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€DITORIAL

Como cada primavera, Norefia se viste de gala para ce-

lebrar San Marcos, patrén chacinero y en algunos pue-
blos también de los zapateros, fecha de encuentro de
Cofradias Gastronémicas y Asociaciones de Amigos |
de la Capa para confraternizar con los Caballeros de [
la Orden del Sabadiego. No es nada nuevo porque ::ff*'."
llevamos asf veinticuatro afos, pero hay que ratificar ;
la amistad para que perdure y ponemos como dis-
culpa para la cita al Sabadiego, que como todos
saben, nacié humilde y se fornd exquisito en poco
mas de una veintena de afios, gracias a la buena
disposicion de media docena de industrias camicas que
confiaron en su futuro y son fieles a la fradicién.

Nuestra revista al igual que el sabadiego, naci¢ humilde como lozo de
unién y testimonio de nuestras actividades, y ahora se prepara —con demos-
frado optimismo- para celebrar el XXV aniversario de nuestra fundacién el
proximo afio y por supuesto, queda abierta a todas las personas que antes,
ahora o después sienfen por la Orden lo mismo que sentimos los fundadores
aquella noche a la luna de abril de 1988, cuando firmamos y rubricamos
en el acta fundacional, nuestro compromiso con y para Norefia: su historia,
su cultura, su industria, “sus paisajes y sus paisanajes” que decia D. Ramén
Pérez de Ayala, refiriéndose al viejo condado  arzobispal.

No corren buenos tiempos para casi nadie, pero una vez mds, nuestros
colaboradores aportando la publicidad de sus empresas o establecimientos,
han hecho posible que podamos editar un nuevo nimero de esta publica-
cién que de forma gratuita intenta llegar alli donde pueden llegar asimismo,
los productos de la alimentaria norefiense. Estos colaboradores lo saben y
son conocedores de que las cosas no se hacen solas, ofros en cambio, si se
aprovechan de esa estela que han marcado los demds, tal y como tenemos
constancia en muchos ejemplos.

De todos modos, desde el complicado presente, mirc- .

mos con opfimismo al futuro y sentimos como en aque- %Q'-&#G I['F[“'_..r
lla noche de abril, que en Norefia es primavera. e

EDITA: DIRIGE:

ASOCIACION CULTURAL ORDEN DEL  Miguel A. Fuente Calleja
SABADIEGO mfuentecallejo@yahoo.es

Calle libertad, n°4 Bajo

Apartado de Correos n°45

33180 NORENA.

Telf.: 985 261 657 / 985 741 212
www.ordendelsabadiego.es
ordendelsabadiego@gmail.com

37. LA BUENA MESA DE LA MAR

38. DONA ISABEL DE PORTUGAL,
CONDESA DE NORENA

40. DEL CERDO Y ARROCES CON IMPRIME:
BOGAVANTE IMPRENTA NARCEA

41. RESENAS SABADIEGUINAS DEPOSITO LEGAL:

As-1287-06

EQUIPO DE REDACCION:

Eugenio Floréz, Alfonso Pascual, Ignacio Gutiérrez,
Luis Miguel Sudrez, José Naves y José Angel Gilbert

PUBLICIDAD:

LORVA SERVICIOS INTEGRALES DE
COMUNICACION

C/ Virgilio Palacio, 4-1° D

33013 Oviedo

Tfnos. 984 282 575 - 984 283 046
administracion@lorva.es



Queridos amigos y colaboradores:

Aprovecho nuestro medio de comunicacion EL SABADIEGO para
invitaros a nuestra fiesta en honor de San Marcos, patrono de la
industria cérnica local que celebramos cada afio en tormo al 25
de abril donde la Villa de Norefia se vuelca como anfitriona con
fanfos y fanfos visitantes que cada afo acuden y acudis a nuestra
cita, significando para nosotros motivo de orgullo y gran safisfac-
cién el poder recibiros en ambiente fesfivo y hermanado con ofras
entidades similares a la nuestra.

Dar las gracias siempre resulia muy agradable porque las cosas
no se hacen sin esfuerzo vy el recorrer muchos kilémetros para cum-
plimentar a estos humildes Caballeros del Sabadiego, merece el
agradecimienfo de cuantos formamos es Orden que va camino,
iremediablemente, de cumplir sus primeros veinficinco afios de

vida en el 2013.

Tener por seguro que un afio més no os defraudaremos, haciendo
buena la frase de Norefia: Hospitalaria, Gasfronémica y Chaci-
nera o aquella ofra que rezaba en los afos sesenta que decia:
Norefia saluda a los forasteros, pero curiosamente, en Norefia no
hay forasferos.

Agradecimiento también para los organismos oficiales, empresas
colaboradoras, asociaciones culturales, anunciantes y para todos

aquellos que sienfen nuestra asociacion como algo suyo, como
PResIDENTE DE 1A ORDEN DEL SABADIEGO algo de Norefia.

Alfonso Pascual GARrcia
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Todos hemos de seguir frabajando
por la mejora y promocién del saba-
diego, indiscutible sefia de identidad
norefiense y componente estrella de
esta rica y variada gastronomia que
hace de la Villa Condal el principal
afractivo turfstico para visitarnos. Cali-
dad en la oferta culinaria no nos falta,
oferfa hostelera tampoco, por lo que
debemos de cuidar el servicio y asf
mantener uno de los pilares economi-
cos y sociales mds importante para
Norefia, que enclavada en el cenfro
de Asturias, es fiel reflejo del eslogan
que da fitulo a este articulo.

All& por el afio 1988, una nueva y
a lo larga emblemdtica asociacion
norefiense, daba sus primeros pasos.
Su nombre da empaque a la Villa y

Cesar Moviia ANTA
ALcalDE DE NORENA

al chorizo que patrocinan: son los Caballeros de la Orden del
Sabadiego. Y desde hace ya muchos afios, son el principal mo-
for organizador de una de las fiestas mdés significativas para la
gastronomia norefiense: la festividad de San Marcos, patrén de
los industriales carnicos, y popularmente conocida como fiesta del
picadillo y del sabadiego.

Una indusfria carica arraigoda desde muy anfiguo en Norefia,
a la que también le toca sufrir las dificultades del momento en el
que vivimos, pero que con trabaijo, esfuerzo y dedicacion, sabran
aguantar la tfempestad econémica y social, para persistir en el
tiempo y seguir dandole a Norefia el titulo de Capital de la Indus-
fria Camica de Asturias.

Y el afio 2013, fiesta a lo grandel. la Orden del Sabadiego
cumple sus bodas de plata de existencia. Son 25 afios de vida,
y todo un record para cualquier asociacion, por lo que se merece
una celebracion por todo lo alto por el frabajo y esfuerzo dedi-
cado a la promocién del Sabadiego, de Norefia y de Asturias
no solo en nuestro Principado, sino también a nivel nacional e
infernacional. Vaya pues desde aqui mi felicitacion institucional
y personal anficipada, sobre todo a esos miembros de la Orden
que de manera desinteresada frabajan, viajan y se esfuerzan dia
a dia, para que el nombre de Norefia, infrinsicamente ligado a la
del Sabadiego, brille en lo més alto de nuestra promocién.

Para finalizar quisiera desear a los invitados a la fiesta de San
Marcos y al Capitulo de la Orden del Sabadiego, asi como a los
vecinos de Norefia y visitantes, que disfruten de las acfividades
ludicas programadas, que aprovechemos para olvidarnos de los
problemas y quehaceres cotidianos y compartamos fiesta y gastro-
nomia con fodos los asistentes. El carécter acogedor que nos ca-
racteriza y el buen ambiente reinante estos dias debe convertirse
fambién en un reclamo significativo para que afio fras afio la fiesta
gane en asistentes, colorido y sobre todo en ese mdas que mereci-
do homenaje a nuestras industriales camicos que dia a dia fratan
de llevar este buque industrial norefiense, al mejor puerto posible.



FecoEs

la gostronomia espariola se ha situado en la vanguardia in-
fernacional, gracias, sin duda, a nuestros cocinerosestrella.

Ferran Adri¢ y compaiiia han conseguido que el mundo re-
conozca que en lo que se refiere a cocina creativa y de
autor, Espaia ocupa el primer lugar.

Pero tan importante como esos cocineros estrella son nues-
fros grandes artesanos v la gente que les ayuda y colaboran
para que manfengamos, también, en lo que se refiere o
materia prima, un puesto de privilegio a nivel universal.

Nunca hay que olvidar la importancia de los Enélogos y Bode-
gueros que son capaces de convertir nuestras uvas en algunos
de los mejores vinos del mundo, pasando por los arfesanos
que fransforman la leche en algunos de los grandes quesos a
nivel infernacional, hasta los que consiguen mantener el sabor
de las verduras vy frutas, recoger el mejor marisco y conseguir
el mejor pescado o conservar los sabores tradicionales con
las recefas de nuesiras madres abuelas y bisabuelas.

Y en esa fareq, indispensable para comer bien, necesitan
alimentos y bebidas excepciondles, por lo que nuestras co-
fradias tienen un papel fundamental.

Yo tuve la oportunidad de ver su influencia y su trabajo po-
sifivo en la reunién que tuve en San Fernando hace unos
meses. Y alli también tuve la oportunidad de hablar largo y
tendido con el Presidente de FECOES, Carlos Martin Cosme
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Rafael Ansén Oliart

PRESIDENTE DE 1A REAL ACADEMIA GASTRONOMICA

y conocer el frabajo tan importante que esté
desarrollando esta Federacién Nacional.

Pienso que la tarea de FECOES, en parale-
lo, complementa extraordinariamente lo que
estd llevando a cabo la Real Academia de
Gastronomia desde hace muchos afios.

El prestigio de la gastronomia espafiola no es
solo la de nuestros resfaurantes y cocineros,
es, sobre fodo, la de nuesfra materia prima,
especialmente en relacion calidad precio.

Es el modelo de libertad lo que ha convertido
a Espafia en protagonista de la gastronomia
en esa década prodigiosa que va del afo
2000 al 2010. La libertad del cocinero, que
puede crear su propia cocina y se transforma
asi de arfesano en artista y la libertad del
comensal que puede elegir la forma, modo,
tiempo y manera de comer, trafando de con-
seguir la méxima satisfaccion pero, fambién,
de hacer una comida saludable.

El espacio de libertad hace posible que los
cocineros se hayan convertido en auténticas
estrellas medidticas. Y el espacio de liber-
tad ha hecho posible hacer compatible la
salud con el placer y que cada vez podo-
mos y debamos comer mejor.

Quiero felicitar a la Cofradia de Sabadie-
go, a su Presidente, a todas las cofradias,
en el marco de FECOES por el trabajo que
estan realizando para que Espafia tenga
los mejores alimentos y bebidas, conserve
sus creaciones arfesanas inspiradas en la
fradicion v en la historia y que confribuyan
a ofrecer al mundo esa gastronomia de
vanguardia que nos ha convertido en pro-

tagonistas del mundo gastronémico en los
alrededores del Siglo XXI.



N TIEMPOS DE CRISIS HAY QUE POTENCIAR

LA PROMOCION Y RETOMAR LAS COSTUMBRES

FecoEs

Dicen que en tiempos de crisis la
mejor recefa es la promocién. Si
nos quedamos parados, cuando
pasen estos momentos coyuntura-
les que nos afectan a todos global-
mente, serd como volver a empe-
zar y eso significa haber borrado
del mapa todo un largo recorrido
de frabajo bien hecho y con mu-
cho esfuerzo aiadido.

Es muy significativo que en momen-
fos dificiles se dé un giro al pasado
y se retomen costumbres de nuestros
antecesores quienes sabian ahorrar
y organizarse mejor en cuanfo al
gasto se refiere. Tal es asf que (no
hay mal que por bien no vengal,
se han vuelto a cocinar plafos de
cuchara y puesfo en valor nuevo-
mente recetas que esfaban ya casi
perdidas en nuestra gasfronomia

Carlos Martin Cosme
PresipeNTe DE FECOES

nacional. Esas recetas culinarias que por poco precio dan como resultado
unos plafos familiares excelentes a los que hay que dedicar mayor tiempo
en cocina lo que, segin los experfos, suelen ser mas saludables.

la Federacion Espariola de Cofradias Vinicas y Gastronémicas [FECOES),
estd viviendo en estos Ultimos tiempos una eclosién de nuevas cofradias
y Asociaciones espariolas que se adhieren a la Federacion para aportar
sus conocimientos de artesania culinaria y las costumbres de sus respecti-
vas comarcas o localidades y aprender a organizarse para no perder lo
que tanto tiempo les ha costado poner en valor, que en mayor o menor
medida forma parte de la llamada idiosincrasio de un pueblo.

Mantener estas costumbres y este legado histérico es cuestion de todos
para que nuestros herederos reciban nuestras férmulas gastronémicas ma-
gistrales fransferidas de padres a hijos durante generaciones y serd de
esfa manera como evitemos que Espafia y nuestras magnificas regiones
se puedan senfir inundadas por la globalizacién de productos agroali-
mentarios o culinarios que nada tienen que ver con lo nuestro. En defini-
fiva el proteccionismo de los valores de los pueblos ha sido siempre un
elemento muy importante en las civilizaciones para preservar y valorizar
lo variopinto de los territorios, en donde la gastronomia y sus vinos han
ido formado también su cardcter diferenciado de los demds.

Ultimamente han solicitado la adhesién a FECOES cofradias muy variopintas
y de diferenfes comarcas y excelentes productos o gasfronomia de nuesfra
nacion, tales como el queso asturiano de Gamoneu, un histérico manjar
enfre las monfafias asfures, el cocido madrilefio, estupendo plato de nuestra
capital y la cofradia avilesina del colesterol bueno, que estd poniendo en
valor los avances cientificos en nutricién y calidad alimentaria que también
nos hacen falta. Y proximamente, la Federacion se verd ampliada con de-
fensores de productos del mar y fierras del interior. En el primero de los casos
me refiero a la cofradia do centolo larpeiro do Grove, producto gallego del
mar por excelencia y la cofradia de la borraja de Aragédn, cuyo humilde pro-
ducto sirvié durante mucho fiempo en la economia de subsistencia de esta
region y fue aplicado tanto en plafos salados ast como en postres.

lo dicho, en tiempos de crisis hay que potenciar la promocién y retomar
las costumbres de nuestro pasado para cuando pasen estos momentos
dificiles volver a estar preparados.



L‘DAS EXPERIENCIAS DE UN
VETERANO COFRADE

Hace unos dias, me requirié el
amigo Miguel Angel Fuente un
articulo para la revista “El Saba-
diego”, en la que ya colaboré en
alguna ofra ocasién.

Pues bien: ahora que ya cumpli-
é dentro de muy poco, tiempo
la friclera de 82 afios y 27 de
ellos, me los pasé como miembro
de la Cofradia de los Amigos de
los Quesos del Principado de As-
furias, me parece que no vendria
del todo mal, el relatar en este tra-
bajo, mis experiencias como ac-
fivo cofrade y sempiterno viajero
durante tantos afios, representan-
do a mi cofradia y defendiendo
los quesos artesanos asturianos

Considero, que ahora es el mo-
mento de hacer un balance de
mis vivencias como cofrade, an-
fes de colgar los “afributos”.

6 El Sabadiego

Armando Alvarez

Deiecapo pe FECOCES v
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Me refiero claro estd, a despojarme de la indumentaria de cofrade (mon-
fera, capa y medalla) no a los atributos masculinos, que de momento,
contindan muy bien ahi en su sifio.

Esto que escribo va dirigido sobre todo, a los que desconocen lo que
hay dentro de ese mundillo variopinto y multicolor que aglutina a las
cofradias gastronémicas, cuyo fin primordial, es la defensa de los pro-
ducfos agroalimentarios de la fierra y salvaguardando las raices de la
cocina fradicional. Y todo ello, realizado por personas desinteresada-
mente y sin ningun é&nimo de lucro, con gran derroche de entusiasmo y
rindiendo siempre, verdadero culto a la amistad.

Tuve la suerfe de convivir con distintas personas de diferentes puntos de
Espaiiay ofros paises, de visitar lugares que nunca habia sofiado cono-
cer y de disfrutar de diferentes gastronomias, con las que pude apreciar
la diversidad cultural de los pueblos.

Para mf, ha sido un acervo de de valores, con los que no solamente he
disfrutado, sino que también, han servido para “culturizarme”, enrique-
ciéndome con ensefianzas que jamés habria conseguido, de no haber
sido por mi ejercicio como cofrade.

En Europa, posiblemente sea Francia, el pals de mas tradicion en esto
de las cofradias gastrondmicas. Siguiéndola casi seguro, Portugal, Espa-
fia e ltalia. Ello no quiere decir que no haya abundancia de cofradias en
el resto de paises de la Comunidad Europea.

En nuestro Principado de Asturias, no habia esa tradicién, hasta una
fecha relativamente reciente. Sin embargo y curiosamente, ahora es As-
turias, una de las comunidades que cuenta con més cofradias enogas-
fronbmicas asociadas en forno a FECOAS, entidad que preside provi-
sionalmente el amigo Miguel Angel Fuente y que acoge a todas ellas.

la pionera fue la Cofradia de los Amigos de los Quesos, siguiéndola la
de la Mesa de la Mar, la Orden del Sabadiego, Amigos de los Nabos,
Vino de Cangas del Narcea, Doiia Gonfrodo, (Unica en Espafia forma-
da solamente por mujeres) la del Colesterol, Cofradia del Oriciu, la del
Quesu Gamoneu y la del Chosco de Tineo.

Diez en fofal, que junto la Asociacién La Pegarata de Laviana, que estd a
punto de consolidarse, suman once, que cumplen el requisito imprescin-
dible de inscripcién en el Registro de Asociaciones y la mayoria de ellas,
estén afiliodas en lo Federacion Espaiiola (FECOES) y en el Consejo
Europeo de Cofradias Enogastronémicas (CEUCO).



Me cabe la satisfaccion, de haber
sido tesfigo de la verdadera eclo-
sion de todas ellas y participar cada
afo en su Gran Capitulo, que es la
celebracién mas importante, en lo
que son invesfidos los nuevos cofra-
des y se enfronizan como Cofrades
de Honor, a las personalidades me-
recedoras de tal distincién. Al acon-
fecimiento, suelen acudir cofradias
de disfinfos lugares, siendo normal
la devolucién de la visita.

En el resto de Espafia, existen una
cincuentena de cofradias, reparti-
das por todo el territorio nacional.

la mayoria de ellas, federadas en
FECOES, verdadera cinfa fransmiso-
ra, que les da opcién a formar parte
del Consejo Europeo de Cofradias
Enogastrondmicas, lo que les pro-
porciona un cardcter internacional.

Hasta la fecha, se celebraron @
encuentros nacionales de FECOES
(Segovia, Burgos, Oviedo, San-
tander, Guijuelo, Baena, les Bor-
ges Blanques (Lérida) Valladolid y
Llaredo (Cantabria).

Por ofro lado, los congresos euro-
peos tuvieron lugar en Bruselas, Vo
lencia, Verona (ltalia) Isla de Corfo
(Grecia) Trenfo (ltalia) Sanfiago —
Cambados, Burdeos (Francia) y El
Algarve (Portugal). El X Congreso
Europeo, tendrd lugar en Estonia,
este mismo afo. Un poco lejos, pero
al que espero poder asisti. Como
veis, fodo este enframado, constitu-
ye una compleja organizacién que
requiere un trabajo improbo.

El amigo Carlos Martin Cosme,
viene dirigiendo con gran atino
ambos organismos federativos.

A través de esta revista, en la que
él también suele colaborar, le rei-
tero mi felicitacion por el eficiente
frabajo que viene realizando des-
de hace ya bastantes afios.

Comprobareis, que existe un gran
movimiento gastrondmico digno del
mayor encomio, en el que si quieres
participar en forma activa, fienes
que tener constantemente prepara-
da la maleta del viaje. Para que os
hagdis una ideq, os referiié como

ejemplo, que en el afio 2011 que
acabamos de despedi, asisti ol
Gran Capitulo de 26 cofradias es-
pafiolas, al de 2 portuguesas y @
una en Francia. Amén del encuentro
nacional de laredo y el Congreso
Europeo del Algarve en Portugal.

sNo os parece que dado mi avan-
zada edad, me estoy pasando un
poquitine

Por eso ahora, llegd el momento
de reflexionar y ver la forma de
dosificar mis escapadas, hacien-
do mds caso al médico del que le
hice hasta ahora. También y por
que no, atender a mi bolsillo, que
protesta y con toda la razén, de
que me estoy desfasando un tanfo,
en la administracion de mi pecu-
lio, teniendo en cuenta, los tiem-
pos de crisis que nos foca vivir.

Pero claro; es tan sugestivo y aluci-
nanfe este mundo de las cofradias
gostronémicas, que me va a resul-
tar muy dificil el poder “desengan-
charme”. Lo intentaré, pero dudo
que lo consiga.

MATADERO CENTRAL DE ASTURIAS ()

Junsegiera Bobes, S_A.
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COOPTOGC, s.c.i.

COOPERATIVA DE TECNICOS
Y OBREROS DE LA CONSTRUCCION

Visitenos, le éry‘orma/ems ampliamente Y St compromiso

Casimiro Arguelles, 29 » Pola de Siero
Tlfs.: 985 720 414 - 679 441 172 - 679 441 173

www.cooptoc.es * www.pisoshorena.es

ULTIMAS VIVIENDAS

_lT-__ ; § T 1 -: h:.':
.'-:'-:-' ; - W ..- 1:-‘_:_-'_'T_'::i_|_?_-_ -_--
e W @ T e =
_E@Eml ELEEUEI- .m .
.- o EEEENE
g Engn @____E:iﬂﬂﬂl Mmoo b =

3 dormitorios, locales comerciales y plazas de garaje
en edificio de las calles Laurizaca, Socarrera
y Plaza de la Cruz, en Norena

VIVIENDAS DISPONIBLES
1, 2 y 3 dormitorios en Plaza de la Nozalera, en Norena

VIVIENDAS EN CONSTRUCCION en C/ Padre Colunga, en Norefa

LOCALES COMERCIALES

Disponibles en:
C/ La Portilla, en Norena
C/ Francisco Baragana, en Pola de Siero

PLAZAS DE GARAJE

Plazas de garaje disponibles en la C/ Asturias y C/ Justo Rodriguez de Norefa



Hace unas fechas dada mi aficién por los
libros antiguos, me encontré uno editado
en Oviedo en 1955 titulado “Hoy se ha-
bla de...” que recoge una serie de co-
mentarios radiofénicos firmado por el ilus-
tre personaje Juan Azcona, seudénimo de
Ladislao de Arriba, patriarca de amplia
familia ovetense. Ladis, como asi lo llo-
man todos sus amigos, reside en Madrid
y con el hablé hace pocos meses solicitén-
dole el oportuno permiso para reproducir

en nuestra revista un articulo suyo referido
a la fiesta ovetense de El Desarme, peti-
cién que me acepté de inmediato este
hombre que es capaz de reirse hasta de
su propia sombra. Merece la pena leerlo
o releerlo...jquien sabe!

?J

PAULINO VICENTE - CARBONCILLO

Juan Azcona

RADIOFONISTA

Cada vez esfé mds confuso eso de los origenes de esta gasfro-
némica fiesta del carbayonismo fefén. No importa mucho, fal
vez nada, saber con exactitud si fueron los partidarios de Isabel
Il o los ofros, los que desarmaron y comieron el reconfortante
rancho. Cuesta frabajo volver la vista atrds, o quizds dé miedo
hacerlo pensando en la mujer de Lo, que por ello, se quedd
convertida en esfatua de sal. Interesa el presente, muy poco el
futuro y nada, el pasado.

Ayer fue el Dia del Desarme y sin fener en cuenta anfecedentes
histéricos, nos hemos zambullido, como lo que somos, en lo
rebosante sopera donde los garbanzos de Arévalo, la verde
espinaca y el nérdico fésil escocés enfonaron a tres voces un
himno al bicarbonato.

Después de este polaje celtibérico, se levantd la veda de tlcera
de estbmago con los primeros callos. Unos limpios, y caseros
callos de Norefia que al decir de las cocineras estén mas caros
que nunca. Ceré marcha el brazo de gitana, el mérbido brazo
de gitana de Julio Romero de Torres, aterciopelado, suave, y
el capilé, esa aromdtica conjugacién del cafécafé vy el cofiac-
conac, que impide al comensal la somnolencia.

Hoy andamos, los castizos por un lado y los que nos apuntamos
a todo por ofro, verdaderamente desarmados, como convale-
cienfes de esfa fiesta gastronémica del carbayonismo. Es por la
faltla de costumbre y por lo de que la raza va a menos. Tenemos
el estémago aculatado como las viejas pipas, a caldos de cubi-
fo, a flan de sobre, a mayonesa de tarro y café de cebada. Vi-
vimos unos fiempos donde la auténtico nos pilla desentrenados
porque nos hemos enfregado de lleno al suceddneo, a lo falso.

Un dia, un 19 de octubre por ejemplo, fropezamos con una
auéntica comida, un rancho de soldados decimonénicos y
hemos de darnos al bicarbonato sédico, desesperadamente,
como el toxicomano a la- morfina o el refrasado mental al futbol.
Hemos de damos a lo sal de frutas o al agua mineral, para
apagar ese volcan que incendia nuestras enfraias.

Buenas tardes, estémagos de después de la guerra.

20 de octubre 1955



@ ESDE OTRA TIERRA

Mis padres dicen que naci con ojos de xana, como
las hadas asturianas, porque solia quedarme asf,
semidormida, durante dias enferos, dejondo esca-
par una media sonrisa cuando alguien me rozaba
la piel. Mis primeras palabras fueron en un francés
suave y agudo, algo que defraudé a mi abuelo, pues
esfaba empefiado en que lo primero que dijese fuera
"patata”. jQué obsesion la de este hombre por los
tubérculos!” solia decir mi abuela mientras &l me ex-
plicaba, sosteniendo uno en la mano, cémo ese ali-
mento habia salvado vidas cuando él tuvo mi edad.

M.AF.

10 El Sabadiego

Laura Navas Martin

AccesiT - CONCURSO DE RELATOS DE FECOGA

Asi creci en uno de los barrios més bonitos de Parfs: en-
fre las biciclefas, las mesas de café diminutas, las clases
de gimnasia en los jardines y mi abuelo con el delantal
puesto en la cocina.

El nunca aprendié francés, siempre dijo que le daba mie-
do perder las raices. Todos nos refamos de esa idea tan
absurda, “inadie olvida un idioma por hablar ofrol” le
decia yo muy resabida, pero con los afios entendi que
su miedo no miraba hacia el futuro, sino al dolor de un
pasado muy complicado.

Por eso me recogia el pelo en una trenza, despacio,
para que no me quedasen mechones fuera y después
corria a su lado, preparada para ofra farde llena de ho-
rina en la nariz, de aceite en los pantalones y el olor a
los centenares de condimentos que usdbamos casi sin
pensar. De sus senfidos conoci como se puede calentar
la leche con las manos, cémo se descubre si sobra sal
sin usar el gusfo o a calibrar los gramos confando con
el olor.

El intentaba llevarme con sus platos a su verdadera fierra,
ese lugar del que casi no se hablaba en casa porque mis
padres no lo conocian, pero que mi abuelo se emperia-
ba en no olvidar.

"sHablas del pais de la xanas, abuelo?”, le preguntaba
yo v él me respondia que no solo era de ellas, fambién
era el pais del sol, de la mar salvaje, de las tierras ho-
medas y verdes, que segin desciendes se vuelven llanas
leonesas, amarillas manchegos v llenas de matices en
fodas sus partes. Y, por supuesio, siempre habia algo
que comer en todas ellas.

Una tarde de septiembre mi abuelo me llevé a ver a unos
amigos suyos, pinfores, cerca de una iglesia preciosa,
blanca impoluta. Estuvimos vagando por la plaza, disfru-
fando de los trazos, del detalle, de la concentracién. El
me susurraba al oido que la pintura es como la gastrono-
mia: todo se hace con pasion y cuidado, por eso cada
obra de arte lleva un poco de alma de quién la crea.



Para mi aquella frase fue grandiosa y adn hoy se me eriza la piel cuando le veo agachandose hacia mi, emo-
nando aquel olor a cebolla y ajo tan peculiar.

Ya ibamos a marcharnos a casa cuando ofro anciano, mds o menos de su edad, se acercd con paso répido
P piaoy
le abrazé por detrds. Era un viejo amigo, también espaiiol. Hablaron durante mucho tiempo, lloraron juntos
P | 9 P P | Y
yo mientras los observaba maravillada.

Antes de irse le dio a mi abuelo algo metido dentro de un papel de aluminio y después se despidié. Durante
el camino de vuelta no dijimos nada, le veia demasiado sensible como para estropear aquello que su mente
le estaba recordando.

Esa noche se acostd pronto, ni siquiera vino a darme las buenas noches. Me senti traicionada, como si para
él yo no fuera de suficiente confianza. Entonces, de madrugada, aparecié en mi habitacion y me dijo que le
acompafiase afuera.

Una vez sentados los dos en la terraza sacod el paquete de aluminio. Al tenerlo cerca vi que olia fuerte, olia
cémo ¢él, aunque un poco extraio.

"sQué ese” le pregunté. El sonreia con un brillo especial en la mirada.

"Se llama sabadiego; infenta pronunciarlo francesita, sabadiego, se dice sabadiego. Es un chorizo de mi tierra,
de mi hermosa tierra. Llevo mdas de media vida esperando volver a probarlo. Cref que moriria sin hacerlo”

Entonces lo sacd y, con un poco de pan, fuimos devordndolo lentamente, disfrutando de cada pedazo. Nunca
habia sentido tanfo respeto por algo como aquella vez. Lo comi como si fuera el manjar més preciado que
existiese en la tierra, saboreando su fragancia en el paladar y enlenteciendo el tiempo, para que no terminase
nunca. Fue fan emotivo que se me escaparon las lagrimas v él dejé a un lado todo y me abrazo.

Han pasado muchos afios desde aquello y, ahora, cuando veo a mi hija dormir en su cuna, con los ojos entrece-
rrados y la media sonrisa, sin que nadie me vea me la llevo a la cocing, la coloco entre pafios y dejo que el olor
la absorba y la llene, para que nunca pierda la esencia de nuestras raices.

Ctra. General, 634 - Km. 199 ARGUELLES - SIERO
Tels.: 9857418 71 -985 74 29 22 (Asturias)




H ORENA: ETAPA EN EL
CAMINO DE SANTIAGO

M.A.F.

No entiendo muy bien el motivo
[que no he visto explicado en nin-
guna parte] por el que Norefia
queda al margen del Camino de
Santiago. Desde luego, no esfd en
el "Camino Francés”, ni en los dos
caminos que partian de Oviedo,
por encontrarse al este de la civ-
dad. Pero es claro que pasarian
por Norefia los peregrinos que
procedentes de Francia por Bayo-
na e Iron, y de la comisa cantébri-
ca espafola, segufan la llamada
"ruta de la costa”. Esta ruta pre-
sentaba mayores dificuliodes que
lo del ofro lado de las montafias,
es decir, el "Camino Francés”, por
lo que Juan Uria Riu apunta en

z El Sabadiego

su confribucién a la magna obra
“las peregrinaciones a Santiago
de Compostela” [en colaboracién
con lacarra y Vazquez de Pargal
que "ni la diplomdtica ni la ar
queologia nos proporcionan ele-
menfos de juicio para poder afir-
mar que la ruta de la costa haya
sido frecuentada casi hasta el si-
glo XIlI, sobre todo por los extran-
jeros”. Pero hubo peregrinos que
la siguieron, aunque no tuviera el
esplendor histérico, arquitecténico
y legendario del mencionado “"Ca-
mino Francés”.

Segin la “Nouvelle Guide”, los
peregrinos iban de Bayona a San
Juan de luz, y desde alli penetra-

Ignacio Gracia Noriega

Escriror Y CroNista OFICIAL DE LLANES

ban en Espafia por Irdn, atrave-
sando el Bidasoa por el puente
de Behobia . las etapas principo-
les eran San Sebastian, Guetaria,
Guernica, Bilbao, Castro Urdia-
les, laredo, Santofia, Santander,
Santillana del Mar, San Vicente
de la Barquera, y ya en Asturias,
a donde entraban por Colom-
bres, el Camino se bifurcaba en
Ribadesella, siguiendo unos por
el interior, hacia Arriondas e In-
fiesto, donde existia la importante
cofradia de la Virgen de la Cue-
va , y ofros por el més préximo
de la costa, hacia Caravia, Co-
lunga, Villaviciosa y Valdedios,
desde donde salian a Sariego,
con las importantes iglesias de
Narzana y la de San Martin de
Vega de Poja. Ambos caminos, el
de Arriondas y el de Villaviciosa,
confluian en Pola de Siero, donde
se enconfraba la albergueria de
San Pedro desde el siglo XIll. la
iglesia de San Martin de la Co-
rrera, en El Berrén, situaba a los
peregrinos a las puerfas mismas
de Norefia, donde hubo incluso
hospital de peregrinos fundado
por festamento de Gabriel de
lorenzana y de su esposa Clara
Arguelles en 1593. Y Norefia se
encuentra a mitad de camino en-
fre San Miguel de la Barreda v el
caracterfstico templo  sanfiaguista
de San Martin de Argielles: era



imposible, pues, que quedara al margen
de lo peregrinacién. En fin, desde Argie-
lles el Camino iba por San Miguel de la
Barreda y Bobes, afravesaba el Nora por
el antiguo puente de Colloto y entraba en
Oviedo por Cerdefio, subiendo hasfa la
Catedral por la puerta de la Noceda.

la iglesia de Argielles, de las mas anti-
guas de Asturias, resfaurada por el pres-
bitero Domingo en 951, es notable por
las representaciones del santo de su ad-
vocacion, San Martin de Tours: en uno de
los bojorrelieves aparece éste con ropaije
episcopal y ofro es de mas dificil lectura,
pues tanto lo interpretan como la despe-
dida de lo dama y el caballero, como
en Villamayor y San Pedro de Villanueva,
como el propio San Martin ejecutando el
acto més legendario de su existencia, par-
fiendo su capa con la espada una noche
de crudo invierno para darle la mitad @
un mendigo aferido que resultd Jesucris-
to. Conviene recordar que San Martin de
Tours, que da nombre a las iglesios de
Vega de Poja, San Martin de la Carrera
y Arguelles, era el sanfo patrono de los
peregrinos jacobeos franceses.

M.AF.
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QETAZOS DE NORENA

Entre mis facetas humanas estd la
de ser asfuriano, pues aln manten-
go entre los ramalazos del alma,
la esencia primogénita de una tie-
rra afrincherada en la piel. Hace
afos, acudia al encuentro de esos
acantilados enfre los pliegues del
Mar Cantébrico con més frecuen-
cia, pero como foda barcaza -y
he sido durante media vida vela
hinchada y mascarén de proa-
uno termina varado en la playa
de la existencia, envuelto en sus
propias singladuras.

Rafael del Naranco

En el dltimo viaje a la tierra de mis
mayores desde esta orilla del Ca-
ribe, en una esquina de la vetusto
Oviedo, ciudad con una persona-
lidad arrebatadora, encontré a un
amigo, una persona nacida para
ser, como las nubes o las sombras,
un poco pafrimonio de fodos,
pues hizo de la amistad sacramen-
to y del servicio desinteresado @
los demas, un oficio.

Se llama Miguel Angel Fuente,
presidente fundador de una extra-

ACUARELA DE NORENA A PRINCIPIOS DEL S.XX, REALIZADA POR FIDEL M PUEBLA

E El Sabadiego

Periopista DE EL MUNDO VENEZUELA

fia cofradia llamada del Sabadie-
go, orden que viste capa de pario
grueso, mientras cubren la cabeza
con una especie de montera de al-
fos picos y, como ineludible deber,
fienen la obligacién de cuidar la
esencia y prestancia de un chori-
zo llamado precisamente “sabo-
diego”, en sus fiempos primitivos
una especie —si se puede decir- de
longaniza achorizada, hecha de
los menudos de las partes sobran-
fes del cerdo, aunque en honor a
la verdad, de este noble animal,
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siempre presente en la buena coci-
na, se aprovecha en Asfurias has-
fa su aliento.

Un buen dia, Fuente y un grupo de
contertulios, tuvieron la floreciente
idea de vestir de largo al chorizo
pobre, rechazado hasta entonces
por los entendidos en la materia
y mirado con desconfianza por la
gasfronomia en general. El “sabo-
diego” era el huérfano abandono-
do de la variada y sabrosa cocina
astur, pues ese empecinado perso-
naje de mala fama, vivia, aunque
arrinconado, en uno de los lugo-
res mas emblemdticos: la noble Vi-
lla Condal de Norefia, enclavada
en la zona central de Asturias y @
un tiro de piedra de Oviedo.

De la noche a la mafiana surgio el
milagro: a aquel paupériimo des-
pojo se le cambid su pedigiefa
figura de arriba abajo y donde
antes habia unos deshilachados
pellejos destinados a cocerse en
el pote del desahuciado, renacié

un embutido cuya fama ha fras-
pasado fronteras, tanfo que hace
pocos dias, en una charcuteria del
bulevard de Sabana Grande en
Caracas, un cartel en la vidriera
decia: “Compre aqui el auténtico
chorizo sabadiego”.

le pregunfamos aquel dependien-
te si eran los verdaderos sabadie-
gos de Norefia. “No hay ofros,
sefior. Los importamos directamen-
e". Y lo decia con el orgullo de
quien ofrece una exquisitez, una
pieza Unica para el paladar.

Y recordé a Norefia, concejo pe-
quefio, laborioso y del que guardo
recuerdos entfrafiables, todos vivi-
dos al alba de muchas mafanas,
cuando siendo un muchacho sofia-
ba con ser periodista, ayudando
a repartir un diario llamado “Re-
gion” por los pueblecitos cercanos
a Oviedo.

Alli, por vez primera, probé un
"sabadiego”, una mezcolanza de

sabor rancio que cortaba el ham-
bre de cuajo y me ayudé en cier-
fa forma a ser el hombre de hoy.
Acaso por eso, inexorablemente,
todos los sébados, desde hace
muchos, mi cena consiste en un
bocadillo de chorizo.

Ese sencillo acto del paladar, don-
de solamente la canilla de pan y
el chorizo son los invitados a la
mesa, se vuelve una ceremonio
pagana con remembranzas nosfél-
gicas. Y cada viaje al Principado
es por fanfo un obligado regreso
cargado de magro de cerdo ahu-
mado entre madera de roble de
cualquiera de las fébricas de em-
butidos de Norefia.

Con esfo, ya sabe el lecfor vene-
zolano la razén y donaire del so-

badiego.

(Publicado en el Diario EL MUN-
DO de Caracas, en la seccion: El
mundo v sus vueltas).

Trav. del Conde, 5 ¢ Tel. 985 742 940 » 33180 NORENA

Fabricacion de:

* Puertas manuales y automadticas

¢ Barandillas

* Rejas

* Portones de todo tipo

¢ Cierres de fincas




L‘)US COCIDOS DE LOS
CAMINOS DE SANTIAGO

Carlos Lobato Encinas

ALCALDE DE LA VELES (SALAMANCA)

EN SU VERTIENTE DE LA VIA DE LA PLATA Y, CONCRETAMENTE,

la Via de la Plato

(Iter ab Emerita
Asturicam) es una

via de comunicacién
abierta por los
romanos cuyo objetivo
fue el de comunicar
Emérita Augusta con
Astlrica Augusta. La
via sirvid para unir
diversos yacimientos
argénteos (de ahf

su nombre) entre s,
pero también frajo
como consecuencia

el fomento de las
migraciones interiores
en la Hispania
occidental, hecho que
prevalece adn hoy.

16 El Sabadiego

Como consecuencia de tales movi-
mientos sociales y en el enforno de
la via, la historia asiste a la funda-
cién y/o desarrollo de nicleos ur-
banos cuya importancia vy relevan-
cia han trascendido hasta nuestros
dias. Ejemplos de lo anterior son:
Mérida (Emérita Augusta), Cace-
res (Norba Caesarina), Plasencia,
Béjar, Salamanca  (Helmantical,
Zamora, Benavente, (Brigaecium),
la Barieza, ledn (legio) y Astorga
(Astirica Augusta).

la Via de la Plata, a partir del Me-
dievo, se convierte también en cal-
zada espiritual al unirse en Ledn al
denominado “Camino Francés de
Santiago”.

Es de sefalar que, a lo largo de
fodo el camino de Santiago y en
sus distintas vertientes, se cosechan
leguminosas de excelente y reco-
nocida calidad. Por poner fan solo
unos ejemplos, citar los garban-
zos Pedrosillanos (de Pedrosillo el
Ralo), las habichuelas extremenas,
la lenteja de Lla Armuia, la alubia
de la Bafieza, las Fabes y verdi-

EN LA COMARCA DE LA ARMUNA

nas Asturianas, Los Caricos (alubia
pinta) monfarieses v las Arbejas de
Campod. Pero también se produce
pimentén (En La Vera), verdura en
fodas las vegas v, especialmente,
en El Bierzo, Gdlicia y Asturias v,
sobre fodo, carmes de porcino, vo-
cuno y ave en sus mds variadas y
excelsas razas. Es inevitable hacer
una mencién especial a la chacina
de Norefia y, muy especialmente,
a su famoso Chorizo Sabadiego,
verdadero potenciador del sabor
de cocidos y fabes. sPodriamos
hablar de Cocidos si no existiesen
los ingredientes anteriores?.

El Cocido, en sus variadisimas
versiones, es en realidad el verda-
dero plato nacional que ha permi-
fido a cientos de generaciones de
Esparioles alimentarse con un pro-
ducto nutritivo, rico y econémico.
Ademds, tiene la virtud de hacer-
se despacio en una olla llena de
agua, lo cual permitia que nues-
fras madres pudiesen realizar ofras
fareas mientras la comida se gui-
saba casi por si misma al amor de
la lumbre. Es un plato completo;
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PRESENTACION DE 10s Cocipos Dt CAMINO EN LA SIDRERIA “LA TENERIA”

aporta los hidratos de carbono de
las legumbres, las proteinas de las
carnes, las grasas del focino vy la
fibra, minerales y vitaminas de las
verduras. 5Se puede pedir mdse.

la Armufa (del drabe “La huerta”)
es una comarca situada justo al
norfe de Salamanca, en sus pro-
pias inmediaciones y en plena Via
de la Plata. Lla comarca tiene una
gran relevancia en la produccion
de leguminosas. En concreto, se
cultiva y produce la afamada Llen-
teja Cochera de la Armuia vy el
fino y tiemo Garbanzo Pedrosillo-
no, con sendas indicaciones geo-
gréficas profegidas.

Partiendo de Salamanca en di-
reccién a Zamora y a apenas 10
kilémetros de la capital Charra,
nos encontramos con Calzada de
Valdunciel, cuyo nombre ya nos in-
dica su asentamiento en la misma
Via de la Plata. En Calzada de

Valdunciel nos encontramos con
“la fuente Buena”, que fue cons-
fruida por los romanos y atn hoy
surte agua potable y los Pontones,
que son miliarios romanos que in-
dica distancias a diversas ciudo-
des y sedes de la Via.

A apenas 5 kilémetros, estaremos
en la Vellgs, capital de la comarca
y cabeza de partido. La vellés tam-
bién es el nicleo de la produccion,
almacenamiento y distribucién de
la Lenteja de la Armufia. La lente-
ja de lo Armuria fue la primera en
Espofia que obfuvo la marca de
Indicacién Geogrdfica Profegida.
Se trata de una semilla de tfamario
mediano, de color pardo verdoso
y conforno no muy regular con una
gran capacidad “cochera”, que
apenas requiere remojo previo y
cuece en muy poco tiempo. No es
necesario esfofarla con came, yo
que aporta por s misma un gran y
delicado sabor que la convierfen

en inconfundible, aunque folera el
afiadido de chorizo, tocino y mor-
cilla. Seria un gran aporte para
nuestra lenfeja y para la gastrono-
mia nacional la adicion de unos
buenos chorizos Sabadiegos.

A 2 kilémetros al este de la Ve-
liés hallaremos la poblacion de
Pedrosillo el Ralo cuyo toponimico
bautiza al garbanzo Pedrosillano,
de gran valor gastronémico por su
finura y piel delicada que lo hacen
muy nufrifivo y de facil digesfion.
los cocidos de garbanzos, aqu,
cobran protagonismo.

la nobleza nos obliga a recono-
cer a los Caballeros de Lla Orden
del Sabadiego la labor que vie-
nen haciendo en relacion con la
puesta en valor de los Cocidos de
los Caminos de Santiago. Esfas
son las personas que hoy nos con-
vocan y sus hechos, los que nos
aglutinan y hermanan.

M.A.F.



HU VOY A HABLAR DEL

SABADIEGO

No voy a hablar del Sabadiego,
ni de lo que es, ni de donde viene
y tampoco voy ha intentar expli-
car el porqué, nila historia de No-
rena, no senor.

Antes de nada, quiero dejar muy
claro que esto que aqui, en unas
pocas frases voy ha infenfar expre-

18 El Sabadiego

David V. Muro

ACTOR v CABALLERO DE LA
sar, es parfe del sentimiento de al- ORDEN DEL SABADIEGO
guien, que ni nacido en Norefia ni
en Asturias, guarda en el recuerdo
de una profunda admiracién vy res-
pefo, por unas gentes, por un con-
cejo y por un pueblo que conoci.

Es un pueblo pequerio y grande por
historia, infraestructuras v paisaje.

E. FiORrez



Con rincones hermosos con plazas,
forres, quiosco, palacios y hasta una
esfatua al "Gocho”. Tranquilo v a la
par animado aunque no ruidoso.

Yo... la verdad, no conocia Nore-
fia, nunca habia estado hasta que,
por SUERTE [y lo pongo en mayis-
culas, por que asi fue) una mafiana
me llamé mi amigo Juan Arboleya
un asturiano de pro.

Este, conociendo mi gran aficién o
los placeres terrenales y entre ellos
la buena mesa, me dijo que se ha-
bia puesto en contacto con él Mi-
guel Angel Fuente, persona que en
ese momento no conocia y que en
la actualidad le guardo un especial
afecto y recuerdo.

Se frataba de ofrecernos el HONOR
(Y vuelvo a la maytscula) de ser co-
frades de Mérito de la Orden del
Sabadiego. Lo cierfo es que no fenia
ni idea de lo que era eso, él me lo
explicd, yo me informé, v llegando o
la conclusién que se trataba de bue-
nas viandas y buen yantar, mas farde,

confirmé mi asistencia... Y al cabo de unos dias iba de camino a Nore-
fia, nunca habia estado alli, no sabia lo que me iba ha encontrar. Con
mas de freinta afios de profesién encima, habia ido muchas veces a As-
turias, claro que la gran mayoria de mis viajes a esa bella tierra no iban
mas allé del Teatro Campoamor, en Oviedo y del Jovellanos de Gijén.

Asi es que un veinticuatro de abril alli me presenté. La primera impre-
sién (por que yo soy mucho de primeras impresiones) fue... Como
sentir que ya habia esfado, sentir que no me importaria lo mas mini-
mo formar parte del paisaje y paisanaje de aquel lugar.

Me sentia a gusto, reparé en la agradable sorpresa del que llega @
casa fras un largo viaje. Un sitio precioso con gentes amigables que
se acercaban a mi con ese punto de curiosa alegria que les da en la
mirada los fiestas de su pueblo. Con la ilusion de ver a alguien por sus
calles que habitualmente solo lo ven en la tele. Quiero hacer especial
hincapié en el carifio, calidez y respeto que me demostraron y trataron
en todo momento.

Ni que decir tiene, cuando conoci a Miguel Angel y a mis comparie-
ros Cofrades y a Cesar, el alcalde y a tantos ofros, que por falta de me-
moria y porque fueron muchos no nombro. Pero todos, absolutamente
fodos, me hicieron disfrutar de sus amigables charlas, sus nutrientes
culines de sidra echados en las pocas horas que alli disfruté.

Desde entonces, tengo muy claro el por que este pequefio concejo esfa
en centro del Principado, para hacer saber y dar ejemplo del cardcter, la
alegria, el saber estar y la enfrega de los buenos ASTURIANOS.

Cracias y hasta pronto, mis (casi) paisanos.

comercial

POCHOLO. s.1.

MATERIALES DE CONSTRUCCION

EXPOSICION ALMACEN:

Avda. de Oviedo - cruce Tel. 985 T41 B49

Tel. 085 740 B84 Fax 085 741 218

Fax 985 741 748 33519 LA CARRERA - Siero

33186 EL BERRON - Siero epocholo@telefonica.net
EXPOSICION:

C/ Pacita Vigil (La Guaxa)
TH. y Fax 985 725 219
33510 POLA DE SIERO




ﬁ SOMBROSE UN PORTUGUES. ...

Todos los amantes del sabadiego,
empezando por los  entusiastas
miembros de la Orden, sabemos
que es el Unico embutido con bula
que existe, al menos desde que en
1723 los arzobispos de Sevilla y
Cranada  intercedieron para que
este embutido pudiera ser consumi-
do los sébados, dia que recordare-
mos a quienes no lo supieran era
'de vigilia" en aquellos fiempos, es
decir, que no podia comerse came.
El sabadiego, que seguramente re-
cibe ese nombre por ese privilegio
sabdtico, era entonces un embutido,
digamos, de pobres, ya que las mo-

-4

Cristino Alvarez (Caius Apicius)

PremIO NACIONAL DE PERIODISMO
(ConpADO DE NORERA)

ferias primas usadas en su elaboracion no eran precisamente las més apre-
ciadas cames del gorrino; del sabadiego del XVIIl al de hoy hay muchas
diferencias, a favor de la delicia actual, desde luego.

Pero el hecho es que se autorizd al personal a comer ese embutido hecho
con lo que enfonces llamaban ‘menudos’ o “livianos’. La verdad es que
a los espafoles nos han gustado siempre las inferioridades de muchos
cuadripedos, como fodo tipo de visceras; bien es verdad que fampoco
son apreciadas en la misma medida unas mollejas que unos pulmones.
Pero todo mezclado, con tocino, con ajo, con pimentén, con sangre...
bueno, el resulfado es interesante.

Herncacu

PrOMOCIoNes
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Un siglo anfes de que los mencio-
nados arzobispos legalizaran el
consumo del embutido, hallamos
referencia a lo que podriamos
llamar un sabadiego sin embutir.
Resulta que un catedrético de lo
Universidad de Coimbra, y procu-
rador de la Corona de Portugal,
hizo un viaje a Valladolid para co-
nocer la Corte de Felipe lll. Esto
nos dice que el portugués anduvo
por Pucela entre los afios 1601 vy
1606, que fueron los que esfa civ-
dad gozo de la capitalidad, anfes
de que volviera a Madrid.

Don Bartolomé Pinheiro da Veiga,
que asi se llamaba el caballero,
dej6 un amplio relato gastronomi-
co de su esfancia en Espaiia. Y en
él hay unos pdrrafos que nos vie-
nen como anillo al dedo. Dice ast:
"la segunda y mds notable cosa
de Castilla en este género es que
generalmente los sdbados comen
menudo, y esto sin bula ni licencia
alguna del Papa, mas en fuerza
de una costumbre casi inmemorial
folerada por los Sumos Pontifices”.

Que nadie piense que comer me-
nudo era comer poco, ya que esa
palobra hoy  significa “pequefio,
chico o delgado”, pero entonces
hacia referencia a las interioridades
de algunos animales: Covarrubias,
en 1611, nos informa de que ‘me-
nudo’ es “el vientre del carnero con
manos y cabeza”. Y todo el mundo
sabe de qué hablamos si nos referi-
mos a los menudillos de un ave.

DOHES

Teit Fau i
13180 NOREMNA

Pero dejemos a Pinheiro: “menudo
de puerco llaman al tocino, cabe-
za, pescuezo, lomo, pies, manos,
rabo, asadura y demds partes in-
ternas de aquel animal”. No es
mal panorama: sélo se salva el
jamén. Y el portugués remata so-
bre los hdabitos carnivoros de los
vallisolefanos: “comen la cabeza
y el pescuezo de la temera, los
pies, el menudo y los rifiones de la
vaca; y como el dia més regalado
de toa la semana es para ellos el
sabado, comen lo que les gusta
mas en dicho dia”.

Me temo que ahi fenemos un
precedente, si no de la exacta
composicién del sabadiego de la
época (se pareceria, con la entro-
da del lomo de cerdo, mds a la

G
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delicatesse que es actualmente),
st de la permisividad con que las
autoridades eclesiésticas veian el
consumo de deferminadas car
nes en dias de abstinencia. Eso
si, todo lo que nos cuenta el co-
ballero portugués es fruto de la
costumbre, no sancionado ni au-
forizado por ninguna autoridad;
el sabadiego, en cambio, con los
privilegios oforgados por los arzo-
bispos de Sevilla y Granada, es
un producto carico que puede
comerse con licencia eclesidstica.
Un chorizo, por enfendernos, con
imprimatur. Sobiendo todas estas
cosas, es lbgico que cada dia nos
guste mas la magnifica especiali-
dad de Norefa: la Historia, a ve-
ces, también alimenta.

M.A.F.



GL COCIDO MADRILENO

UN DELICIOS0 Y SOCORRIDO PLATO

Ya apenas se oye aquella famo-
sa cancién —copla popular afla-
mencada que llegd a ser— que
ensalzaba el cocidito madrilerio,
casi como un bien supremo y ne-
cesario. Pero en la actualidad, al
igual que a lo largo del pasado
siglo XXy lo mismo que a través
de unos cuantos siglos anteriores,
el cocido madrilefio es una de la
sefias de identidad de la capital

Carlos Ayala

de Espaiia. Es bastante probo-
ble, incluso, que ofros conocidos
y hasta famosos cocidos que se
guisan y ofrecen en multitud de
restaurantes a lo largo y ancho de
nuestro pais pudieran tener su ori-
gen en el madrilefio, con ligeras
variaciones a tenor de los produc-
fos caracteristicos de cada zona
o identidad geogrdfica. Los ingre-
dienfes, en unos y ofros lugares,

Director DE “CarNica 2000”

son similares, salvo contadisimas
excepciones.

la verdad, dicho sea en todo su
esplendor, es que el cocido madri-
lefio, al igual que los cocidos que
encontramos por donde quiera
que vayamos, es un plato gastro-
némico de mucha enjundia, algo
muy serio y complefo contemplado
desde un angulo puramente protei-
co y alimenticio. Nadie se quedo-
r4 tan satisfecho con ninguna ofra
comida, cualesquiera que puedan
ser sus componentes, como quien
se afreva a digerir plenamente un
completo cocido madrilefio, inclu-
so de los mas corrienfes, que no
digamos ya de los mas exhube-
ranfes y repletos.

Pero si fuesemos a un cocido ma-
drilefio de los que podriamos de-
signar como monumentales, pues
la verdad es que —utilizando una
expresion castiza y muy arraigada,
por este ferruiio capitalino conoci-
do antiguamente como poblachon
manchego— no se lo salfa un gita-
no. En ciertas y muy populares ca-
sas de comidas, a la antigua usan-
za, —cuyo nombre no es menester
mencionar— hasta te lo regalan si
fe afreves con todo lo que te sirven.

M.A.F.



Lo importante y lo que hace sobre todo al caso es que
el cocido madrilefio —cuyos componentes esenciales,
como es sabido, son los garbanzos, el repollo, el
morcillo y la morcilla, el chorizo, el tocino, el magro,
y a més a mas en algunos de ellos hasta la oreja, el
relleno, la gallina, efc (que es que no se acaba de
mencionar fanto ingrediente), sin contar, claro esta, la
sopa previa, por lo general de fideos bien caldosa—;
a lo que ibamos era a que la virtuosidad, virtualidad
y actualidad de dicho guiso continua en pleno vigor,
sin que haya desmerecido un dpice en importancia
desde los fiempos de la Edad Modema hasta esta
segunda década del XXI en que nos encontramos.

En Madrid, raro es el restaurante que al menos un dia
a la semana no ofrece su cocido como mend princi-
palisimo de la jornada, y ello con independencia
de los resfauranfes mds o menos especializados en
dicho plato que lo ofrecen diariamente.

En consecuencia, a quien sea partidario y hasta
amante de la cuchara, llegado a la capital desde
cualquier parte, no le resultara nada dificil encontrar
la receta més castiza y popular que en lo tocante al
condumio o manduca distingue a los madriles.

Mientras que algunos amigos de cofradias célebres
—menciénese aqui la del Sabadiego—, residentes

en Madrid, estamos fratando de poner en escena
y dar vigor a una fodavia inexistente Real Cofradia
del Cocido Madrilefio, tampoco faltan avezados vy
expertos en lo culinario que ya estén promoviendo la
Ruta del susodicho fradicional plato, con el objefivo
principal de promover la cultura  gastrondmica
de Madrid, Incluso alrededor de tan sugerente y
sugestivo asunto hasfa se han instituido premios, que
no dejan de ser curiosos y dignos de mencién: Al
mejor Cocido Madrilefio, al Mejor Caldo de Cocido,
a los Mejores Garbanzos, al Mejor Vuelco de Camne
y Embutidos y al Cocido més Innovador.

En ofro articulillo, si al director de esta simpdtica
revista y buen amigo de quien esfos pérrafos esbo-
za, lo considera menester y merecedor de alguna
consideracién, citaremos nombres que en eso del
cocido madrilefio fueron y siguen siendo afamados.
Tan solo en esta ocasion y como cierre de estos
sencillos pérrafos poner de manifiesto e insistir una
vez mdés que en Madrid son centenares los restau-
ranfes en cuyas carfas no falta, al menos un dia @
la semana, el sabrosisimo y extraordinario cocido
madrilefio. Y resaltar a la vez que los precios son
asequibles para unos y ofros bolsillos, incluso para
los més modestos, ya que suelen oscilar desde los 7
0 8 euros hasta los 35 o 40. Al alcance de todos,
como puede colegirse.

CARNICAS
LA NAVE

CARNICAS

LA NAVE

poocblemente el mejor

Dolores Cuesta Bros
NIF. 52.612843 - K
C/ El Calvario, s/n

33180 Norena - Asturias
Telf./ Fax.: 985 740 400




Marijé Amieva

PERIODISTA

Asturias cuenfa con un sinfin de cofradias gastronémicas, enti-
dades de vital importancia para la promocién de nuestros pro-
ductos agroalimentarios. Una de las mas jovenes de la regién es
la Cofradia de Amigos del Quesu Gamonéu, cuyas relaciones
con la Orden del Sabadiego de Norefia son de lo mas fluidas.

Nacido en el corazén de Los Picos de Europa, en su variedad
del Puerto, el Quesu Gamonéu es uno de los manjares por exce-
lencia del Principado. Se frata de un queso azul graso, elabora-
do con leche de cabra, oveja y vaca y ligeramente ahumado.
Fruto del saber ancestral de los ganaderos de las zonas altas de
Onis y Cangas, las bondades de este queso traspasan fronteras.

Los origenes del Gamonéu, que recibe el nombre de las loca-
lidades de Gamonedo de Onis y Gamonedo de Cangas, se
remontan a épocas de hambruna. Comenzé a elaborarse para
aprovechar los excedentes lécteos y servir de sustento a los pas-
fores, ya que es un alimento de sencilla conservacion. A finales
del siglo pasado se inicié su comercializacion, llegando a con-
vertirse en el queso més caro de Espaiia por su alta demanda y
escasa produccion.

En 2004 un grupo de amigos de Cangas de Onfs, que solia
reunirse con frecuencia en torno a unas tapas de Gamonéu,
decidié formalizar su vinculo con el queso creando una co-
fradia, a la que esperaban se sumasen ofros entusiastas del

Exquisitos embutidos, lateria...
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“Abrimos todos los dias"
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gran variedad de ginebras,
cavas, vermouths...
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preciado lécteo. El colectivo,
que cuenta con més de 40 co-
frades, comenzé su andadura
-de manera formal- al afio si-
guiente. Desde entonces han
organizado charlas, falleres,
certdmenes y mesas redondas,
distinguido a pastores y ofras
personalidades vinculadas  al
Gamonéu e incluso han orgao-
nizado un concurso de pinchos
elaborados con este manijar.

Sus objefivos son muy similares
a los de la Orden del Sabadie-
go: estudiar y promocionar los
aspectos culturales del Gamo-
néu, colaborar con otras cofra-
dias y colectivos relacionados
con la gastronomia regional y
el Gamonéu y difundir sus posi-
bilidades culinarias, entre ofros
aspectos. La calidad de ambos
productos vy la estupenda labor
de sus respectivas cofradias es
incuestionable. jlarga vida a
ambos y ambas!

C/ Fray Ramén, 26 - Tel. 985 74 18 37- 33180 NORENA

el oar
sinnomobre
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REGON DE SAN MARCOS 2011

No se con exactitud geogrdfica, pero si por lo menos
en la histérica, Norefia es el centro de Asturias. Y As-
turias sf que lo es, a su manera, en el devenir de los
tiempos, el de Espafia. Desde nifio, desde mi Pravia
natol, hasta el oriente que origind la historia de fo-
dos nosotros, Norea era lugar de paso y encrucijada
donde defenerse, ya entonces, a buen yantar.

También desde muy tempranos tiempos, si no desde
los més antiguos origenes, en Norefia se tocaba muy
a menudo a zafarrancho de combate, en esta tierra de
nuestros pecados, que tanfos zurriagazos ha asumido
y sigue asumiendo fodavia.

Prcumnam Chaality

Vodka

z El Sabadiego

José Luis Balbin

PERIODISTA Y PREGONERO 201 1

ONPARK

ebra hecha en Asturias

Union Park es una marca registrada de El Molin del Nora

elmolindelnora@yahoo.es
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Allg por el siglo X (cuando foda-
via se recordaba a los drabes por
estas tierras y seguiamos encon-
fréandonoslos dia sf y ofro también
un poco mdés al sur, a medida que
fbamos desalojandolos de la pe-
ninsula siglo fras siglo) nos entre-
feniamos guerreando entre noso-
fros. Los norefienses también. Eran
buenos y malos tiempos. Enrique
IV tuvo mala prensa -jya enton-
cesl- y unos malos resultados que
nos fraerfan desagradables conse-
cuencias y que, @ su manera, nos
han perseguido hasta hoy. Poco
después se iniciaria la mejor can-
fada de nuestras monarquias, de
CuUyos inicios yo tampoco quiero
acordarme. Enfre tiempo, los nore-
fienses y los gijoneses ya estabais
enzarzados, como el resto de los
asturianos, por unos titulas que se
disputaban con el rey, ya desde
mi confrapariente —siglos por me-
dio- Don Silo... De quien, por
cierfo, nunca he sabido por qué
[y parece que no por buena con-
ducta) junto al primero de nuestros
reyes, Pelayo, fue el Unico que se
gano el fitulo de “Don”.

M.AF.

El caso es que, enfre hermanos, hermanastros, leales vy fraidores, los
norefienses ya andabais a frompicones, pactos y acuerdos sucesivos por
un titulo condal que se ha hecho de los més legendario, hasta llegar,
como no, a la Iglesia. En mil cuatrocientos veintiuno ya era conde de
Norefia y su jurisdiccion el obispo de Oviedo Don Gutierre. Durante esas
mis citadas paradas adolescentes camino del buen yantar en Norefia,
vi a menudo reflexionar mientras paseaba por la carrefera al arzobispo
Tarancén, que seria después ejemplar cardenal al que tantos debemos
momentos dificiles y gloriosos de nuestra transicién.

Han pasado los siglos, han pasado los afios, pero los norefienses segufs
estando en primera linea. Mientras Norefa crecia y se hacia cada vez
mas famosa hasfa convertirse en la capital condal de Asturias y referente
de la industria chacinera, Miguel Angel Fuente y sus amigos conseguian
fambién dar timbre de honor al Sabadiego. Fue una idea luminosa. Mo-
desto en origen, aunque nunca sobrio, el sabadiego fradicional de No-
refia ha acabado convirtiéndose en alimento festivo hasta devenir en
cofradia, cantada ya incluso en el mundo.

El Sobadiego v su cofradia nos han reunido hoy a cuanfos aqui estamos
y a muchos de los que, desde fuera, nos siguen y contemplan. A los
pocos que anfes de hoy no conociesen Norefia, les invito ahora a que
recorran sus hermosas calles, se recreen en sus monumentos, se sumerjan
en su historia y saboreen lo que ha dejado de ser una modesta comida
de sdbado, en la que se han especializado  restaurantes de acd y de
alla, de Asturias y Madrid, de levante y occidente de aquende y allen-
de los mares, cantados y exportados hasta Alaska y hasta México por
asturianos ilustres como el gijonés Paco Ignacio Taibo...el |, como el
acostumbraba a decir.

Cracias Miguel Angel, gracias Alcalde por esta distincién inesperada y
gracias norefienses por estar ahf.



N ORENA GASTRONOMICA

los hosteleros norefienses son los he-
rederos de un gremio que siempre fue
afamado en el condado por sus elo-
boraciones exquisitas, confundentes y
abundantes, sabiendo renovarse sin
ohvidar la froza maestra de la histo-
ria culinaria local, pero admitiendo
los olas de la modemidad que los
fiempos imponen.En el confrol de
esa balanza con las fuerzas clésicas
y vanguardisfas esia el éxito, para el
cual hay que mirar siempre, sin dejar-
se llevar por excesos de confianza e
individualismo que a nadie beneficia.
Las gastronomia es uno de los facto-
res que mds predominan a la hora
de elegir un lugar turistico, y orefia
cuenta con bagaijes afrayentes para
ser punfo de encuentro y de disfrute.
En nuestro breve caminar por la
Villa para conocer algunas de las

30 El Sabadiego

excelencias gastronémicas,  visita-
mos Casa El Sastre donde manda
la cocina tradicional, con llamativos
menus del dia como el cocido de
garbanzos con moscancia, y ofras
exquisiteces “Made in Noreria”
como los sabadiegos, los callos, el
picadillo, sin olvidarnos de rabo de
toro, o las variadas férmulas en for-
no al bacaloo.

Cuidan como en ninguna ofra parte
la oferta de quesos asfurianos don-
de predominan los Cabrales y los
de Gamoneu siempre a punfo, y en
cuanto a sabadiegos, fras rigurosa
seleccion, oferfan los de Camicas
la Nave que tienen el punto mds
exigente para el cliente entendido.
En la misma calle Fray Ramén  nos
encontramos con ofro de los templos
de la buena cocina. Hablamos de

Alva FUENTE

Tristan Caleya

GASTRONOMO

la Tend de Alfredo, a quienes visi-
faremos tras pasar por la Cuadra
a probar la sidra y los buenos vi
nos de Ledn, fal y como rezaba la
publicidad de la casa hace 30 o
40 afios. En la Tend, la guisandera
siempre nos sorprende con delica-
das elaboraciones, hechas en justa
medida y composicion de sabores
bien diferenciados, pero sin olvidar
las recetas que Sabi heredd de su
suegra como la fabada o los callos.
Entre Casa El Sastre y la Tend de
Alfredo, nos topamos con la Carni-
cerfa de Marco, joven profesional
y buen conocedor de las cames.
Tiene obrador propio vy es elabo-
rador de los callos de la casa,
moscancias, chorizos, cachopos
con variadas férmulas y una muy
cuidada seleccion de frutas.

Ahora nos vamos con ofra parada.
En esta ocasién elegimos la ploza
de la Cruz, donde una elegante y
moderna vinoteca de nombre Enve-
ro, ubicada en la casa donde es
faba el legendario Café Rodrigo.
Carlos, su propietario disfruta con
los vinos de cualquier denomina-
cion de origen, elige las afadas
mds representativas y en el poco
fiempo que lleva abierto el esto-
blecimiento, se ha ganado a una
clientela fiel y entendida en los
caldos, vy para colaborar la casa
en ese oporfodo, organiza catas



guiadas por enolégos de prestigio.
Frente a Envero tenemos la pana-
deria Rey, local tambien con pocos
afos de existencia, donde han lo-
grado un pan a la anfigua usanza,
pues disponen del estilo ristico, re-
gio -suponemos que haciendo ho-
nor al nombre a la casc- artesano,
etc. Llas empanadas con diferentes
rellenos gozan de merecida vy justa
fama y para los “bollos preficos”
eligen sin contemplaciones los me-
jores embutidos.El resuliado esté
alli mismo. A veces es necesario
guardar cola para poder disfrutar
de tan buenas elaboraciones.
Cercano a Norefia estd el restau-
rante la Fusta, con buenas y am-
plias insfolaciones, donde gozan
de merecida foma los arroces y por
supuesto, las carnes al puro estilo
argentino. Regina Ferndndez la gui-
sandera de la casa, tambien hace
guifios a la modemidad y disfruta
elaborando pinforescas y sabrosas
ensalodas, buenos pescados a la
plancha, sin olvidar los postres.
No nos podemos olvidar de Co-
mercial Castaiio. Denfro de la
chacineria local, Adolfo Castafio,
como asi se llama su propiertario,
elabora los mejores productos que
ofertan las grandes superficies de
fodo el pafs. Estudian y planifi-
can el producto, con las pruebas
y cafas que sean necesaria hasfo
conseguir el punto éptimo. Ahora
fambien viene elaborando platos
precocinados, como les fabes con
almejas, callos, pote  asturiano,

Tenceri

cebollas rellenas, todo ello con la
mejor garantia.

No podemos dejar afrds la Tene-
ria, antigua Casa Nicasio, com-
plefomente remozada, donde se
enfuerzan cada dia en ofrecer lo
mejor a la aobundante clientela.
Preparan tapas muy, muy especia-
les con productos asturianos, man-
fienen la tradicién con los callos,
son exigentes para con la sidra de
varios lagares y abundantes en las
raciones  jusfos con los precios.
lega el momento de las copas.
CaféBar El Refiro, en la pequeiia y
castiza travesia del Conde, ofrece
buenas copas con Liti Baragaio ani-
mando tertulios futboleras y misica

hasta altas horas de la madrugada,
lugar de encuentro de la juventud.
Y si de lo que gusta es disfrutar en
una buena tferraza para tomarse
unos vinos o unas carias, hay que
dirigirse al Bar Sin Nombre o dl
Viejo Almacén, afendidos por ver-
daderos profesionales con cotizo-
daos terrazas para disfrutar del po-
seo, correteo de nifios o concierfo
de la banda de misica.

Breve recorrido por la mejor ruta
gastrondmica. Y para terminar un
consejo que leimos en alguna oca-
sion a Don Ramén Pérez de Ayalar:
"Bebamos con sosiego, yanfemos
con holgura, esos pingtes manijo-
res de gustosa natura”

restaurante

. sidreria




N ORENA CON N DE ENTRANABLE

"Pequeiia en extensién, grande en historia”.

Con esta frase que leimos en un viejo escrifo, es como mejor podemos
definir nuestra Villa.

Aunque ya hay referencias de Norefia en el siglo XII, la historia escrita
comienza un siglo mds tarde, cuando Rodrigo Alvarez de  Asturias, ca-
ballero influyente en la corte, va reuniendo dominios entorno a la torre
fortaleza de Norefa, situada estratégicamente en el centro de la region.
Posteriormente, el sefiorio fue cambiando de duefio entre herencias, en-
frentamientos, litigios e hijos bastardos.

Hay que acercarse al siglo XIV cuando el rey Juan | de Caistilla, harto de
fantas luchas reincidentes, optd por ceder el fitulo de Conde de Norefa
a los Seriores Obispos de Oviedo y a todos sus sucesores, estrendndolo
en 1383 el obispo Don Gutierre de Toledo.

Aunque nuestra villa estd sitvada en la llanura central del mapa regional
que se extiende por varios municipios, el casco urbano esté asentado sobre
dos pequeias colinas bordeadas por el rio Noreria. la mds baja de ellas,
coronada en la zona de El Rebollin a 213 metros sobre el nivel del mar y
la mds alta, haciendo cumbre en la zona del EcceHomo a 230 metros.

Si de pasear hablamos, @ pocos minutos de la plaza de la Cruz, centro
geogrdfico del casco urbano, nos enconframos con la Norefia relojante, con
los verdes primaverales o los ocres del otofio del paraje de Riegos a orillas
del rio, con la Norefia rural en Lla Mata o en La Reguera, pues no debemos
olvidar que estamos en la Villa del sosiego, que decia el pintor Evaristo Valle.
Haciendo un recorrido por la Noreda histérica, partimos de la plaza de
la Cruz, con monumento dedicado al peregrino, construccion en marmol
que orienfada hacia Compostela y que data de finales de siglo XIX. En

LA CAMPANICA (SEGUN ACUARELA DE JUAN RIONDA)
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ofra plaza cercana, encontramos
el precioso kiosco de la musica
consfruido a finales de s.XIX. Des-
de alli podras observar el monu-
mento al “Gochin” como en Nore-
fia nos referimos carifiosamente al
cerdo, animal totémico en la Villa,
monumento inaugurado el 15 de
septiembre de 2001.

También contamos con la estatua
erigida en recuerdo del benefac-
tor Pedro Alonso Bobes, realizada
por el insigne esculfor valenciano
Mariano Benlliure. Cercano —por-
que en Norena, todo estd cer
ca- encontrarés el Palacio de los
Llanes en El Rebollin que data del
siglo XV y la Torre del Reloj del
s. XVII, sin olvidaros del palacio
de Miraflores, lleno de historias y
leyendas y donde habité y fallecio
Don Alvaro Flérez Estrada, “el sa-
bio de Europa” le decian.

En la salida hacia Oviedo, nos
encontramos con la iglesia po-
rroquial, con preciosa cubierta
con béveda de cruceria de gran
variedad compositiva. Su refablo
cenfral estd considerado como
auténfica joya del renacimiento,
ast como sus refablos laterales.
El baptfisterio esté configurado en
bajo relieve de marmol policromo.
Nos queda la capilla de la Sole-
dad, en lo mds alto del pueblo,
donde se venera la preciosa y ar
fistica imagen de Jests Nazareno,
obra de Gregorio del Amo de la
escuela sevillana que ya cumplié
mas de medio siglo como vecino.



VIVAS

SEMANARIO LA CopoRrNIZ. 1965

gaueza en vilamina C es como para morirse de
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risa. A pesar de fodo, el jamén es un alimento

- ———— "y Codiciodo entre las gentes adineradas,

. = ! entrando a formar parte de un gran ndmero
de menUs.
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a En la antigiedad, casi todas las familias
b VRS

pudientes tenian un jamén en su despen-

sa, pues hubo un tiempo en que el jo-
mon llegd a comprarse por piezas.

Como curiosidad de ofros tiempos des:
graciadamente idos, se cuenta que en

algunas regiones de Extremadura los ha-

cendados ricos obsequiaban sus invitados

Se llama jamén a la pata frasera, seccionada y cura-
da del cerdo, que es un paguidermo muy abundante
en la Peninsula Ibérica y que en los relatos de la gente
pudibunda antecede siempre a la frase: “con perdon”

El jamén se divide en muchas partes llamadas lascas
y sirve de alimento para las personas enfermas o en
estado de convalecencia.

Sustancialmente el jamén se compone de: jamén propic-
mente dicho, focino, pezuiia y hueso. El jamén propia-
mente dicho es rico en profeinas y grasas. Los hombres
de ciencia, tras arduos trabajos, han conseguido demos-
frar que el jamon es mds rico en calorias que la acelga,
el berro y el cohombro, ponemos por caso, aunque tfiene
en su contra que posee menos hidratos de carbono.

El confenido en agua del jamén es insignificante, asf
como el de celulosa. Y si nos ponemos a mirar su

_don paralepipedos de jomén de hasta tres o
cuatro dedos de altura por ofros tantos de longitud.

los nifios observadores que deseen ver un jamén,
pueden acudir a un museo donde se expongan bo-
degones. También es posible verlos en las jamone-
rias. Generalmente penden de un clavo v llevan una
chapa adosada a la pezuia, pero no hay que con-
fundirlo con la butifarra ni tampoco con el llamado
jamén de York, que es un pobre suceddneo.

El jamén, segin aseguran los que lo han probado, tie-
ne un sabor salado, que recuerda vagamente al de la
cecina, aunque es mucho mds exquisito y agradable
al paladar. Al parecer, es bastante digestivo.

El jamén es de color sonrosado y completomente
opaco a la luz. la transparencia que se observa en
algunas lonchas se debe mas bien al escaso espesor
de la lémina que a la propia naturaleza del jamon.

Hasta la fecha, todos los intentos de socializar el jo-
mon han fracasado.



ANTONIO MINGOTE CON 1A CHACINERA

El genial humorista Antonio Mingote junto
a su esposa lsabel, nos recibi¢ en su domi-
cilio madrilefio para hacerle entrega de la
escultura de Iglesias Luelmo denominada La
Chacinera, trofeo que lo acredita como Pre-
mio Nacional de Periodismo “Condado de
Norefia” 2011, asf como el agradecimiento
generalizado de todo un pueblo, tras afender
nuestra peticion y presentar en la Real Acade-
mia de la lengua Espariola, las fichas corres-
pondientes para cambiar la denominacion
de la palabra “sabadiego” eliminando la de-
finicion de que estd hecho con cames de infe-
rior calidad, cambio que segiin nos comunicd
el entonces Presidente Don Victor Garcia de
la Concha al ser aprobado por unanimidad,
aparecerd en el proximo Diccionario de la
R.A.E. que ser¢ editado el proximo 2013.
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ANTONIO MINGOTE

Charlamos un buen rato con el académico y con su es-
posa, personajes carifiosos, amenos e interesados en co-
nocer la cultura norefiense y con ganas de visitar nuestro
viejo condado. Hablamos de los sabadiegos que puntual-
mente reciben todos los afos por navidades, hablamos de
una debilidad que ambos poseen y que no es ofra que
los callos, asi que se consideraron calléfilos y callogafos
por lo cual, fambien les llevamos unas buenas raciones,
—escasas seguramente— de los elaborados en Norefa, de
los cuales recibimos acuse de su exquisito sabor, v por su-
puesto, unas rosquillas de Pepona que siempre nos facilita
nuestra querida amiga Pilarin Junquera de la confiteria de
la abuela, nunca mejor dicho.

Pasamos un buen rafo en fan grafa compaiiia y creo que
le demostramos —aunque no suficientemente porque nunca
es suficiente el merecido agradecimiento— el carifio que le
profesamos y las ganas de verlos por Norefia. Solicitamos
a la corporacion local con el apoyo de ofras asociaciones
culturales, se conceda a Don Antonio Mingote el nombre
de una calle, un parque o una plaza para dejar festimonio
de lo agradecidos que somos en Norefia. La corporacion
local tiene en sus componentes tal decision.

P.D.: Cuando ya teniomos cerrado este nimero de El Sa-
badiego, nos sorprendié la noticia del fallecimiento el
pasado dia 3 de nuestro personaije querido, admirado y
reconocido.

Hace unos meses nos habia comentado su interés por co-
nocer Norefia, pero... jclaro, tengo 93 afios, tengo 93
afios!, nos comento.

No pudo ser. Para él nuestro recuerdo v el festimonio de
nuestra admiracién.



R. IsasA
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PARRILLA - RESTAURANTE

LA CABANA

UN LUGAR
DE ENCUENTRO

Larretera de Viella, %9 (Viella)
Siero, Asturias
Ted. 985 26 34 94

Cafeteria
Terraza de la
Estacion

Plaza de los
Ferroviarios

CAFETERIA
RESTAURANTE

Estacion de Renfa-Feve
Tel.: 885 11 83 53
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L‘)A BUENA MESA DE LA MAR

Miguel A. Fuente Calleja

Esta importante cofradia asturiana, referente en el mundo cultural ma-
rino, estd de cumplearios, pues acaba de cumplir los veinticinco llena
de ilusiones y miltiples proyectos y en todo este periplo de tiempo, han
sufrido alguna tormenta, galemas y més de un vendaval, pero, al ser
gentes con profundos  sentimientos marinos y con los pies en fierra firme,
soportaron las inclemencias que vienen marcando los tiempos en la vida
cotidiana, sabiendo renovarse con la llegada a cada puerto.

Disfrutan hoy en dia de la veterania que los afios ofrecen, asf lo pudimos
apreciar en el acto reciente de la concesion de la “Lidmpara Natural”,
coincidiendo con el citado aniversario, donde han puesto de manifiesto
una vez més, los mismos valores fundacionales y la misma cultura ma-
rinera que pregonaban en aquel tiempo y que se extendié  por todos
los océanos desde el inigualable pilpito de la Pefiona, museo singular
inaugurado por el rey Don Juan Carlos el 30 de septiembre de 1993 y
que estd dedicado a Philippe, hijo del comandante francés Cousteau,
cuyo artistico busto obra de Vicente Menéndez “Santaria”, no cuenta
con mds profeccién que los aires reinantes v la apatia oficial de quienes
deberian profeger, difundir y cuidar fan natural escenario, que acoge
anclas procedentes de embarcaciones, alguna de ellas, como de  origi-
naria del barco Fortuna, testigo mudo de algunos pasajes de la historia
espanola no tan lejana, y ofras anclas procedentes de cualquier lugar de
la rosa de los vientos e instaladas en aquel preciso lugar donde rompe
el Cantdbrico, imponente y rumoroso que decia el poeta gijonés Luis
Ferndndez Valdés LUDI.

Actualmente, con el dindmico abogado Vicente Quintanilla al frente de la
cofradia y teniendo como fripulacién a leopoldo Martinez "Polo” ~memo-
ria histérica de la entidad- José Antonio Villabrille, José Luis Vigil, Felipe
Roselld, José Anfonio Sotojove, Ovidio Antuiia y quizdas algin marinero
mds, aparte de manfener con su prolifico frabajo los puntos establecidos
en sus esfatutos, han ampliado sus miras hacia la defensa de la cultura
y medioambiente marino, sin olvidar la facefa culinaria que también han
popularizado internacionalmente, merced a los premios que anualmente
conceden con el simbélico “Cucharén del Buen Guiso Marinero” como
muestra, distincién cotizada de la cual presumen restaurantes de medio
mundo, que tienen la sana costumbre de hacer prevalecer en sus cartas
los guisos tradicionales basados en los productos que la mar ofrece.

Estuvimos en el citado acto en el incomparable marco del restaurante El
Balneario y al escuchar en el introito el himno de la cofradia compuesto e

interpretado por ofro Sanfarda, en
este caso mi amigo candasin Mo-
nolo, nos vinieron a la memoria
aquellos primeros recuerdos con
Poyal, con Agustin, con German,
también con Peltop o con el inolvi-
dable Moncho Gonzdlez Menén-
dez, primer Vigia Mayor, cuya voz
ronca y enfrecortada me parecié
ofr llegar desde La Pefiona, echan-
do pestes por el caso omiso que
las autoridades locales y regiona-
les prestan a este museo, repito,
dnico en el mundo.




M.A.F.

@ ONA ISABEL DE PORTUGAL,

CONDESA DE NORENA

TORRE DEL RELOJ DE NORENA
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Francisco Junquera Hevia

HiSTORIADOR

Son escasas las noficias que tenemos de los primeros aios de esta
sefiora, salvo que era hija bastarda del Rey de Portugal Don Fernan-
do I, que la tuvo anfes de casarse. Se desconoce la filiacion de lo
madre. Debié nacer en el afio 1364 y con tres afios de edad ya
estaba desposada con Don Juan, hijo de Dopn Alfonso Tello de Me-
neses, Conde de Barcelos, que muri6 de nifio por lo cual no pudo
llevarse a efecto el matrimonio. En 1973, con motivo de la Paz de
Santarem que ponia fin a la guerra entre Castilla y Portugal, fue
propuesta para casarse con Don Alfonso Enriquez, hijo del rey Cas-
tellano, Don Enrique II, y Conde de Norefia “seemdo ella estomge
de hidade de oitos anos, e andava em nove”.

Contaba el Conde con dieciocho afios pero la edad de la novia
impedia la celebracién del matrimonio por lo que fueron desposados
por palabras de presente, desposorios que se llevaron a cabo contra
la voluntad del de Noreda, segun él contd en secreto.

Concluidas las ceremonias, la futura Condesa de Norefia fue con-
ducida a Castilla, donde habia de permanecer en la Corte hasta la
fecha de su casamiento.

Don Alfonso, el Conde, siguié mostrando su disconformidad con este
enlace por lo que, llegado su tiempo, huyd de la Corte y anduvo
errante por Francia y Navarra esperando encontrar ayuda para anu-
lar el compromiso. Dofia Isabel, hallandose en Valladolid, tuvo cono-
cimienfo de los deseos de su promefido y, en una decisién impropia
de su edad, manifestd que puesto que él no consentia libremente esta
unién, ella daba por rotos todos los compromisos y lo dejaba suelto.

Pero Enrique Il no esfoba dispuesto a fransigir por las veleidades de
su hijo, por lo que le mandé aviso de que regresara a cumplir con
su obligacién o lo desheredaria. Volvio y el casamiento tuvo lugar
en Burgos, en noviembre de 1377. El Conde acepté de mala gana
el compromiso y rechazé contestar cuando le preguntaron si recibia
a Dofia Isabel por esposa, hasta que su padre hizo valer su autori-



dad y le ordend que respondiese
afirmativamente. Pero todos com-
prendieron que no le complacia
esfa union. Contaba a la sazoén
veintidés afios y frece la novia.

Pero nuestro desarreglado Conde
dispuesto a renegar de su caso-
miento obré como si no se hubiere
llevado a efecto y en los dias si-
guientes la novia tuvo que pasar
por la inusual, esperpéntica y des-
concerfanfe peripecia de senfirse
forzosamente solfera en su lecho
conyugal ya que el mafrimonio no
llegé a consumarse. Como dice
el portugués Fernando lépez “o
conde se foi pera a comdessa e
jazemdo ambos em huuma cama,
husou el de todo o comtrario que
a comdessa razoadamente devia
desperar aaquel fempo” y con-
finba “que el numca a abragou,
nem beijou, nem se chegou a ella
pouco nem mujfo, nem a tocou
com o pee, nem maao, nem |he
fallou tam sol huuma falla naquella

noite, nem pella manhaa”. A los
dos meses el Conde se desvinculd
fofalmente de su esposa yéndose
a la Guerra de Navarra.

Tras lo muerte de su padre, se vio
libre del temor que le inspiraba
y pidié la anulacion matrimonial
que, en vista de los hechos, le
fue concedida sin dificultad.
senfencia fue cursada el lunes 12
de diciembre de 1379 en Medi-
na del Campo vy tuvo lugar ante el
Obispo de Oviedo Don Gutierre
de Toledo, primer Prelado que os-
fenté la titularidad del Seforio de
Norefa.

Aunque el episodio supuso una
cruda humillacién para la joven
desposada, sus declaraciones ante
el fribunal que resolvié el pleito la
muestran como una mujer madura
y de asentado cardcter. Politica-
mente, el agravio confribuyé a ele-
var el grado de desconfianza entre
los reinos de Portugal y Castilla.

Nada sabemos de la vida de la
Condesa en los afios siguientes a la
separacion; sin duda, se refird a su
pafria portuguesa. Cuando de nue-
vo aflora en las noticias histéricas,
lo hace como condesa de Norefia.
El incontrolable Conde vuelve o
contraer nuevas nupcias, en 1382,
con la mujer que habia repudiado.
En ella encontré una fiel esposa
que siempre estuvo a su lado y le
apoyo incluso en sus desatinadas
rebeliones.  Sufrié prision con él
en el castillo de Almonacid y en la
sublevacion final de Don Alfonso
Enriquez fue ella la que aguanto el
siio de Gijén durante mas de un
mes, mientras su marido esfaba en
Francia buscando refuerzos. Com-
prendiendo la inutilidad del esfuer
zo, rindié la fortaleza en setiembre
de 1395. luego la incendit y se
exili para reunirse con su marido.
Nunca més volvieron a Castilla y
se establecieron en Portugal donde
crecié su numerosa prole.

Comercial Castano les desea
unas felices fiestas de San Marcos 2012
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CARLOS TARDEZ

EL CERDO Y ARROCES CON BOGAVANTE

la gastronomia popular es muy so-
bia y se ha ido alimentando a lo
largo de los siglos de dos factores
puntuales que son la fradicién vy los
condicionantes geogrdficos. Hasfa
hace bien poco en el interior de As-
furias la alimentacion estaba basa-
da en el cerdo y en algunas verdu-
ras que se cultivaban en las peque-
fias huertas minifundistas de las ca-
sas mas humildes. Muchas familias
posefan un cerdo o derechos sobre
parte de él, cuyos despojos después
de la matanza y convenientemente
curados y ahumados servian de
fuente profeica durante fodo el afio.
Llos pésimos y nimios medios de co-
municacion terrestres que existian en
esta region avocaban a que, a pe-
sar de la cercania al mar, fuese muy
ocasional y extrafio el consumo de
pescado en el inferior de la region.
Todavia me acuerdo de una sefio-
ra anciana de un pueblo cercano
a Proaza que después de comerse
la merluza rebozada rechazaba el
café para conservar lo més posible
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el sabor del pescado en su paladar.
Ahora nos puede parecer extraordi-
nario que hubiese asfurianos que no
probasen el pescado durante meses,
no existian congeladores y el poco
fruto marino que podian  consumir
era en salazén. Por lo que Asturias
gasfronémicamente  hablando, @
pesar de su pequefio famafio, esfu-
vo hasta hace unos pocos decenios
separada en dos; la de interior y lo
costera. Esto ha provocado que las
costumbres  gastronémicas  hayan
sido diferentes, pues mientras que en
las montaias de Teverga degustaban
un pote recio durante el invierno, en
Lastres se comian unas patatas con
raya. Por ello las costumbres y las
fradiciones de los pueblos han ido
marcando la gasfronomia de esfos
condicionada a las materias primas
que fenfan a su alcance.

Partiendo de esfa premisa y nece-
saria introduccion podemos afirmar
que en cada regién y en cada pais
fienen una forma de cocinar basada
en su propia idiosincrasia y que es
inherente a cada pueblo de la mis-
ma manera que el color de su piel,
su forma de vestir o su culiura. Des-
de hace ya unos afios los medios de
comunicacion y las grandes cadenas
de disfribucién, han acercado a tor
dos los rincones la cultura, imagenes
y, como no, la gasfronomia de todos
los rincones del mundo. Ahora pode-
mos acceder a ingredienfes que hace
unos afios hubiese sido inimaginable
poder comprar en el colmado de la
esquina. Esto ha provocado en noso-
fros la curiosidad y hemos probado
a elaborar platos de ofros paises
con mds o menos éxito para placer
o no de nuestros amigos en alguna
que ofra ocasion. Nuestra Espafia es

Santiago Gonzdlez-Alveri Nieto

Epitor

rica como pocas naciones en varie-
dad de recetas y cocinas pero existe
un plafo que hemos exportado como
simbolo culinario patrio y que junto a
lo sangria es el mend més solicitado
por quienes nos visitan fodos los afios
para reforzar nuestra industria més bo-
yante: la paella.

En Asturias es imposible, yo no lo
he logrado, consumir una paella de-
cente. Aun asi se puede leer en las
pizarras de muchas casa de comi-
das de nuestra region, la leyenda:
especialistas en paellas; un timo. No
existen fales especialistas ni siquiera
humildes aprendices, no me pregun-
fen por que, no lo se. Si podemos
encontrar algunos  restaurantes  que
en mejor o peor medida manejan el
arroz con algo de fiento v, rebosan-
fes de grandes trozos de bogavante
o langosta, saben darle el toque de
sabor pero rara vez la texiura. Es
muy fécil presumir de hacer un arroz
pero cuando nos ponemos manos a
la obra los resullados nunca son los
orfodoxos, aunque a buena hambre
no hay pan duro ni arroz pasado o
apelmazado. Un amigo siempre dice
que la mejor paella es la de los ments
de @ euros en los bares de carrefera.
Esto nos tiene que dar una idea de lo
que sabemos de arroces, nada o casi
nada. En Asturias cocinamos como
los d&ngeles usamos los condimentos
autéctonos mezclandolos y calentén-
dolos con maesfria logrando  resulia-
dos magistrales, pero no nos engarie-
mos los arroces son nuestra signatura
pendiente... Aunque tampoco he pro-
bado una fabada decente en levante.



QESENAS SABADIEGUINAS -

A. PAscuAL

...por Guijuelo

Javier Montequin, Alfonso Jaquete y
Luis Pablo Pazos, acudieron en el po-
sado febrero a la obligada cita que
desde Norefa tenemos con los orga-
nizadores de La Matanza en Guijuelo.
Son ya més de veinte afios rafificando
nuestra amistad con el pueblo guijue-
lense y sobre todo con la familia Me-
rino del restaurante Barbacoa la Amis-
tad cuyo patriarca Félix Merino fallecié
nonagenario hace pocos meses. Para
él va nuestro entraiiable recuerdo.

i

Fallecimiento

En el pasado mes de enero, fallecia en su domicilio
en Madrid a los 89 afios el politico Don Manuel
Fraga Iribame, Caballero de Honor de nuesira Or-
den desde 1993, afio en que le investimos en el
Palacio de Rajoi en Santiago de Compostela.

Don Manuel nos recibié a mas de setenta perso-
nas que acompanaban a la Mesa Redonda de la
Orden, agradeciendo el nombramiento por fodo
lo que el apreciaba al pueblo asturiano, recordan-
do sus jornadas de pesca en los rios astures y su
presencia en los galardones “Principe de Asturias”
donde reafirmabamos cada edicion nuestro admi-
racion y amistad por fal alto personaje politico.

los que saludamos aquel dia de octubre del 93
a Don Manuel, recordamos como los informativos
de la Televisién Gallega se abrian con la noticia
de que el Presidente de la Xunta habia sido nom-

brado Cabaleiro da Orden do Sabadiego. ..

Descanse en paz tan grata persona.

I



...por Miranda do Corvo

Con motivo del Il Capitulo de
la Real Cofradia de la Mo
tanza del Cerdo, visitamos
a nuesfros amigos de Miran-
da do Corvo en el distrito
portugués de Coimbra con
manifestacién  popular  con
costumbres que nos son muy
familiares, tanto en Asturias,
en Guijuelo, en Candelario
o en Burgo de Osma, pue-
blos todos ellos hermanados
con nosofros con la matanza
como festigo.

Alli, en la vecina Portugal tam-
bien prefenden resfablecer la
fradicion de este rito cultural
en torno al cerdo. algunas de las  exquisiteces que nos ofrece el hermano cerdo, el
hermano porco, que decia el clésico.

O.S.

la sopa do campo con enchi-
do, el sarrabulho, el bucho re- Nuestro Caballero Eugenio Flérez v su esposa Beatriz lo probaron
cheado, el arroz con fressura todo para contérnoslo y disfrutar todos en la distancia del encuentro
o la sangue con enchido, son  portugués.

CARNICERIA - CHARCUTERIA - FRUTERIA
La Carniceria de Marco

¢ Elaboracién propia

* Especialidad en productos asturianos
* Carnes y frutas de calidad

* Pan de lefia artesano

* Servicio a domicilio

Paseo Fray Ramén, n® 15 - Bajo * 33180 Norena - Asturias
Hfno.: 98574 20 19 Movil: 637 80 36 14
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Galardén

la Asociacién de Hosteleria de Llanera que preside la dindmica
empresaria Elena Blanco, del restaurante Blanco, ha concedido a
nuestra entidad, la “Cuchara de Cristal” galardon que entregan

anualmente coincidiendo con la presentacién de las jornadas ma-

fanceras que celebran en ese municipio de la Comarca del Nora.

Con ese reconocimiento han
querido agradecer publicamen-
fe, la labor que venimos desa-
rrollando en pro de la gastrono-
mia fradicional de Asturias por
todos los mundos de Dios.

REY
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BOUTIQUE DEL PAN elaboracion propia

Especialidad en: Pan Artesano

Felices Tiestas

Plaza La Cruz, 2
Teléfono 985 742 144
NORENA (Asturias)

www.panaderiayconfiteriarey.com




...de Alquitaras

En la localidad lucense de
Portomarin  celebraron al
dia siguiente de nuestra
fiesta de San Marcos, el
Capitulo del  Aguardien-
te, por lo tanto hubo que
madrugar y con la resaca
correspondiente,  viajamos
a este resucitado pueblo:
Ejercié de pregonero el en-
fonces ministro de Fomento
José Blanco que se interesd
por nuestras actividades.

Este Capitulo estd organi-
zado por la Orden Sereni-
sima de la Alquitara cuyo
gran Maestre fundador es

Alfredo  Sdanchez Carro,
una auténtica institucién  Llevan mds de cuarenta afios celebréndolo v todo el pueblo se

en lugo desde los tiempos  vuelca en el festejo. Las alquitaras destilando orujo y goteando el
de: ...jy para comer lugo!l  cotizado aguardiente.

AvA FUENTE

En Cocina tradicional

casa E| Sagtre

C/ Fray Ramén, 27 | Tfno.985 741 252 | NORENA - Asturias
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...por Cantabria

la Cofradia del Hojoldre de To-
rrelavega, presidida por profesor
Francisco Javier Lépez Marcano
organizé un capitulo que resultd
muy concurrido, parficipando en
el mismo el popular Luis del Olmo,
Premio Nacional de periodismo
de nuestra Orden y persona que
a lo largo de su dilatada vida pro-
fesional ha sabido ensalzar los
valores de los pueblos vy la vida
cultural de cada uno de ellos.
Bastard comprobar la difusion del
botillo de su pueblo ponferradino.

Hubo musica de los afios sesenta
fras la agradable comida y musi-
ca con el mariachi mexicano de
Puebla.

m— «la Tira» de NAVES

Cita en Cambados

En el verano tenemos obligada
cita en Cambados, en la capi-
fal del Albarifio participando
en el Capitulo que tiene lugar
el primer domingo de agosto.

Alli estaban nuestro Caballe-
ros Tomds Reinares y Alfonso
Jaquete saludando al Presiden-
fe de la Xunta sefior Nifez
Feijoo, quien agradecio nues-
fro regalo consistenfe en unos
sabadiegos donados en esfa
ocasion por Carnicas La Nave
de Norefia.

Buena mezcla de un producto
como el sabadiego con el llo-
mado “principe de los vinos”
como denominan al vino Al
barifio.

iMaridaje perfecto! aseguraba
nuestro amigo Nufiez Feijéo.

E5TAN RIOWS IHE&I

O o | v £ RPN
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de Matanza

la Cuadra y La Tend de Alfredo,
establecimientos  que  regenta
nuestro Caballero Kuqui Bobes,
presenté las jornadas de Lla Ma-
fanza con pregéon de Ignacio
Gracia Noriega y con la asisten-
cia de la familia Martinez Soto,
de Burgo de Osma, pueblo con
el cual estéd hermanado Norefia
desde hace ventidés afios, fami-
lia que son los organizadores de
las Jornadas Rito-Gastronomicas
del Virrey Palafox.

Recibieron junto a nuestro direc-
for la figura del “Porcéfago de
honor” disefiada por el esculfor
José Luis Fernandez y que cada
afio recibirén diferentes personas
o instituciones.




a mis queridos comparieros de la Orden del
Sabadiego

Hola, amigos:

Hace unos dias, Miguel Angel Fuente, el embajo-
dor de Norefia y divulgador incansable de nuestra
dignisima, veneradisima y admiradisima Orden, me
encargaba que os dedicara unas lineas para publi-
car en el Bolefin. Y lo hago encantado.

Sabéis —y si no lo sabéis os lo cuento— que desde
hace un tiempo estoy bastante metido en esto de las
cofradias gastronémicas gracias a los buenos ofi-
cios de nuestro comin amigo Carlos Martin Cosme,
presidente del Circulo de Endfilos de Utiel- Requena
al que fambién me honro en perfenecer, y que en la
actualidad ostenta el cargo de Presidente la Federa-
cién Internacional de Cofradias Enogastronémicas
de Europa (CEUCO).

O sea, que lo que comenzo con una primera foma
de contacto con los amigos del Sabadiego me ha
dado una proyeccion internacional hasta el punto
de que acaban de distinguirme con el titulo de Co-
frade de Honor de la Cofraria de i Radicci e Fasioi
en un enfrafiable acto celebrado recientemente en
Susegagna (lfalia). También, hace un par de meses
fui distinguido con el premio lauro de Honor a la
Comunicacion de temas de los nuestros, o sea de
los de la gastronomia, en compaiiia de un insigne
comunicador, empresario de comunicacién y ex Pri-
mer Ministro de Portugal, el Sr. Pinto Balsemao. El
acto se celebré en el Algarve (Portugal) y os podéis
imaginar que fue fremendamente emotivo y prepa-
rado con la dignidad v los fastos que corresponden.

Sin embargo, de mis viajes recientes al extranjero
he sacado conclusiones: primero, que hace falta
que nos movilicemos mas los hispanos para “ven-
der” nuestros productos en el exterior. Segundo, que
necesitamos para ello ayudas de eso que es un fan-
fo abstracto y que yo llamo “a quién corresponda”,
sin que en ningdn caso el “correspondiente” sea el
maestro armero o, lo que es lo mismo, los cofrades.
Que esos, o sea nosofros mismos, ya hacemos lo
nuesiro que es pagar nuestros gasfos, viajes y de-
mas cosillas, para divulgar algo que no solamente
es nuestro, sino de todos. Aunque los que demos
la cara y nos pongamos la capa seamos nosotros.

Seguro que me vais a razonar que en estos momen-
fos en los que fenemos que apretarnos el cinturén
todos —empezando por las administraciones— no
parece lo mas adecuado reivindicar ayudas a algo
que para algunos descerebrados, malpensantes e

MANOLO EN PLENA FAENA

ignorantes puede parecer una manifestacion mds
del folclore patrio. Pero lo que si es cierfo es que
en ambos eventos eché de menos a algin represen-
tante de la Orden del Sabadiego....jléstima que
adn no fengo el “uniforme”, que si no....l. Para ofra
ocasion, seguro.

Da envidia ver como esfas cosas se apoyan en el ex-
franjero. ...como fodos los que asisten se preocupan
de llevar sus productos para degustar, eso sf, degustar-
se se degustan pero con “énimus negociandi’, o sea,
para vender, que de eso se ftrata. Y os sorprenderia
ver como producfos muy inferiores a nuesfro querido
SABADIEGO, se dan a conocer por el mundo con lo
que ello conlleva de abrir nuevos mercados.

Ademds, estamos hablando de poco dinero, del
chocolate del loro en lo que a promociones se re-
fiere, pero creo, afimo vy ratifico que el impacto
promocional es infinitamente superior a lo que pue-
den costar unos cuantos kilos de productos y pagar
algin pequeiio gastillo a un par de Caballeros o
Damas que nos representen dignamente.

Hechas estas consideraciones reivindicativas, sirvan
estas lineas escritas con el corazén para reiteraros mi
afecfo, mi ofrecimienfo "pa lo que sea” y que sepdis
que esfaré encanfado de veros en cuanto haya opor-
tunidad. Queridos colegas. ..jViva el Sabadiego!.



de Marisco

En la localidad pontevedresa de O’'Grove, Capital Marisquera del Mundo,
segun dicen y que nadie discute, una pefia de mas de doscientos amigos repar-
tidos por medio mundo y que llevan mds de veinte afios reuniéndose en torno
a la Centolla, han formado una Cofradia en honor de tan preciado crustéceo,
cuya presentacion hicieron en noviembre tras abrirse la veda y que esperan pre-
sentar en sociedad en Norefia coincidiendo con nuestro Capitulo. Asf nos lo ha
confirmado el dindmico Gran Maestre, Victor Otero, entusiasta de O’Grove,
del marisco y de la amistad entre los pueblos. El Presidente de FECOES Carlos
Martin Cosme, les dard la bienvenida a la Federacién.

de Mercado

A mediados del pasado marzo, la comision de Cultura

dieval para apoyar el Camino de Santiago por nuestra
Villa. Lastima que la climatologia no apoyé el desarrollo,
pues el agua, el frio y el viento estuvieron presentes, lo
que no fue ébice para que los participantes en el mismo
disfrutasen de la hospitalidad norefiense.

En el puesto de ventas de nuestra Orden con Alfonso
Jaquete de anfitridn nos visité Gloria, una mujer artesa-
na de Coria de Caceres y ofro vendedor de Hernani,
junto a Alicia, la concejala organizadora.

del ayuntamiento de Norefia, organizé un mercado me-

(4
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C. CErRNUDA

...por Tineo

Una nueva cofradia ha sido fundada en nuestro territorio
regional. Se frata de la Cofradia del Choscu, fundada
en Tineo y a quien damos nuestra bienvenida al espectro
culinario astur.

Ya han hecho su presentacion en piblico, son participan-
fes asiduos a los demds capitulos que se van celebrando
a lo largo del afio y cuentan con el apoyo municipal, el
del Consejo Regulador y de los tinetenses que es lo mas
imporfante.

Ton preciado embutido, tipico del occidente astur, bien
merece el reconocimiento de fodos cuantos formamos esfa
gran familia gastronomica. Capa roja que se puede con-
fundir con la de la cofradia del Colesterol y sombrero ne-
gro esfilo vaqueiro, forman su indumentaria. {Bienvenidos!

A. AlVAREZ

...por la Ribera del Duero

Nuestro Caballero José Rodriguez participd un
afio més en el Capitulo de los Vinos de La Ri-
bera del Duero en Valladolid, donde reina la
amistad, la camaraderia y abundan las buenas
viandas al mejor estilo castellano.

José Rodriguez fue designado Cofrade distin-
guido por la dindmica organizacién que llevan
el buen nombre de Ribera del Duero por todos
los caminos de Europa y son asiduos partici-
pantes en los capitulos de nuestra Orden.

en Astorga

la Cofradia de la Alubia de la Bafieza com-
puesta por gentes relacionadas con el Consejo
Regulador de la popular alubia, celebraron su
Capitulo en la localidad que los acoge vy en el
mismo participamos varias cofradias para rendir
honores a esta leguminosa que en algin momen-
fo fenemos que maridar con el sabadiego. Nos
lo tenemos prometido ambas entidades y habrd
que hacerlo en algin momento.

la televisiva Carmen Lomana luciendo belleza,
simpatia y muy buenos modales, departi¢ con
nosofros interesdndose por el sabadiego y que-
damos comprometidos a probarlos coincidiendo
con alguna visita el préximo verano a las playas
de Celorio.



Premiados

los Premios “Condado de No-
refia” se conceden anualmente
y van destinados a personas o
entidades que hayan desarrollo-
do alguna labor, profesional o
ludica en beneficio de la Villa de
Norefia y cuenfan con un impor-
fante respaldo del ayuntamiento
norefiés, de la Junta General del
Principado y de Cajastur.

En lo pasada edicién de estos
premios fueron concedidos a los
directores de la Banda de Msi-
ca de Norefa, el estadounidense
John Falcone y el valenciano José
Luis Moratd, asi como al doctor
Juan José Vdzquez Estévez, primer
cirujano que trasplanté un higado
de donante vivo. Fueron leidas las
semblanzas de los homenajeados
por la presidenta de lo Banda de
Msica y por el doctor Enrique
Oloy, tfambien norefiense y com-
pafero del premiado. E. Fiorez

COMERULALIGES
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en Potes

Estuvimos en la localidad céntabra de Potes acompariando a
los cofrades del Aguardiente coincidiendo con la Fiesta del
Cocido. Merece la pena visitar este precioso pueblo en cual-
quier estacién. Nosofros lo hicimos en ofofio y disfrutamos con
el paisaje enclavado en los Picos de Europa. Los cofrades del
Aguardiente son especialmente hospifalarios y entregaron el
garbanzo de oro a nuestro Caballero Juan Ramén Lucas que
ejercié de pregonero y que estuvo bien acompariado por la sin
par Sandra lbarra. Ambos disfrutaron en la torre del Infantado
luciendo el uniforme lebaniego y recibiendo el carifio de los
miles de personas que participan de la fiesta del orujo.

M.AF.

Jurado culinario

las cofradias asturianas perfenecientes a FECOES, se
reunieron en el restaurante la Gruta para designar las
empresas agroalimentarias asfurianas que serian pre-
sentadas a los Premios de Artesania Alimentaria que
anualmente concede nuestra Federacion Nacional.

En la fotografia, diversos representantes de las entida-
des asfurianas tras realizar las diferentes votaciones
para elegir el Mejor Resfaurante astur que correspondié
a Casa lobato en Oviedo y a la empresa de distribu-
cion de quesos COASA que recibieron los galardones
en el transcurso del Congreso de FECOES celebrado
en el mes de junio en Laredo, tal y como indicamos en
ofro apartado de nuestra revista.

en Laredo

la Orden del Sabadiego acudié al Congre-
so de la Federacién de Cofradias Espaiiolas
celebrado en la localidad cantabra y mari-
nera de laredo en el pasado mes de junio.
Una perfecta organizacién de la Cofradia
del Respigo y de la propia FECOES, hizo
que trajesemos un ponderado recuerdo del
encuentro, en el cual participod el presidente
de la Real Academia Espafiola de Gastro-
nomia, Don Rafael Ansén Oliart.

Ha quedado puesto un liston muy alto que
intentaran superar los amigos del Salmorejo
en Cordoba el proximo mes de junio.

2
—_



Radio Turismo

El popular periodista Maito, responsable de la emisora
Radio Turismo de Madrid que siempre nos prestd un gran
apoyo en todas nuestras iniciativas, estuvo en Norefia coin-
cidiendo con la fiesta del Gochu, preambulo del dia grande
de las fiestas norefienses.

Maito recibi¢ de manos del vicepresidente de la Orden, To-
mas Reinares, del vocal Manuel Vez y con Daniel Rodriguez
como testigo, el diploma que lo acredita como defensor de
los Cocidos del Camino de Santiago vy el gochin que repre-
senta al monumento que le dedicamos en Norefia.

Agradecidos a Maito y a cuantos como él, difunden a fravés
de sus respectivos medios, las iniciativas de nuestra Orden,
siempre encaminadas al desarrollo cultural y turistico de la
Villa de Norefia.

M.AF.

Reconocimiento olimpico

En la fiesta de San Marcos de la edicién anterior, recibimos
la grata visita de Don Rodrigo de Mesa Ruiz, Presidente de la
Real Federacién Espaiola de Tiro Olimpico y Vicepresidente
del Comité Olimpico Espafiol, a quien hemos investido como
Caballero de Mérito de nuestra Orden.

Don Rodrigo, muy vinculado a nuestra tierra, estuvo acomparia-
do por Manuel Sudrez, Presidente de la Federacién Asturiana y
por Corsino Blanco, exolimpico en la misma disciplina deportiva.

Disfrutamos con su presencia y con su amigable charla sobre
los pormenores del mundo olimpico que en este 2012 fiene
obligada cita en Londres.

E. FiOREZ

Felicitacién navidefia de los Caballeros de la Orden del
Sabadiego

Diario La Nueva Espaiia

ARTURO ROMAN | Del gochu, hasta los andares... la Orden
del Sabadiego de Norefia ha sacado mas partido al cer-
do que nadie, v la felicitacién navidefia que han disefia-
do para este afio asf lo refleja, con un portalin de belén
instalado debajo de la mismisima panza de un gorrino. El
cerdo ocupa el lugar que tradicionalmente esté dedicado
a la estrella, ésa que marca el camino hacia Belén sin
equivocarse. Pero los de Norefia tienen adoracion por el
gochu y para ellos no hay mas estrella en el cielo que este
bicho, sus andares v los sabadiegos que salen de él. Eso
sf, para que nadie se lleve a malas inferpretaciones, en la
parte interior de la postal, los Caballeros de la Orden del
Sabadiego optan ya por una imagen més tradicional, con
Maria, José y el Nifo... y sin gorrino.

M.AF.
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Tu mundo en una caja,
tu caja en tu tierra, Asturias.
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