas o productos de reposteria.

La informacidn sobre pernoctaciones anuales
indica, cuando se contabilizan las realizadas
tanto en hoteles como fuera de los mismos,
que en Castillay Ledn se sobrepasa la cifra de
49,1 millones repartidas de forma heterogé-
nea entre las distintas provincias —en Avila un
11,8%, en Burgos un 16,2%, en Le6n un 14,9%,
en Palencia un 6%, en Salamanca un 14,3%, en
Segovia un 10,1%, en Soria un 6,4%, en Vallado-
lid un 12,5% y en Zamora un 7,/ %—.

De forma complementaria, el INE indica que
durante el afo 2007 en Castillay Ledn se con-
tabilizaron 7.763.760 pernoctaciones en hote-
les (6.442.558 de residentes en Espafa y
1.321.202 de residentes en el extranjero), la
estancia media no llega a los 2 dias (1,72);
ademas, se estima que funcionaron 1.384 ho-
teles en el afio 2007 que ofertaban un total de
56.516 plazas, generando 8.132 puestos de
empleo directos (la ocupacién media durante
la semana era del 37,4%, mientras que se ele-
vaba al 45,7% durante el fin de semana).

Vicror J. MARTiN CerDENO
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Denominaciones de Origen

VINOS
BIERZO

CIGALES

RIBERA DEL DUERO

RUEDA

TORO

ARRIBES *

ARLANZA *

TIERRA DE LEON *

TIERRA DEL VINO DE ZAMORA *

Denominaciones de Origen
Protegidas

JAMONES
GUIJUELO **/@

QUESOS
QUESO ZAMORANO ©

FRUTAS
MANZANA REINETA DEL BIERZO ©

PRODUCTOS LACTEOS
MANTEQUILLA DE SORIA *

Indicaciones Geograficas Protegidas

LEGUMBRES
GARBANZO DE FUENTESAUCO

JUDIAS DE EL BARCO DE AVILA ©
LENTEJA DE LA ARMUNA ©
ALUBIA DE LA BANEZA-LEON

LENTEJA PARDINA DE TIERRA DE
CAMPOS

HORTALIZAS
PIMIENTO ASADO DEL BIERZO ©

PIMIENTO DE FRESNO-
BENAVENTE *

EMBUTIDOS
BOTILLO DEL BIERZO ©

CHORIZO DE CANTIMPALOS

SALAZONES )
CECINA DE LEON @

BOLLERIA Y DULCES
MANTECADAS DE ASTORGA ©

QUESOS )
QUESO DE VALDEON @

CARNES
CARNE DE AVILA **/©

CARNE DE MORUCHA DE
SALAMANCA ©

LECHAZO DE CASTILLA
YLEON @

Agricultura Ecolégica

CONSEJO DE LA AGRICULTURA
ECOLOGICA DE CASTILLAY
LEON

Vinos de la Tierra

VINO DE LA TIERRA DE
CASTILLAY LEON

Vinos de Calidad con Indicacién
Geogrifica

VALLES DE BENAVENTE
VALTIENDAS *

Marcas de Garantia

CARNES
TERNERA CHARRA

CARNE DE CERVERAY DE LA
MONTANA

PALENTINA
COCHINILLO DE SEGOVIA

LECHAZO MONTANAS DEL
TELENO

TERNERA DE ALISTE
CARNE DE PINARES-EL VALLE

LECHAZO DE LA MESETA
CASTELLANOLEONESA

BOLLERIA Y DULCES
HORNAZO DE SALAMANCA

HARINAS'Y DERIVADOS
HARINA TRADICIONAL
ZAMORANA

PAN DE VALLADOLID

FRUTAS
PERA CONFERENCIA DEL
BIERZO

CEREZA DE LAS CADERECHAS

MANZANA REINETA DE LAS
CADERECHAS

HORTALIZAS
PUERRO DE SAHAGUN

SALAZONES Y EMBUTIDOS
CECINA DE CHIVO DE
VEGACERVERA

CHORIZO ZAMORANO
IBERICOS DE SALAMANCA

FARITANO DE CIUDAD
RODRIGO

QUESOS )
QUESOS DE LA REGION DEL
DUERO

QUESOS DE ARRIBES DE
SALAMANCA

* Denominacién cen tramitacién ** Denominacién compartida con otras CCAA. ® Inscrita en el Registro de la UE
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Blel' 70 DENOMINACION DE ORIGEN

La superficie de produccién se extiende sobre 4.100 hectdreas de vifiedo al oeste de la pro-
vincia de Ledn, con el municipio de Cacabelos como principal centro vitivinicola. El espe-
cial microclima de la zona favorece el desarrollo de una cepa de gran calidad, la tinta Mencfa,
variedad dominante, que se complementa con la Garnacha Tintorera, y las blancas Palomi-
no, Dofa Blanca, Malvasia y Godello. Destacan los tintos de Mencia, de paladar aterciope-
lado, caracteristica singular de los vinos del Bierzo, tanto en los jévenes y afrutados como en
los de crianza, que resultan amplios, elegantes y de complejo bouquet. Se producen también
vinos blancos de color pdlido y rosados suaves en grado alcohélico. Estdn inscritos mds de
5.000 viticultores y 44 empresas bodegueras que comercializan 5 millones de litros de vino

al afio, casi en su totalidad consumidos en el mercado nacional.

Cigales DENOMINACION DE ORIGEN

La superficie de produccién se extiende sobre 2.775 hectdreas de vifiedo repartidas entre 12
municipios de la comarca de Cigales, al norte de la ciudad de Valladolid, incluido el munici-
pio de Duenas (Palencia). Las variedades mds importantes son la Tinta del Pais, que ocupa
mds del 60% de la superficie, y la Garnacha Tinta. En pequefa proporcién se cultivan las
blancas Verdejo, Viura y Albillo. Los vinos mds caracteristicos son los rosados, de los que se
elaboran tres tipos: Cigales nuevo, Cigales y Cigales crianza. Son vinos frescos, de agradable
aroma floral o frutal y suave graduacién. También se producen en menor proporcién exce-
lentes vinos tintos con las variedades Tinta del Pafs y Garnacha Tinta. En el Consejo estdn
inscritos 642 viticultores y 35 empresas bodegueras que elaboran y comercializan una media

anual de 3,2 millones de litros de vino, de los que el 10% se vende en el mercado exterior.

Rib cra de D uero DENOMINACION DE ORIGEN

La superficie de produccién se extiende sobre 19.100 hectdreas de vifiedo distribuidas entre 89
municipios de las provincias de Soria, Segovia, Burgos y Valladolid. La cepa predominante en
la zona amparada por la Denominacidn es la Tinta del Pais; en menor proporcidn se cultivan
variedades como Cabernet-Sauvignon, Merlot y Malbec, Garnacha y Blanca del Pais o Albi-
llo. Los mds representativos son los tintos de crianza y reserva, catalogados entre los mejores
vinos del mundo, de intenso color, con irisaciones moradas, aroma muy delicado y pene-
trante, y suavemente dcidos. Los rosados son sutiles, frescos y ligeros en boca. En el Consejo
Regulador estdn registrados 8.365 viticultores y 220 bodegas que elaboran y comercializan
una media anual de 30 millones de litros de vino segtin campafias, de los que el 5% se desti-

na a la exportacién.

Rueda DENOMINACION DE ORIGEN CALIFICADA

La superficie registrada en la DO Rueda es de 7.742 hectdreas, siendo 6.505 hectdreas sélo
de blanco. La DO comprende 72 municipios repartidos entre las provincias de Valladolid,
Segovia y Avila y siendo las localidades de Rueda, La Seca y Serrada los centros vitivinicolas
mds importantes. La variedad autéctona de la zona es la Verdejo, estando permitidas tam-
bién las variedades Sauvignon Blanc, Viura y Palomino en la elaboracién de los vinos blan-
cos. Los vinos de la DO Rueda son vinos de la cosecha, frescos y jévenes. Desde hace unos
afios se ha introducido una forma de elaboracién adicional en los blancos como es la fermen-
tacién en barrica, ampliando asf la gama de los vinos de la DO. En el Consejo Regulador es-
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tdn inscritas 45 bodegas y 1.303 viticultores, comercializdindose en 2006 unos 34 millones

de botellas, de los que el 20% se destina al mercado exterior.

TOI' (0] DENOMINACION DE ORIGEN

La superficie de produccién de la Denominacién de Origen es de 5.705 hectdreas de vifiedo
localizadas al sudeste de la provincia de Zamora, incluyendo algunos municipios de la pro-
vincia de Valladolid. La cepa predominante es la Tinta de Toro, aunque se cultiva también
Garnacha Tinta, y la variedades de uvas blancas Verdejo y Malvasia. Los vinos mds caracte-
risticos son los tintos, de fuerte color rojo, recios, plenos de aromas, con cuerpo y grado. Los
blancos, de produccién escasa, son de intensos y finos aromas. Los rosados, de color muy vi-
voy gran intensidad aromdtica, resultan frescos, ligeros y suaves. En el Consejo Regulador se
encuentran inscritos 1.235 viticultores y 43 bodegas que elaboran y comercializan una me-
dia anual de 7 millones de litros de vino con Denominacién de Origen Toro, de los que un
50% se destina a los mercados internacionales.

o0
Glll] uelo DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

Lazona de elaboracién de paletas y jamones curados abarca 77 municipios del sudeste de Sa-
lamanca, con Guijuelo como principal centro productor. Como zona de produccién de ga-
nado porcino registrado se incluyen diversas comarcas de Castilla y Leén, Castilla-La Man-
cha, Extremadura y Andalucfa. El ganado es mayoritariamente de la raza Porcina Ibérica,
aunque se admiten cruces con Duroc-Jersey. Los cerdos se alimentan de bellotas dentro de
las dehesas. Los jamones y paletas se someten a un proceso de curacién en secaderos natura-
les y en bodegas durante un perfodo minimo de 2 afios. Segtin la alimentacién del cerdo, los
jamones se clasifican como Ibérico de Bellota o Ibérico. En el Consejo Regulador estdn regis-
tradas 1.707 explotaciones de cerdos de cebo, mds de 18.600 cerdas reproductoras y 72 em-
presas elaboradoras. Anualmente se comercializan 175.000 jamones y 167.000 paletas.

Queso Zamor ano DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

La zona de elaboracién y produccién abarca toda la provincia de Zamora, en la comunidad
auténoma de Castilla y Ledn. Para su elaboracién de forma artesanal o industrial se utiliza
exclusivamente leche de oveja de las razas Churra y Castellana. El proceso de maduracién
nunca es inferior a 100 dias y el peso puede alcanzar hasta 4 kilos. Puede ser curado o viejo,
de pasta firme, compacta, de color variable desde el blanco hasta el amarillo marfil, con un
sabor y aroma caracteristicos, bien desarrollados, intensos y persistentes. Estdn censadas 110
explotaciones ganaderas, con 48.000 ovejas, que producen 2,5 millones de litros de leche al
aflo, y 11 queserias artesanales e industriales que producen y comercializan una media anual
de 500.000 kilos de queso, que se destinan al mercado nacional e internacional.

Mantequilla de SOI‘ ia DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

La Denominacién Mantequilla de Soria ampara la produccién elaborada con leche de vaca
de las razas Frisona y Pardo-Alpina, o del cruce de ambas, recogida en 169 municipios de es-
ta provincia. El producto amparado se elabora a partir de tres ingredientes bdsicos: mante-
quilla natural (50%), azticar (25%) y agua (25%). El producto obtenido tiene un color blan-
co, suave al paladar y un sabor muy dulce; esponjosa, parecida a una crema, por lo que pue-
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de moldearse y aparecer en el envase con la forma caracteristica de la manga pastelera. Se ela-
boran tres tipos de mantequilla: natural, dulce y salada. La mantequilla natural se presenta
en bloques de 1,4 a 14 kilos de peso; la dulce en envases transparentes con adornos en la par-
te superior y la salada en rollos y latas de 250 a 500 gramos. En el registro del Consejo Re-
gulador figuran 4 ganaderfas inscritas con 270 vacas, 1 industria ldctea y 4 industrias paste-
leras. La produccién de leche alcanza los 2,2 millones de litros y se comercializan 80.000 ki-
los de mantequilla con DOP.

Manzana Reineta del Bierzo

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

La zona de produccién se localiza en la comarca del Bierzo, al noroeste de Ledn. Las manza-
nas reinetas producidas en esta zona poseen una gran dureza y un equilibrio entre acidez y
dulzor muy caracteristico. Las variedades de manzanas protegidas por la Denominacién son
la Reineta Blanca y la Reineta Gris. Las manzanas tienen un olor y aroma caracteristicos de
intensidad media, mezcla de olores y aromas nasales a 4cido, hierba, manzana madura y vai-
nilla. En el registro del Consejo Regulador estdn inscritas 182 hectdreas, en las que se produ-
cen 5,5 millones de kilos. Se comercializan con la DOD, por 4 empresas de la provincia de
Ledn, una media de 1,5 millones de kilos al afio.

Alubia de La Baneza-Leén

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

La zona de produccién agricola de las alubias protegidas por la IGP Alubia de La Bafieza-Le6n
estd constituida por las comarcas agrarias de Astorga, El Pdramo, Esla-Campos, La Bafeza,
La Cabrera y Tierras de Ledn en la provincia de Ledn, y Benavente y los Valles en la provin-
cia de Zamora. El producto amparado lo constituyen las variedades locales Canela, Planche-
ta, Rifién Menudo y Pinta, de alubia o judia. Se comercializan envasadas en origen como le-
gumbre seca o como plato precocinado. En el Consejo Regulador figuran inscritas 78 hectd-
reas de cultivo y 100 agricultores. Las previsiones de futuro son que en un plazo de cinco
afios se podria alcanzar una superficie de 1.000 hectdreas y una produccién media de

300.000 kilos de alubias protegidas con la IGP.

Garbanzo de Fuentesatico

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

La zona de produccién de los garbanzos amparados estd constituida por 22 municipios de
la provincia de Zamora, con la poblacién de Fuentesatico como el principal nicleo produc-
tor. La zona de almacenamiento y envasado autorizada se extiende también a 33 munici-
pios de la provincia de Salamanca. La IGP ampara el garbanzo de la variedad Fuentesatco,
de pico curvo y pronunciado, color crema o apagado mezcla de amarillo, blanco y marrén,
piel de rugosidad intermedia y sin manchas. El ecotipo de este garbanzo tiene un patrimo-
nio genético de primer orden, ya que durante generaciones de agricultores se ha ido selec-
cionando la variedad de mayor finura. Las referencias histéricas de este producto se remon-
tan al siglo XVI. En el Consejo Regulador estdn inscritos 59 productores y la superficie de
cultivo registrada es de 185 hectdreas. La produccién media anual es de 135.000 kilos. Las
8 empresas envasadoras comercializan garbanzos con IGP, alcanzando una media al afio de

100.000 kilos.
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Judia de El Barco de Avila

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

La produccién protegida estd ubicada en el conjunto de municipios que conforman la co-
marca de El Barco de Avila, al suroeste de la provincia de Avila, mds un municipio
colindante de la provincia de Salamanca. Las judfas se cultivan en las terrazas de los valles, en
lugares protegidos del frio de la meseta y sobre suelos ligeros. Las industrias envasadoras se
encuentran en la misma zona de produccién y comercializan judias secas de las categorfas
Extra y Primera. Se acogen a esta IGP las variedades Blanca Redonda, Blanca Rifién, Mora-
da Larga, Morada Redonda, Arrocina, Planchada y Judién de El Barco. Hay 220 producto-
res inscritos con una superficie de 83 hectdreas y una produccién media anual de 100.000
kilos. Estdn registradas 6 industrias envasadoras. La produccién de Judias de El Barco de
Avila comercializadas con IGP es de unos 70.000 kilos anuales.

Lenteja de La Armuia

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

La zona de produccién abarca 38 municipios, con una superficie total de 75.982 hectdreas,
ubicados al norte de la provincia de Salamanca y pertenecientes en su mayoria a la comarca
natural de La Armufia. La zona de elaboracién y envasado coincide con la de produccién. El
clima de la zona es continental, con escasas precipitaciones, inviernos largos y frios y veranos
secos y calurosos. Los suelos, pobres en materia orgdnica, son los adecuados para el desarro-
llo de la variedad Rubia de La Armufia, una lenteja de color verde claro, a veces jaspeado, que
llega hasta 9 milimetros de didmetro. La superficie de cultivo de Lenteja de La Armuna ins-
crita en el Consejo Regulador supera las 684 hectdreas. La produccién media anual es de
unos 250.000 kilos, de los que 212.000 se comercializan bajo la Indicacién Geogrdfica Pro-
tegida. El nimero de productores inscritos asciende a 150 y el de industrias a 10.

Lenteja Pardina de Tierra de Campos

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

La Denominacién ampara la produccién de esta legumbre en la comarca de Campos, que
comprende el sur de la provincia de Ledn, norte de Valladolid, este de Zamora y oeste de Pa-
lencia, en Castilla y Ledn. El producto amparado es la Pardina, la variedad principal de Cas-
tilla y Le6n. El nombre pardina se asocia a su caracteristico color “pardo marrén o pardo ro-
jizo”. Su tamafio es pequefio-mediano, de entre 4-5 milimetros de didmetro, con un peso
medio de 0,04 gramos por unidad. Gracias a la suavidad del hollejo, a su ficil coccién —de
hecho, se puede cocer sin “remojo” previo—y fino sabor es muy apreciada para la elaboracién
de guisos. En el Consejo Regulador figuran inscritas 810 hectdreas y 10 empresas comercia-
lizadoras que venden una media anual de 120.000 kilos de lentejas con IGP.

Pimiento Asado del Bierzo

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

La zona de cultivo se localiza en 17 municipios de la comarca del Bierzo, al noroeste de la
provincia de Ledn. Las cotas de cultivo oscilan entre los 400 y los 700 metros. El clima es
mediterrdneo. Los pimientos son de forma triangular alargada, dpice en punta roma, con 3
l6bulos como médximo y una carne de espesor medio. Las fechas de fabricacién del pimiento
asado coinciden con las de maduracién del pimiento fresco (del 15 de agosto al 20 de no-
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viembre). El procedimiento de asado, descorazonado y pelado se realiza al modo tradicional,
sin que intervenga el lavado con agua. Estdn inscritas 21 hectdreas de cultivo, 34 agricultores
y 12 empresas elaboradoras. La produccién media anual es de 270.000 kilos, de los que mds
de 103.000 se comercializan con IGP.

BOtillO del Bier 70 INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

La zona de elaboracién comprende los 37 términos municipales que conforman la comarca
de El Bierzo, entre los que se encuentran Ponferrada, Cacabelos y Villafranca del Bierzo; y 2
municipios de la comarca de Laciana, todos en la provincia de Le6n. La forma exterior es
ovalada, de color rojo plomizo. Se embute en tripa de cerdo natural, con un peso que oscila
entre 500 y 1.600 gramos. El contenido del Botillo estd formado por rabo, costillas, maxila-
res y huesos con carne, resultantes de despiezar el cerdo, partidos en trozos no mayores de 6
centimetros. El adobo estd integrado por pimentén dulce y salado, ajo y orégano. Tiene un
intenso aroma a embutido adobado y ahumado, y una vez preparado para su degustacién
predomina el olor a magro cocido, salazén y especias naturales. En el registro del Consejo
Regulador de la Indicacién Geogrdfica Protegida figuran inscritas 11 empresas que elaboran
y comercializan 270.000 kilos de Botillo del Bierzo.

Chorizo de Cantimpalos

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

La zona de elaboracién de este embutido comprende 75 municipios de la provincia de Se-
govia que se extienden por un territorio geogréfico que abarca desde la Sierra de Guadarra-
ma a Carbonero y de Riaza a Villacastin con una superficie de 2.574 kilémetros, con el mu-
nicipio de Cantimpalos como nucleo principal de produccién. El producto amparado por la
Indicacién Geogrdfica Protegida (IGP) Chorizo de Cantimpalos es un embutido elaborado
con carne de cerdo alimentado bdsicamente con cebada y cuya drea de produccidn se sitda a
unos 1.000 metros de altitud, lo que constituye un medio excepcional para la curacién natu-
ral del chorizo, proporciondndole su aroma y sabor caracteristicos. Su composicién com-
prende un 70% de magro de cerdo, un 26% de tocino, 2% de sal, 2% de pimentén, ajo y
orégano. Este chorizo, que se consume crudo, frito o cocido, se presenta en tres formatos:
sarta 0 herradura de calibre fino y con un peso de 400 gramos; achorizado en ristra de cinco
piezas atadas de unos 700 gramos y cular, embutido en tripa natural y de 1,2 kilos de peso
medio. Al ser muy reciente la aprobacién de esta Indicacién Geogrdfica Protegida, en el
Consejo Regulador estdn preinscritas 6 granjas, 4 salas de despiece, 4 mataderos y 19 empre-
sas cdrnicas que podrfan comercializar 1,5 millones de kilos de chorizos al afio con IGP.

Cecina de Le(')n INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

El 4mbito geogrifico protegido por la IGP incluye todos los municipios de la provincia de
Ledn. La altitud media es superior a 700 metros, con un clima continental extremo que es
excepcional para la elaboracién artesanal de la cecina. La cecina procede del despiece de los
cuartos traseros del ganado vacuno mayor, preferentemente de razas autéctonas de Castilla y
Ledn. La materia prima se sala y, tras el lavado y asentamiento de las piezas, se ahuma con le-
fia de roble o encina, todo ello hasta completar un proceso que debe durar un minimo de 7
meses a partir de la fecha de salado. Las piezas tienen un peso que oscila entre los 3 y los 5 ki-
los. En el Consejo Regulador estdn inscritas 24 empresas que producen al afio 125.510 pie-
zas de tapa, contra, babilla y cadera y comercializan 93.150 piezas con IGP.
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Mantecadas de AStOI' ga INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

La zona de produccidn y elaboracién de la Indicacién Geogrdfica se limita précticamente al
término municipal de Astorga, en la provincia de Ledn. Las primeras referencias de las Man-
tecadas de Astorga datan del afio 1805. Tienen forma de pirdmide invertida y truncada. La
parte superior es curva y la base cuadrada. La altura es de 4 centimetros. Su elaboracion es ar-
tesanal a base de harina, manteca de vaca o mantequilla cocida, azticar y huevos. Se presen-
tan en las tipicas “cajillas” hechas a mano, que son envases individuales de papel con unos
pliegues caracteristicos. La venta se realiza en cajas con una o varias docenas de mantecadas.
En el Consejo Regulador de la Denominacién Geogrdfica Protegida se encuentran inscritas
7 pastelerfas que fabrican Mantecadas de Astorga. La produccién anual se sitda por encima
del millén de docenas, destinadas en su totalidad al mercado interior.

Queso de Valdeén INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA
La zona de elaboracién se localiza en 8 municipios del Valle de Valdedn, situado al noroeste de
la provincia de Ledn. Para su elaboracién se utiliza leche cruda o pasteurizada de vaca de la varie-
dad Parda Alpina, de ovejas de raza Churra y Merina y de cabras Alpinas y del Pafs. El proceso de
maduracién oscila entre 45 y 60 dias y se puede realizar de forma artesanal en cuevas naturales o
por procedimientos industriales. El producto resultante es un queso graso con una corteza ape-
nas definida, de forma cilindrica y un peso aproximado de 2 kilos. También se comercializa en
tarrinas de 500 y 200 gramos para untar. Su sabor es intenso, ldctico, definido y picante. La pro-
duccién actual es de unos 250.000 kilos anuales con 125.000 kilos protegidos por la IGP, de los

que el 20% se comercializa en el mercado nacional y el 80% restante se destina a la exportacién.

Carne de Avila

La zona de produccién se extiende por algunas provincias de Andalucia, Aragén, Castilla-La

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

Mancha, Castilla y Ledn, Extremadura, La Rioja y Madrid. La zona de elaboracién se con-
centra en Castilla y Len. Se amparan las carnes de terneras, afiojos y novillos de la raza Avi-
lefia Negra Ibérica. Los animales de esta raza, por su constitucion, tienen gran adaptabilidad
al clima y una enorme facilidad para caminar, cualidad indispensable para los desplazamien-
tos trashumantes por accidentadas orograffas y para la busqueda de su alimentacién en régi-
men extensivo. Estdn inscritas 298 ganaderfas, con 3.000 reproductoras, 117 explotaciones
de cebo y 29 industrias cdrnicas. Anualmente se sacrifican unos 2.500 animales y se comer-
cializan unos 670.000 kilos de carne.

Carne Morucha de Salamanca

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

La zona de produccién del vacuno cuya carne protege la Indicacién incluye a toda la provin-
cia de Salamanca. La raza autéctona Morucha se explota en régimen extensivo. El hdbitat na-
tural del ganado son los encinares de Salamanca; se alimenta principalmente de pastos y no
se estabula en ningin momento del afio. Los terneros permanecen en el campo, con la ma-
dre, hasta los 7 0 9 meses. Después se procede al destete y engorde a base de cereales y otros
productos de la propia explotacién. La carne —de terneras, afiojos y novillos— es totalmente
natural. En el Consejo Regulador estdn inscritas actualmente 149 ganaderfas con 13.000 ca-
bezas de ganado, 148 cebaderos, 4 mataderos y 5 industrias cdrnicas. La comercializacién
anual de carne protegida asciende a unos 320.000 kilos.
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Lechazo de Castilla y Le6n

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

La zona de produccién de ovino cuyas canales se consideran aptas comprende 2 comarcas de
Avila, 8 de Burgos, 6 de Ledn, 4 de Palencia, 6 de Salamanca, 3 de Segovia, 5 de Soria, 4 de
Valladolid y 5 de Zamora. El tipo de ganado procede exclusivamente de las razas Churra,

Castellana y Ojalada y sus cruces. La IGP ampara a los corderos machos y hembras. El peso

vivo al sacrificio en el matadero puede oscilar entre los 9 y los 12 kilos, la edad mdxima de sa-
crificio estd fijada en 35 dfas y la alimentacién de los lechazos ha de ser en su totalidad con
leche materna. El peso canal puede oscilar entre los 4,5 y los 8 kilos. En el Consejo Regula-
dor estdn registradas 514 ganaderfas, 20 mataderos y 47 operadores comerciales. La comer-
cializacién anual de carne protegida por la Indicacién Geogrdfica asciende a unos 600.000

kilos.

Agricultura ecoldgica en Castilla y Ledn

== n Castilla y Ledn aparecen 12.640 — ; explotaciones ganaderas ecoldgicas, de las
e hectareas de agricultura ecoldgica, % CONSEJO DE E que 18 son de vacuno de carne, 11 de apicul-
b UNa cifra ligeramente superior a la del = E tura, 3 de porcino y 2 de ovino de leche. Por
afo anterior. Entre éstas, hay 9.740 ha ya cali- é E ultimo, se encuentran en actividad 63 agroin-
ficadas, a las que se ahaden 960 hectareas en % % dustrias ecoldgicas vinculadas a las produc-
i . ) P . :
c?nver3|orl1 y.algo mas clle 1.9/40. en su primer = = | ciones veggtales y otras 19 a las animales.
ano de practicas. El cultivo mas importante es E s | Entre las primeras destacan 14 bodegas, 10
: -] i
el de los cereales y leguminosas, con 5.750 S P panificadoras, 8 elaboradoras de conservas,
hectareas, seguidas por los pastos y praderas 5 = semiconservas y zumos vegetales y 7 dedica-
(4.810 hectareas), los barbechos (1.300) y el CAEC&’L #= | das a la manipulacién y envasado de granos.
vifiedo, con cerca de 580 hectareas. ES-CL-AE Entre las segundas aparecen 6 mataderos y

El nimero de productores ecoldgicos en

esta comunidad autébnoma es de 234, a los que hay que
anadir 82 elaboradores. También estan registradas 34

salas de despiece, 5 que trabajan con miel,

mientras que hay 2 de embutidos y salazones, 2 quese-
rias, 2 de carnes frescas y 2 fabricas de piensos.
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ESCORIAL. 27,7 x 27,2. Papel offset. 1950. Segovia

Castilla y Le6n es una comunidad auténoma muy extensa, con climas y
suelos muy diversos, en la que alternan picos nevados durante muchos
meses, en la provincia de Leoén, con microclimas en los que el limonero
florece y fructifica, en la comarca avilena del Tiétar. Tiene grandes ex-
tensiones cerealistas y de vina, que constituyen los cultivos fundamen-
tales de la region junto con importantes explotaciones ganaderas, tra-
dicionalmente explotadas en régimen extensivo, basado en el aprove-
chamiento de pasto mediante transhumancia que en la actualidad se

han transformado, en muchos casos, en explotaciones muy tecnifica-
das.
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FOSFAMBRINA AMBRI. 40 x 60,2. Papel-cartulina
litografiada. 1940. Leén

derar como una gran meseta, sus mon-

tafas tienen altura considerable y los
rios que la atraviesan, el Duero y sus afluentes,
transcurren por terrenos bastantes llanos, pero
generalmente nacen en alta montafia, lo que
permite la existencia de aguas muy limpias en
las que hay una interesante poblacion pesquera.
Hay mucho terreno baldio, que proporciona pas-
tos estacionales, casi siempre escasos y una bue-
na extension de monte bajo, lo que unido a los
obligados barbechos favorece el desarrollo de
las especies cinegéticas salvajes.
La cocina tipica castellanoleonesa esta basada
en el aprovechamiento de los recursos, casi
siempre con productos de temporada y ademas
recién recogidos, en sus proximidades, lo que da
lugar a una cocina muy natural. Aunque la evolu-
cién se ha hecho notar y hoy ya es normal encon-
trar en sus mercados todo tipo de alimentos, la
cocina clasica sigue marcando la pauta de lo que
se come, y que ademas recomendamos que se
coma, en estas tierras.

.
&
+ I

Con estas caracteristicas, podria parecer que es-
tamos describiendo una cocina austera y, aun-
que en muchos casos asi se refleja, hay algunas
excepciones que dan lugar a una mesa suntuosa
en la que los protagonistas son los asados, con
dos especialidades importantisimas, que son el
cordero lechal y el cochinillo, a los que en algu-
nas comarcas se unen unos deliciosos cabritos.
El sacrificio de los corderos, a edad muy tempra-
na, responde a la necesidad de retirarlos pronto
de la lactancia, para que con la leche se puedan
elaborar quesos. Hay dos razas predominantes
en la ganaderia ovina que son la castellana, ex-
tendida sobre todo en el sur de la region, y la
churra, propia de las zonas més nortenas, gene-
ralmente mas humedas. En ambos casos los cor-
deros se destetan muy poco tiempo después de
que hayan mamado los calostros y la primera
parte de la leche producida. Sin ninguna otra ali-
mentacién producen unas carnes blancas, tier-
nisimas, suaves y, al mismo tiempo, muy sabro-
sas, que cuando se someten al oportuno proceso
de asado, muy simple, pero muy dificil de conse-
guir su perfecciéon, mediante una cuidadisima
coordinacion de temperaturas y tiempos, se ob-
tiene un auténtico lujo culinario, que impacta
por su textura y sabor que tiene, por otra parte,
la propiedad de ser muy digestivo, porque el
contenido en grasa es pequeno, debido a la ju-
ventud del animal y al proceso de eliminacion
que se produce mediante el asado, tradicional-
mente en hornos panaderos y hoy en los de so-
fisticada tecnologia, que se ha implantado en
muchos de los restaurantes especializados en
esta produccion.

La forma de asarlos es en cuartos, delanteros y
traseros, mas sabrosos los anteriores y mas
grandes los posteriores, pero a ellos hay que
afladir algunas piezas que pueden acompanar a
los asados o presentarse en elaboraciones espe-
ciales. La mejor de ellas son los rifiones, simple-
mente asados a la plancha y ocasionalmente so-
bre las brasas, casi apagadas. Hay que procurar
que el calor se ponga en contacto con la conside-
rable porcién de grasa que cubre la mayor parte
de su superficie y esperar a que lentamente se
deshaga, alcanzando un punto de churrascado
oportuno y entonces, acompaiados de un bri-
llante vino de la tierra, constituyen un bocado
excepcional. Son también resefables las cabeci-
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llas, asadas al horno, ligeramente cubiertas de
una capa de pan rallado y de un picadillo de ajo y
perejil. Contrasta la suavidad y sabor de los se-
sos con la textura excelente de carrilleras y len-
gua, formando un conjunto inolvidable. También
es posible disponer de “chuletillas”, porque aun-
que generalmente van incorporadas a los cuar-
tos asados en ocasiones se separan, para asarlas
sobre brasas de sarmientos.

Finalmente hay una especialidad a la que es muy
dificil acceder porque la produccion es muy limi-
tada y estd restringida solamente a las hembras,
a las que una vez en su vida se les corta el rabo,
justo antes de alcanzar la edad fértil, para facili-
tar la procreacion. Una vez terminada la opera-
cién y mientras las ovejas primalas vuelven a sus
pastos, se procede a asar los rabos, con su lana y
su piel, que protegen la coccion de las escasas
masas musculares, sobre unas ascuas, al aire li-
bre y cuando se ha terminado la operacion, se
pelan y se consumen directamente, pudiendo
apreciar sensaciones variadisimas, proporciona-
das por la carne, la grasa, la gelatina e incluso los
huesos, que son tan tiernos, sobre todo en su
parte distal, que pueden engullirse directamen-

Casa BALDOMERO
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BALDOMERO, CASA. 33,5 x 48,2. Cartulina litografiada
+ orla relieve. 1910. Ciudad Rodrigo (Salamanca)

te. En algunos lugares denominan a esta espe-
cialidad como “esparragos de monte”, pero no
nos parece apropiado relacionar las intensas
sensaciones gustativas proporcionadas por este
producto con el poco expresivo, aunque elegan-
tisimo, sabor de los esparragos.

El otro producto estrella de la cocina castellana
es el cochinillo y la razén de su existencia reside
en la alta prolificidad de las cerdas, lo que da lu-
gar a un cierto excedente de crias. En la Castilla
rural y sobria sélo era posible el cebo de uno o
como mucho de dos cerdos por familia y afio, y el
resto o se vendia o se aprovechaba para asarlos
al mismo tiempo y en el mismo horno en el que
cocia el pan. El secreto del éxito del cochinillo
reside en que sea muy joven, que solo haya ma-
mado la leche de su madre y que recién sacrifi-
cado se proceda a asarlo, en condiciones tales
que se funda casi toda la grasa, que la carne se
haga bien, pero sin pasarse y que la piel quede
tan crujiente que la sola, y suave, presion de los
dientes la quiebre. Cuando todo esto sucede, el
cochinillo queda tan tierno que la forma clasica
de trocearlo, con la sola ayuda de un plato, no es
s6lo una demostracion folclérica, es sobre todo
una demostracion, que puede hacerse por cual-
quiera, aunque no se tenga una especial dedica-
cién a la cocina. El cochinillo proporciona una
excelente materia prima para hacer un magnifi-
co cuchifrito, que resplandece cuando se parte
en pequefios trozos y se introduce en un alino de
aceite de oliva, orégano y ajo, en cantidades mo-
deradas.

Las carnes de vacuno de algunas zonas, como en
el valle de Amblés en Avila, siempre tuvieron fa-
ma y en la actualidad se estdn haciendo unos in-
teresantisimos avances que permiten poner en
el mercado excelentes carnes de vacuno, entre
las que destacan las de avilefia y las de morucho
de Salamanca, pero ademas algunos ganaderos
estan haciendo grandes esfuerzos por obtener
carnes de excelente calidad. Merecen citarse las
experiencias de buey del Valle del Esla, a partir
de animales de raza parda alpina; las que en la
provincia de Leén se estan haciendo con ejem-
plares de raza sayaguesa, procedentes de la ve-
cina Zamora, y los intentos de obtener una carne
muy similar a la de Kobe, para lo que se parte de
animales de raza wagyu, que se estan criando al
norte de las provincias de Palencia y Burgos, por
un productor que ya ha triunfado en la produc-
cién de caza en cautividad.
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FLOR, LA. 25,7 x 35. Cartulina litografiada. 1950.
Valladolid

La oferta de carnicos es extraordinaria. Entre
los chorizos destacan los de Salamanca, Soria,
Villarcayo, Cantimpalos, el de Leén y, aunque no
es propiamente un chorizo, el farinato de Ciudad
Rodrigo. Hay muy buenos salchichones y unos
excelentes lomos de ibérico que, tanto conser-
vados en manteca como embuchados y curados,
son una joya de la mesa castellanoleonesa.

Hay una cierta variedad de cecinas representa-
das por la de vacuno de Leon, la de equino de Vi-
llarramiel y la de chivo castrén de Vegacervera,
que son excelentes, sobre todo si se cortan lon-
chas muy finas, si se les aflade unas gotas de
aceite, que puede ser de Fermoselle, localidad
zamorana con un microclima especial, que hace
posible un aroma y un sabor muy especiales de
esta noble grasa. No necesita elogios, porque su
apreciacion es universal, el jamén de Guijuelo,
aunque es recomendable asegurarse bien de que
procede de cerdo ibérico puro, sin cruce y ceba-
do en montanera, sin recebo para estar seguro

de que nos encontramos ante uno de los ases de
la gastronomia mundial.

Hay otros embutidos, menos famosos pero con
una excelente calidad intrinseca y entre ellos se
deben tener en cuenta las salchichas de Zaratan,
que cocidas en el jugo, formado por la grasa que
desprenden y un buen vino, son una maravilla.
La morcilla de Burgos es inigualable. Es la mejor
del mundo, lo que permite, en su modestia, ha-
cer delicioso un plato con la tinica compania de
unos buenos huevos de corral.

Especial consideracién merece el botillo del
Bierzo, que en origen fue un producto secunda-
rio que tenfa como fin aprovechar las partes me-
nos aparentes de la anatomia del cerdo, para lo
que se envolvieron en tripa cular o en la vejiga,
para que tras un cierto proceso de maduracion
se cociesen en compaifiia de patatas de la region
y conseguir una excelente preparacion culinaria
que, seglin reza en una memoria de los frailes de
Bembibre, “se tzene al botillo por festejo en ha-
biendo reyes u obispos por el monasterio, lo
que era un ano sty también el siguiente, por-
que una vez degustado los huéspedes 1o po-
dian olvidar la picazon y todo se les volvia
suspirayr por la golosina perdida”.

Tienen especial fama las perdices a la segoviana,
que primero se asan al horno y después se gui-
san en una salsa en la que intervienen cebollas,
grasa de cerdo, ajo, laurel, pimienta negra y vino
blanco, que deben cubrir las piezas e ir consu-
miéndose lentamente en una reduccién que ca-
racteriza al plato. Los pichones, de caza original-
mente y de crianza en la actualidad, son los pro-
tagonistas de otra especialidad, que comenzdé
siendo sobria, tanto asados como en guisos con
patatas y verduras de estacion, que ha cristaliza-
do en cuidadisimas preparaciones, con coccio-
nes a diferentes temperaturas pero generalmen-
te bajas, que permiten presentar unas maravillo-
sas pechugas sangrantes o unos pichones relle-
nos de setas, entre las que los boletus son las
que mejor se prestan, para hacer un plato bueni-
simo. En la cocina de las volatiles merecen men-
cionarse las codornices albardadas, con finas
lonchas de tocino y cocinadas en una salsa de vi-
no, cebolla y zanahoria y sazonadas con tomillo.
El conejo se presta muy bien a una cocina senci-
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lla, formando parte de platos con arroz, con pa-
tatas o con setas de cardo y en especialidades en
las que es casi protagonista exclusivo, como en
el caso del conejo asado o al ajillo, pero en todos
los casos es muy conveniente que sea joven y
mejor todavia si se ha cazado en zonas de monte,
en donde abundan las hierbas labiadas que
transmiten el sabor a la carne. Con la liebre se
pueden hacer muchas combinaciones, pero me-
rece mencionarse la denominada “liebre del pre-
gonao”, con la que debia obsequiar el novio a sus
amigos cuando en la iglesia se publicaban las
amonestaciones que anunciaban su préximo
matrimonio. La costumbre tiende a desaparecer,
pero el guiso de la pieza troceada, marinada en
el mismo vino en el que se cuece mas tarde, for-
mando una salsa con pifiones y almendras maja-
das junto a tomillo fresco, laurel y canela, mere-
ce la pena conservarse eternamente.

Castilla y Ledn es tierra de garbanzos, de alubias
y de lentejas. En esta comunidad se concentra la
producciéon de muchas variedades de todas
ellas, pero cada una tiene un habitat especial en

BURGoy

LB e s

LOSTE. 19 x 18,5. Papel litografiado sobre cartulina
display. 1960. Burgos

ENRIQUE PRIETO. 35 x 50. Chapa en relieve. 1920.
Salamanca

el que alcanza una calidad excepcional. Algunas
veces se agrupan en diferentes denominaciones
de origen y otras se diferencian por si solas.
Aunque los ejemplos pueden ser interminables,
no es posible obviar la recomendacion de algu-
nas legumbres ligadas a su zona de produccién y
de esta forma hay que destacar la alubia blanca
rifién de La Bafieza; la blanca redonda de Barco
de Avila; la cuarentena del Paramo leonés; los
caparrones de Burgos; la palmena jaspeada de
Ribera del Orbigo; la pinta y la canela de Leén; la
negrita de varias comarcas avilefias; la morada,
en sus presentaciones larga y redonda, de El
Barco y el judion de La Granja, que es una varie-
dad de nueva implantacion, que se trajo de Peru
a mediados del siglo XX con destino a la alimen-
tacion animal y que se ha convertido en una de
las variedades més apreciadas. Entre los garban-
z0s destacan el castellano, extendido por casi to-
dalaregion, y el pequeno pedrosillano, excelen-
te producto para absorber los sabores del resto
de los ingredientes y de una gran calidad. Fiinal-
mente las lentejas rubia castellana de Salaman-
ca, la rubia de La Armufia, la pardina de Tierra
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de Campos y la verdina de Leén y Palencia com-
pletan una oferta de productos de calidad sufi-
ciente para soportar en la mayoria de los casos la
competencia de las legumbres de importacién.
Como es logico, toda esta variedad estd presente
en muchos pucheros, ollas y peroles, con la par-
ticularidad de que caben todo tipo de acompa-
flantes, porque aunque los mds frecuentes sean
los procedentes de la matanza del cerdo, se ha-
cen también unos excelentes potajes de vigilia,
en los que el bacalao se convierte en protagonis-
ta y se recurre a las hortalizas de temporada y a
la disponibilidad ocasional de diferentes espe-
cies venatorias para hacer excelentes platos, en-
tre los que destacan por su originalidad las judi-
as de La Granja con perdiz, las alubias con liebre,
las lentejas viudas que solamente afiaden horta-
lizas y sobre todos ellos el cocido maragato, que
se ha hecho famoso por la forma en que se sirve,
empezando por los productos carnicos, siguien-
do con los garbanzos y terminando con la sopa,
como consecuencia segiin unos de la posibilidad
de que los soldados comiesen primero lo mas sa-
broso ante la posibilidad de un ataque de las tro-
pas francesas y segun otros al truco introducido
por los arrieros para garantizar que los tres ser-
vicios se comen a la temperatura adecuada, evi-
tando que los tltimos se enfrien.

LOS QUESOS

Los hay muy suaves, apenas madurados, de vaca
como el de Burgos o de oveja como el de Villalon,
que a veces se madura durante meses dando lu-
gar a un producto excelente que se comercializa
con el nombre de “pata de mulo” por su forma ci-

ORIENTAL, LA. 39,5 x 26,5. Cartulina en relieve. 1910. Soria

lindricay alargada, que recuerda a las extremida-
des de este animal. También los hay curados que
tienen como tnico defecto la frecuente imitacion
del manchego en su forma y proceso de elabora-
cion, en vez de crear nuevas presentaciones. En-
tre ellos destacan, sobre todo, los denominados
zamorano y castellano, que alcanzan la maxima
calidad tras un prolongado proceso de madura-
cién que les permite estar entre los mejores que-
sos de oveja, que tanto abundan en Espaia.

En Soria, en Cameros, se hace un interesantisi-
mo queso fresco de leche de cabra y en el Valle
del Tiétar, con leche de esta misma especie, se
hace un queso tradicional y una elaboracién mo-
dernizada, en la que se recurre a la participacion
de los hongos, con lo que se consigue un produc-
to de buenisima calidad. Hay también una ver-
sion castellana del queso de cabrales asturiano y
del picon cantabro, que se hace al norte de Leodn,
en Valdeodn, a pocos kilémetros de los anteriores,
en la vertiente a la meseta de los Picos de Euro-
pa. Es maravilloso, como lo demuestran los pre-
mios que recibe cuando concurre a concursos en
competencia con el resto de los quesos azules.
También se hacen muy buenas mantequillas, co-
mo la de sabor intenso y caracteristico de la ma-
duracién del producto de Leoén o la suave y azu-
carada de Soria.

PANES, EMPANADAS Y HORNAZ0S

Los trigos castellanos son de gran calidad y con
ellos se elaboran buenisimos y muy diversos pa-
nes, que se amasaban y cocfan una vez a la sema-
na y que estaban buenisimos durante los siete
dias siguientes. Hoy se cuecen a diario y se si-
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cuadros, los molletes de Medina del Campo, la
torta de aceite de Aranda de Duero, el esponjo-
so pan de Astorga, el lagarto de Agreda que lle-
va en su interior una sardina salada, las indivi-
duales pinitas de Burgos, las tortas de chicha-
rrones y sobre todo la tradicional hogaza, de mi-
ga blanquisima, en la que se juntan los diferen-
tes sabores de los canteros con los del centro de
la pieza y los de la densa corteza con los de la
miga ligera.

Un derivado del pan son las empanadas y de to-
das ellas la méas famosa por su calidad es la de Vi-
llafranca del Bierzo de la que Post-Thebusem di-
ce que “‘fria o caliente, como alli se hace no es
conocida en parte alguna, ni tiene rival para
excursiones, bodas, fiestas, meriendas cam-
pestres y aun banquetes de tono y de brindis
a chorro suelto”. Otra interesante especialidad
es el hornazo, que es un pan en el que se intro-
ducen jamén, lomo, chorizo y huevos duros, en-
cerrando en si mismo una comida completa, que

.
A
+ Il

ademas goza de multiples leyendas con €l rela-
cionadas. Algunas son religiosas, porque el hue-
vo es tomado como el sino de la Resurreccion y
por eso es producto tipico del Domingo de Pas-
cua, y otras tipicamente paganas, como la que
hace a este producto el protagonista del banque-
te que los estudiantes de Salamanca ofrecian a
las prostitutas, a las que iban a buscar en barca,
al otro lado del Tormes, a donde se las habia ex-
pulsado durante la Cuaresma. También es tipico
de Avila, en donde las distintas panaderias com-
piten en calidad para ofrecer el mejor producto.

No hay grandes extensiones productivas de hor-
talizas ni de frutas porque, aunque hay excepcio-
nes, los pequefios huertos son los encargados del
abastecimiento local. Esta circunstancia hace
que lleguen a las mesas casi siempre recién reco-
lectadas, sin necesidad de tener que someterse a
largos periodos de conservacién y que ademaés
predominen las producidas en estacion, lo que
supone un factor de calidad muy importante.
Entre las hortalizas han alcanzado fama las endi-
vias de Cuéllar y Penafiel, que tuvieron su antece-
dente en la produccion de achicoria, que fue un
importante sustituto del café en los afios de penu-
ria econémica. También tiene importancia la pa-
tata de estacion extendida por casi toda la region
y las zanahorias de Segovia, que muchas veces se
producen en muy cuidados huertos especializa-
dos en producciones de calidad. En el Bierzo se
producen unos excelentes pimientos, que casi
siempre se comercializan asados y envasados,
aunque cuando se tiene la suerte de encontrarlos
frescos, en el mes de agosto y se utilizan como
guarnicion de una buena carne, puede apreciarse
la carnosidad extraordinaria de esta hortaliza.

El Bierzo es también una regién muy buena pro-
ductora de frutas y entre ellas destaca la manza-
na reineta, siempre crujiente, llena de aroma, de
sabor, con indicacion geografica protegida la pe-
ra de la variedad conferencia, las cerezas de co-
lor variado desde las casi blancas a las granates
oscuras y las castafias, grandes y sabrosas. Hay
otras frutas diseminadas por la regién con pres-
tigio adquirido a través de los afios como sucede
con las cerezas de la Pefia de Francia, los higos
del Tiétar, las sandias de Lanzadita y las pocas,
pero exquisitas, naranjas de Fermoselle.
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EMILIO ALONSO, VDA. DE. 33’5 x 50.
Cartulina litografiada. 1927. Le6n

SEQUEDANA, LA. 21,3 x 15,3. Papel litografiado. 1920. Leén

LA REPOSTERIA

Casi todas las localidades tienen su especialidad
y, aunque algunas son de reciente creacion, la
mayoria de ellas son antiquisimas. Muchas nacie-
ron en conventos y monasterios, otras en las ca-
sas de los agricultores ricos y
unas pocas fueron fruto de la ne-
cesidad de aprovechar los recur-
sos disponibles. Su procedencia
estd marcada a veces por cere-
monias rituales, tal como sucede
con el bollo maimén, de origen
arabe que luego se convirtié en
el obligado obsequio de boda en
casa de la novia, momentos an-
tes de partir hacia la iglesia. Los
jesuitas, los lagartos de Santo
Tomas que se hacen en Berlan-
ga, los panecillos de San Anton,
los lazos de San Guillermo, tipi-
cos de Cistierna, los bizcochos
de San Lorenzo, las roscas de la
Virgen o las abulenses yemas de
Santa Teresa han alcanzado
prestigio generalizado, como su-
cede con los nicanores de Bonar,
los mantecados de Astorga, que
inventé una monja que mas tarde se sali6 del
convento y junto con su marido puso un negocio
especializado, en su creacién o los tradicionales
imperiales, que siguen teniendo, después de va-
rias generaciones, un publico muy adicto.

CALDERON. 42 x 31. Papel satinado litografiado. 1890.
Palencia

LOS VINOS

El clima duro, los suelos pobres y la variedad de
uva tempranillo son la base en la que los agricul-
tores castellanos sostienen la calidad de sus vi-
nos. Las técnicas tradicionales han sufrido en los
ultimos afios importantes mejoras y la respuesta
de los vinos ha sido tan extraordinaria que se han
convertido en una referencia mundial a la que ha
contribuido el juicio de Parker, otorgando a va-
rios vinos de esta regiéon la maxima puntuacion.
Hay cinco denominaciones de origen para Ribera
de Duero, Rueda, Toro, Cigales y El Bierzo. Y mu-
chas comarcas ajenas a estos territorios en los que
se elaboran excelentes vinos, como son Cebreros,
Medina del Campo, Arribes del Duero, Zamora,
Valtiendas, Sierra de Salamanca, etc. Todas ellas
tienen una cualidad comun, que consiste en que
siempre estan hechos con gran honestidad, lo que
los hace vinos nobles, francos en sus caracteristi-
cas organolépticas y ello determina que, sin excep-
cién, sea posible ir mejorando su calidad, que en al-
gunos casos ha alcanzado un nivel maximo como
en el caso de las grandes reservas de Ribera de
Duero y de Toro, en otros sorprende por su frescu-
ra y sabor, como es el caso de Rueda, en algunos
como en el Bierzo se estd consagrando la variedad
Mencia como una de las de més futuro, para obte-
ner excelentes vinos de alta expresion y en otras,
como Cigales en los tradicionales rosados, hay que
anadir interesantisimos y prometedores tintos.

ISMAEL DIAZ YUBERO

Los originales de los carteles que ilustran este articulo forman parte de la coleccion de mds de 5.000
ejemplares de Carlos Velasco, profesor de Economia en la UNED. Para contactar: vecamugo@hotmail.com
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POR TIERRAS DE CAMPOS Y
MULEROS MARAGATOS

El camino, como el que daba entrada
a Leon por el ramal francés del Cami-
no de Santiago, comienza en Saha-
gun. Tierra de Campos y conjunto
historico-artistico, donde merece la
pena saborear unas buenas perdices
rellenas de pimientos, un cristiano
bacalao ajoarriero y albéndigas de
perdiz con verduritas de la zona.

De Sahagun a la capital, Ledn, a los
pies de una de las mas hermosas y ful-
gentes catedrales géticas y un entor-
no monumental en el que es impres-
cindible detenerse en San Isidoro, San
Marcos y Casa de Botines, de trazado
gaudiano. A la mesa, las inefables pa-
tatas con congrio, las migas canas y
cualesquiera de sus recetas de trucha,
en amor y compafa de los renovados
vinos bercianos o los clasicos claretes
de Valdevimbre-Los Oteros. En linea
de vanguardia castellanoleonesa des-
taca el restaurante Vivaldi, donde
merece la pena probar alguno de los
menus degustacién que prepara su
chef, Carlos Cidon. Para el camino,
provision de dulceria que incluye du-
quesitas y lazos de San Guillermo.

Atras Ledn y sus paramos, se penetra
en tierras maragatas por Astorga,

enclave de un jeroglifico sinfin de
iglesias, conventos y plazuelas porti-
cadas. Aqui reina el cocido maragato,
los recios guisos de costillas o alubias
con chorizo, y el imponente chuletén
de choto; platos que siempre deben
armonizarse con vino del Bierzo, y
concluirse con una degustacion de le-
che frita y mantecadas de Astorga.
De Astorga a La Baieza, que fue ca-
pital de los antiguos astures y uno de
los pocos lugares donde se sigue rin-
diendo culto a esa exquisitez sencilla
y casi olvidada que son las ancas de
rana a la plancha. Tras el aperitivo, no
esta de mas regalarse con un congrio
en salsa o un potente bacalao a la ca-
zuela. Par endulzar el yantar, imperia-
les o yemas bafezanas.

Atravesada la frontera de la maraga-
teria, se llega a la zamorana villa de
Benavente, de nuevo en Tierra de
Campos, un conjunto de piedra evo-
cadora de pasados de gloria, sobre
los que sobresale la romanica iglesia
de Santa Maria de Azoque, con deco-
racion de zigzag en sus pilares. El me-
nd puede conformarse a base de unas
truchas de Tera, bacalao a lo tio y una
generosa tabla de quesos de cabra,
acompanado todo de vino de la tierra.
Mas que como opcion, el Meson El
Ermitaino es complemento de desti-
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no gastrondémico casi obligado, por-
que se trata de uno de los mas intere-
santes restaurantes de Espafa. Alli, y
dentro de un edificio del siglo XVl
(con ermita, buhardilla y sala de ex-
posiciones), los hermanos Pérez, Pe-
dro Mario y Oscar, hacen una cocina
que casi siempre bordea la geniali-
dad. Muy singular en sus dulces para
echar al morral peregrino, en Bena-
vente puede elegirse entre la famosa
y almendrada tarta del Cister, las ros-
quillas del angel o los vecinos “feos”
de Villalpando.

Penultimo alto en el camino en Zamo-
ra capital, junto a un majestuoso rio
Duero atravesado por puente romano
de piedra, y al abrigo de una iglesia
Unica, trascendental, romanica y co-
ronada por un cimborrio bizantino.
Dos son los platos que nunca habria
que pasar por alto en la ciudad: el co-
cido de garbanzos de Fuentesalico,
con su correspondiente relleno, y el
arroz a la zamorana (con jamon, pata,
morro, oreja y tocino de cerdo), que
no pocos sabios coquinarios valoran
como el mejor de Espafa. Valga como
ejemplo lo que escribe el periodista
gastronémico Francisco Alvarez Bui-
lla: “El primer arroz del mundo, con
perdon de los valencianos, y de los mi-
laneses, y de los indios, es el arroz a
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Restaurante Casa Duque (Segovia).

la zamorana”. Otras potencias a men-
cionar son los estofados de lentejas o
alubias con chorizo y patatas, la muy
tipica sopa de boda, los singulares
asados, las perdices con alubias, los
escabeches de perdices, conejos o lie-
bres, y los bacalaos a la tranca o al
ajoarriero. El final siempre debe hon-
rar a los distinguidos quesos zamora-
nos de oveja, regados con el vino de
Toro, cuya fuente espera en la si-
guiente parada.

Fin de trayecto en Toro, con su im-
presionante colegiata de Santa Maria
la Mayor, y el paseo peatonal, salpica-
do de tascas aperitivas, que a ella
conduce y guia. La gastronomia llama
ala cata de las jugosas verduras de su
vega sinfin y reposo en alguno de sus
buenos restaurantes, entre los que
descuella La Viuda Rica, con intere-
santisima oferta de menu degusta-
cién y platos que merecen destoque,
como la ensalada viuda rica, el lecha-
zo asado, el original bacalao ajoarrie-
ro en tempura, y el minueto de choco-
late, junto a una bodega en la que
hay una variedad de oferta de blan-
cos, pero en la que todos los tintos
son DO Toro. Como recuerdo del tran-
sito, hay que hacerse con provision
de roscas de limoén y de ricos rebozos
zamoranos.

Restaurante La Viuda Rica (Toro, Zamora).

CAMINOS DE HISTORIA Y
RECIOS YANTARES

Ruta que comienza en la imponente
ciudad de Segovia y su acueducto
(monumento al agua que eleva su ca-
liz hacia el cielo); su alcazar, en altura
imponente y silueteado por Eresma 'y
Clamores; la catedral, “Dama” insig-
ne, y el misterio antiguo en la iglesia
de la Vera Cruz. En la mesa, asados de
cochinillo (con espectaculo de corte y
rotura de vajilla incluido) y cordero,
caldereta y migas pastoriles, recon-
fortante sopa de ajo, y preparaciones
varias de truchas del Eresma. En mari-
daje, riberas o ruedas, y a los postres,
el bizcocho que llaman ponche sego-
viano, yemas y amarguillos.
Siguiente parada en el vallisoletano
enclave de Medina del Campo, que
vio morir a la reina catélica y que luce
un soberbio castillo, el de La Mota, re-
fugio de su hija, la desdichada Juana
la Loca, y luego de las secciones fe-
meninas del antiguo régimen. En Me-
dina, que fue gala del caballero de Ol-
medo, brilla con luz propia el tostén
de Medina, acompanado de ensalada
y concluido con unos dulces empifio-
nados.

Siguiendo en la provincia, de Medina
del Campo a Tordesillas, también
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evocadora de dofia Juana. Aqui aguar-
da una gastronomia peculiar en la
que, ademas de asados de toston y
cordero, se brinda el colosal gallo tu-
rresilano, que hay que acompafar
con pan, lechuguino o cuatro cante-
ros, de quitarse el sombrero. A los
postres, hojaldres y polvorones del
toro de la vega. Para el morral, toda la
exquisita dulceria que elaboran las
monjas del convento de Santa Clara.

De Tordesillas, en un momento, se lle-
ga a Valladolid, donde, a mas de lu-
gar de paso del Pisuerga, tuvieron ca-
sa Cervantes, Colon y Zorrilla. Capital
hoy del pincho y la tapa, como sede y
cita anual del campeonato nacional
del asunto, conviene empezar la visi-
ta con tapeos varios por los alrededo-
res de su magnifica Plaza Mayor,
acompanados de vinitos de Rueda,
Cigales o Ribera del Duero, para se-
guir camino hasta alguno de sus mu-
chos restaurantes de calidad y buen
precio, donde regalarse con una sefie-
ra sopa castellana o un cocidazo con
pelota y toque de hierbabuena, pasar
al asado de lechazo al estilo de Pefa-
fiel o al tradicional ajoarriero de baca-
lao. Lugares de especial interés, en
clasico y tradicional, La Criolla, en
plena Plaza Mayor, que en sus siete
comedores ofrece, entre otros atracti-
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vos, las famosas tablas de pescado y
carne y mas en moderno, el restau-
rante Angela, donde es imprescindi-
ble tomar sus delicias de cecina y su
manita de cerdo deshuesada, con re-
lleno de foie y acompafamiento de
boletus, al perfume de cominos.

De capital a capital, llegamos a Pa-
lencia, custodia fiel de esa joya visi-
gotica universal que es la basilica de
San Juan de Bafios y tierra de colum-
barios romanos en sus horizontes. Al
yantar, aperitivo de cecina de Villama-
rriel, para dar paso a unas humeantes
lentejas estofadas, sopa castellana
con pan de Nogales o cocido castella-
no recio, menestra de verduras finas,
asado lechazo, platillo de cangrejos
del rio Herrera, en temporada, y colo-
fon de tabla de quesos de Baltanas,
Astudillo y Castromocho. En lo dulce,
amarguillos, rosquillas ricas y coca-
das.

Siguiente alto en Fromista, que es
cruce entre la ruta palentina del Cami-
no de Santiago y el historico Canal de
Castilla. Aqui son obligadas las visi-
tas a las iglesias de San Martin, monu-
mento nacional y uno de los mas her-
mosos ejemplos del romanico euro-
peo, y a la de San Hipdlito, donde se
sellé la unién entre Castilla y Ledn,
alla por el afo de gracia de 1037. Res-

pecto al condumio, nota alta para la
sopa de mondongo, los asados de le-
chazo churro y los dulces tipicos:
blanquillos, sequillos, magdalenas y
rosquillas de palo. Todo conveniente-
mente regado con una bebida local, la
esparceta, de férmula ignota pero a
base de buen vinazo.

Final del camino en Carrion de los
Condes, que son los mismos a los
que con toda falsedad se atribuye el
protagonismo de la cruel “afrenta de
Corpes” a las hijas del Cid. Para repo-
ner fuerzas, menestra de verduras y
caracoles, salchichas de la tierra, ca-
beza de cerdo asada y pollo en salsa a
la castellana. Para la reserva, pastas
de limén de las monjas de Santa Clara.

RUTA DEL TOSTON Y LAS
PIEDRAS NOBLES

Salida desde Arevalo, centro y meca
espiritual del cochinillo o toston asa-
do, y conjunto histérico-artistico, con
portentosas muestras en puentes,
plazuelas, restos de murallas y edifi-
caciones de estilo romanico y mudé-
jar castellano. Ademas del tostén
(que se recomienda disfrutar en El Fi-
gon de Arévalo, con horno propio y
una paleta de bacalaos que quita el

sentido), Arévalo ofrece un sefior co-
cido de garbanzos morafiegos, sopa
de ajo en puchero de barro, suculen-
tos platos de niscalos en temporada,
viandas matanceras con alubias y pi-
pos, queso de oveja de Los Palacios,
y, en el dulce, hojaldrados o “jesuitas”
y crujientes empifionados.

De Arévalo a Avila, la bien cercada
por la muralla mejor conservada del
mundo (2.256 metros de pétreo peri-
metro), y un conjunto eclesial de en-
vergadura, en el que descuella, por
curiosa y aparente, la decoracion que
cuelga de los muros de la ermita de
Nuestra Sefiora de Sonsoles: nada
menos que un submarino y un coco-
drilo de gran tamafo. Sobrepuestos
del estupor, merece la pena hincarle
el diente a la extensa oferta abulense,
empezando las patatas revolcones, y
siguiendo con la tierna y gustosa ter-
nera de Avila, las patatas revolcones,
las mollejas de lechazo al ajillo, los
escabechados castellanos o las tru-
chas del Tormes. Vinos de Cebreros y
del Tiemblo, y dulceria local, con hue-
secillos fritos, perrunillas y delicadas
yemas de la Santa.

Nuevo alto en El Barco de Avila, vi-
Ila embutida en la vega del Tormes,
que cercan las sierras de Gredos y Bé-
jar, y que conserva restos de muralla

Camino de Santiago (Palencia).

Mantequerias Irande (Avila).
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Plaza Mayor de Salamanca.

por entre los que se cuelan historias y
leyendas, como la que remite al Arco
del Ahorcado. Aqui hacen unas judias
guisadas del propio Barco y de quitar
el sentido, que son de obligado cum-
plimento, junto a cualquier postre
elaborado con la extraordinaria man-
zana reineta local.

Del Barco abulense a la salmantina vi-
lla de Béjar, venteada por los aires de
las vecinas sierras de Gata y Pefia de
Francia y ornada de los mejores em-
butidos y jamones de Guijuelo y Le-
drada. A la mesa, honor al exquisito
caldillo bejarano, que es guiso de car-
ne y patatas, y profundo respeto a la
ensalada que llaman zorongollo, a las
patatas revueltas, al bacalao a la beja-
ranay a las paletillas de cordero, tam-
bién a la bejarana. En dulces, horna-
zo, huesillos de Béjar y perrunillas.
Nuevo alto en el culmen del renaci-
miento espafiol y patrimonio de la hu-
manidad que es Salamanca. Paseo
trascendental por la unamuniana pla-
za, “bosque de piedras que arrancé la
historia a las entrafas de la Tierra ma-
dre”; la casa de las Conchas, el huerto
de Calixto y Melibea, la Universidad y
la magia antigua y sapiente toda. A la
hora de alimentar algo mas que el al-
ma, conviene empezar con buenos
embutidos locales, seguir con unas

lentejas estofadas de La Armufa, dar-
le aire a una chanfaina (de cordero,
gallina, arroz y chorizo), atacar un ti-
pico hornazo, que es empanado de ja-
mon, embutido y huevos duros, y
concluir entre lonchas gruesas de
queso de Hinojosa, y el roscon de al-
mendras que dicen bollo maimén. Lo-
cal de referencia y a paso y medio de
la Plaza Mayor es Casa Paca, con in-
creible oferta de pescados y mariscos
frescos, soberbios asados y un postre
infinito conocido como parfait de tu-
rron.

Ultima etapa en la muy comunera y
nobilisima Ciudad Rodrigo, epicen-
tro de la comarca del campo Charro.
Vianda de rotundidad en este lugar,
con el hornazo, los huevos fritos con
farinato y las patatas meneas. Al dul-
ce, tradicional bollo maimon y deli-
ciosos repelaos.

HORIZONTES DE ASADOS Y
ROCAS QUE SUENAN

Salida en Burgos, cervantina ciudad
ilustre y famosa, y no como Rodrigo
Diaz, camino del destierro desde las
orillas del Arlanzon, sino a la aventu-
ra gastronémica y festiva. Visita, cla-
ro, a la majestuosa catedral y aquieta-
da deambulacion en torno a la puerta

Restaurante Ojeda (Burgos).
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del Sacramental, que esta considera-
da la mejor muestra mundial de es-
cultura del siglo Xlll o de buen amor.
En lo gastronémico, ademas de dar
cuenta de las ensefas del lugar, que-
so fresco de Burgos y morcilla de
arroz del mismo Burgos, hay que po-
ner atencién a la olla podrida o pode-
rida, a los calllos a la burgalesa, a los
caracoles con chorizo de Villarcayo y
a las truchas del Arlanzon. A los pos-
tres, unos feos, unas yemas de cané-
nigos, y a seguir la ruta.

Ruta que lleva a Lerma, que a su ma-
yor gloria fuera punto de mira del du-
que del mismo nombre, favorito y va-
lido del rey Felipe lll. Paseo por los
aledafos de la colegiata de san Pedro,
el Palacio Ducal y la Plaza del Duque,
para reposar, finalmente, ante unos
platos de estofados de alubias rojas y
perdiz asada.

Siguiente parada en Aranda de Due-
ro, meca del lechazo asado y compro-
miso de visita admirativa a la hermo-
sa iglesia de Santa Maria. Asadores
hay un sinfin, pero uno entre varios
merece particularmente la pena, y ese
es Casa José Maria, con horno pro-
pio y trato entrafable. Para el camino,
provisién de empifionados, yemas vy
tortas de Aranda.

Abandonando tierras burgalesas y
adentrando paisajes sorianos aparece




Almgugaille Eepwie

ante el viajero El Burgo de Osma,
un conjunto urbano de singular belle-
za y armonia, que inevitablemente
concurre frente a su gotica catedral. A
la mesa, mucho, rotundo y bueno: es-
tofado de alubias, migas de pastor,
perdices o codornices escabechadas,
y platos de trucha del rio Lobos. Todo
“a juerza pan” (a elegir entre sobones,
extendidos o harinados) y buen vino
tinto de la tierra. Un restaurante a co-
nocer es el Virrey Palafox, acredita-
do en decenios de matanza y cuchi-
panda.

Del Burgo a la capital, Soria, donde,
al decir de don Antonio Machado, pa-
rece que las rocas suefian. Ciudad
aquietada y poética, vestida de ver-
sos de Bécquer, de Gerardo Diego y
del propio Machado. Paseo por el cas-
co urbano y las afueras que llevan a
san Saturio, para recalar finalmente
en algun establecimiento hostelero y
disfrutar de unos pases de la fina
mantequilla de Soria, y platos de al-
cance, como las migas pinariegas, la
sopa de setas de cardo con trufa ne-
gra, la chanfaina soriana, los platos

de caza escabechados o la morcilla
dulce asada al horno.

Fin de trayecto en Medinaceli, que
vio morir al caudillo invicto Almanzor
y que es atalaya Unica desde la que se
puede admirar el Unico arco romano
de tres arcadas que existe en Espafa,
la regia Colegiata y la recoleta Plaza
Mayor porticada. Al yantar, un revuel-
to de hongos edulis y un peripuesto
rabo de toro con trufas.

MiGueL ANGEL ALMODOVAR

Asados, reinos gastrondmicos y virreinatos coquinarios

coinciden en sefalar que si existe un factor gastronémico

unitario en esta compleja autonomia, ese es el asado. A
mayor abundamiento, Néstor Lujan y Juan Perucho amplian a dos
subzonas el concepto, que incluye al cordero y al lechdn o toston.
Para estos autores, el area del lechdn estaria inscrita dentro de un
tridngulo cuyos vértices son Arévalo, Segovia y Pefiaranda de Bra-
camonte, en la provincia de Salamanca. Respecto al cordero, las
mecas estarian en Pefiafiel, Sepilveda, Aranda y Roa: “... la villa
burgalesa donde ajusticiaron al Empecinado y donde murié el aus-
tero cardenal Cisneros”.
Pero lo cierto es que la unidad juridico-administrativa que hoy es
Castilla y Ledn, se amplifica y expande considerablemente en el
ambito de la cocina y la gastronomia, como reflejo de sus pecu-
liaridades historicas, culturales y geograficas.
El antiguo reino leonés es heredero directo de la vieja monarquia
asturiana, que trasladé la capitalidad de Oviedo a Ledn en el si-
glo X, mientras que Castilla empieza a nacer en su seno y en la
misma centuria, a partir de la decidida voluntad del buen conde
Fernan Gonzéalez y como condado independiente, para hacerse
reino en junio de 1083, en el acto de coronacion de Fernando I.
Debido a la proximidad geografica, la cocina leonesa esta nota-
blemente influida por la gallega, y, aunque en menor medida,
también por la asturiana, en razon de sus lazos historicos. Coci-
na de olla de legumbres y carnes con el cocido maragato a la ca-
beza; cocina de buenas carnes y afiorados despojos; cocina de ca-
za y de pesca de rio; cocina en fin de arrieros y acarreadores ma-
ragatos, que hicieron insélito plato de tierra las patatas con con-
grio y almejas. Dentro de este conjunto se inscriben con rango
propio y peculiar las cocinas de la comarca del Bierzo (con su po-
tente botillo, su olla berciana y sus artesanales pimientos, como
referentes sumos) y la Maragateria, entre la capital del Bierzo,

T odos los especialistas y estudiosos de lo coquinario

que sabe a cocido de vuelcos en sentido opuesto al tradicional, y
al refrito, que los gallegos llaman ajada y los castellanos ajoa-
rriero.

Respecto a la cocina castellana vieja, mas alla del referente y koi-
né culinaria comdn en torno a los asados de cochinillo o toston,
cordero y cabrito, los potentes cocidos de lentejas, alubias y gar-
banzos, junto a los inefables embutidos de cerdo, cuenta con dos
subzonas gastronémicas con sello propio, en las provincias de
Zamora y Salamanca. Sobrevolando todo el territorio y las huellas
de su cultura gastronémica, espléndidos panes de sus Tierras de
Campos; recios y untuosos quesos de oveja y cabra; multitud de
platos de caza; empanadas de toda suerte y tan acreditada como
variopinta dulceria.
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