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En términos futboleros siempre he-
mos oido a los equipos punteros que
aspiraban a ganar la copa siguien-
te. Si habian conseguido ocho, pues
a por la novena y tras conseguir
esta, a por la décima. Algo similar
nos sucede a nosotros con la revista
EL SABADIEGO. Siempre aspiramos
a conseguir publicar la siguiente
olvidédndonos del improbo trabajo
y del esfuerzo de colaboradores,
anunciantes y patrocinadores. En la
edicién anterior, habldbamos de la
susodicha crisis econémica que no
acababa de irse y nosotros segui-
mos en la misma linea de los sufri-
dores y lamentamos, que por mucho
que digan nuestros hacendistas que
el problema préacticamente estd re-
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suelto, a la hora de preparar este
nimero, nos encontramos en la mis-
ma tesitura que el afio anterior. Me-
nos mal que aln nos quedan ami-
gos colaboradores que hacen suya
la idea; las entidades oficiales como
la Junta General del Principado y
Ayuntamiento de Norefia nos pres-
tan su apoyo, y los colaboradores
siguen dispuestos a llenar nuestras
péginas con textos, dibujos o foto-
grafias. La hosteleria —algunos —po-
cos- nos apoyan dando la sensacién
de precavida para estos menesteres
y las industrias cérnicas més de lo
mismo, mirando hacia otra parte,
como si esto no fuese con ellos. Esto
es la idiosincrasia norefiense.
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ALUDO PRESIDENTE
DE LA JUNTA GENERAL

PEDRO SANJURIO GONZALEZ

DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS

Suelo decir que Asturias es tan plu-
ral como su nombre y tan extensa
como sugieren sus mds de trescien-
tos kilémetros de costa. Una comu-
nidad diversa y llena de contrastes
que sblo se descubren cuando uno
se adentra en esta regién que, des-
de la distancia, se suele percibir
como pequefia y uniforme; segura-
mente, por su situacién geogréfica
periférica y su condicién de comuni-
dad uniprovincial.

Y después de recorrerla, de nuevo,
en estos afios, en los que he tenido
el privilegio de presidir la Junta Ge-
neral del Principado y ver cumplido
el empefio personal de acercar la
institucién parlamentaria a todos los
concejos de la regién, me gustaria
tener la capacidad de persuadir a
todo el mundo, pero especialmente
a los propios asturianos, para que
se “programen” y vayan realizan-
do, poco a poco, esas visitas y
recorridos por el territorio astur que
uno va dejando para “cualquier mo-
mento”, con la excusa de la cerca-
nia y la oportunidad de hacer viajes
més largos y conocer ofros parajes
y culturas.
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Con frecuencia nos empefiamos en
visitar todos y cada uno de los lu-
gares de inferés que nos sefiala la
guia turistica que llevamos a mano
cuando viajamos fuera, pero nos
cuesta encontrar esos momentos dis-
ponibles para ver, sin prisas, encla-
ves cercanos de similar o, incluso,
de superior valor.

Norefia, sin ir mds lejos, merece
una -0 més de una- incursién repo-
sada. Pese a su pequefia extensién,
el concejo mds pequefio de Astu-
rias estd estratégicamente situado
en el corazén del Principado mas
poblado y activo; y, en sus escasos
seis kilémetros cuadrados, alberga
vestigios de algunos de los genes
que han conformado la historia de
Espafia y de nuestra Comunidad;
y, seguramente, también muchas le-
yendas.

Pero es la iniciativa y el espiritu de
trabajo de las gentes de Norefia lo
que mantiene joven su latido, ge-
neracién tras generacion. Y lo que
explica su posicién de cabeza en
renta per cdpita. El desarrollo de la
industria chacinera es la cara visible
de esa riqueza, que, como digo,
tiene rostro y cerebro humanos. Es
facil detectarlo a la vista de un sim-
ple listado de emprendedores y de
asociaciones que forman un tejido
econdmico y social vigoroso.

Una de esas asociaciones, la mas
conocida dentro y fuera de nuestras
fronteras, me ha dado la oportuni-

Presidente de la Junta General
del Principado de Asturias

dad de acudir a Norefia més de
una vez a lo largo de los afios. Me
refiero, claro estd, a la de los Ca-
balleros de la Orden de Sabadiego,
que no solo han convertido en un
apreciado manjar el producto mas
humilde de la matanza del cerdo,
sino que, ademds, son anfitriones y
embajadores permanentes de la vi-
lla condal y de Asturias; con todo el
mundo y en todo el mundo.

Quiero aprovechar la ocasién que
me brindan desde estas pdginas,
para darles las gracias por su cor-
dial y estrecha colaboracién con la
Presidencia de la Junta General en
esta IX Legislatura; por tantos en-
cuentros inolvidables, con motivo,
por ejemplo, de la entrega de los
premios “Condado de Norefa”. Y
quiero extender esa gratitud al Ayun-
tamiento y a todos los vecinos por su
acogida en todas las ocasiones [y
saben que no me refiero tan solo a
las fiestas de San Marcos y del Ecce
Homo, que son citas culturales de
referencia, junto a la también gas-
tronémica de los callos).

Y sobre todo quiero agradecerles
el honor de haber sido nombrado,
como Presidente del Parlamento,
Caballero de Honor de la Orden
de Sabadiego. Un fitulo que supo-
ne asumir compromisos que, lejos
de ser una carga, son un impulso
para seguir ejerciendo, cada dia,
esa vocacion de perseguir lo mejor
y compartirlo que nos define a los
asturianos.

CESAR MOVILLA ANTA

Alcalde de Norefa

San Marcos, el Sabadiego y la RAE

Este Oltimo fin de semana del mes
de abril de 2015, Norefia celebra
la fiesta de su patréon carnico San
Marcos, en honor y reconocimiento
del trabajo y buen hacer de los in-
dustriales carnicos del Concejo.

Esta fiesta, declarada de interés
turistico regional y conocida po-
pularmente como del Picadillo y
del Sabadiego, acogia de manea
anual la celebracion del  capitulo
de la cofradia gastronémica de los
Caballeros de la Orden del Saba-

diego. Estos, también afectados por

las estrecheces econémicas que nos
afectan a todos, han decidido cele-
brar dicho capitulo solo en los afios
pares. Pues desear, desde este foro,
que esta situacién sea pasajera y
que esa actividad anual, que es uno
de los pilares méas importantes de la
Asociacién, se retome a la mayor
brevedad posible en favor de ellos
mismos, de la fiesta y en general de
todo Norefia.

En fechas recientes ha sido publica-
da la vigesimotercera edicion del
diccionario de la RAE, donde de
manera definitiva aparece modifi-
cado, con entrada propia, la defi-
nicién de la palabra Sabadiego,
haciendo con ello justicia asociati-
va, gremial y culinaria a favor del
preciado embutido.

Uno de los més importantes valedo-
res para su modificacién en el diccio-
nario, fue el ya fallecido D. Antonio
Mingote, y en reconocimiento de tal
labor, la corporacién municipal que
presido ha otorgado su nombre a la
sala de exposiciones ubicada en el
antiguo depésito de agua del Rebo-
llin, y que esta pendiente del acto de
su designacién definitiva a que su
viuda pueda acudir a Norefia.

Esta fiesta gastrondémica es un revul-
sivo importante para la hosteleria
y hoteleria del Concejo, para la
promocién de nuestra Villa a nivel
autonédmico y nacional, sin olvidar-
nos también de que la gastronomia
norefiense es su principal pilar turis-
tico, lo que supone por ello un pilar
econémico de importacia para el
Concejo, al igual que lo son todos
los puestos de trabajo que las indus-
trias cdrnicas aportan al Concejo.
Y hacer aqui mencién especial al
deseo de este Alcalde para que mas
bien pronto que tarde pueda tener
viabilidad la actividad industrial del
Matadero Central de Asturias, por
los propios trabajadores y sus fa-
milias, por los industriales cérnicos
que de él se sirven, y por el sector
servicios de Norefa.

Agradecer a los Caballeros de la
Orden del Sabadiego la organizao-
cién de la fiesta un afo mas, ani-
marles a que sigan trabajando en
favor de Norefia, y a todos los de-
més que disfrutéis de la fiesta, de
Norefia y los norefienses, .......... y

del SABADIEGO.

Norefia, Abril 2015
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ABADIEGO

Miguel A. Fuente Calleja

Presidente Fundador

"para hombres con
pelo en el pecho y para
mujeres, muy mujeres”
segun dejé escrito

Don Camilo José Cela
en un articulo del diario

ABC, dedicado dl

producto que nos ocupa.

El sabadiego constituye una parte im-
prescindible en la cultura del cerdo y
por consiguiente en la cultura de la villa
de Norefia. Hay que remontarse al s.
XVIII cuando un ilustre norefiés, hijo de
Don Menendo de Llanes y de Diia. Ma-
ria Antonia Arguelles, de nombre Alon-
so Marcos, nacido en el palacio de El
Rebollin, que fue obispo de Segovia y
arzobispo en Sevilla, cristianizé el em-
butido més humilde de cuantos se po-
dian elaborar en cualquier sanmartin,
contando para ello con el beneplécito
del rey Carlos lll, también por supues-
to del todopoderoso Godoy y con la
bendicién papal de S.S. Pio VI, todo
ello para hacer permisible la limitacién
eclesidstica los sébados en tiempos de
vigilias -el sabath hebreo- cuando sélo
se permitia ese dia comer asaduras o
partes como la cabeza, generalmente
llamadas grosuras, ya que la abstinen-
cia sabatina abarcaba al resto de las
carnes de tan aprovechado animal y
con esta bula se superaba el olor, el co-
lor y el sabor de los potaijes.

Asi, con la confianza que ofrece el
visto bueno del Vaticano, los norefien-
ses fueron evolucionando este embu-
tido, que hasta entonces contaba con

Archivo O.S.

algunas similitudes con el sabadefio castellano que tuvimos oportunidad
de degustar tanto por tierras de Burgos y de Logrofio o el sabadiego
de la montafia leonesa, incluso mantiene ciertas caracteristicas con el
sabadiegoa vasco, el butago de Alba de Tormes y el bofe salmantino,
conocido también como chorizo de los sdbados, teniendo asimismo co-
incidencias en cuanto a ingredientes con el chorizo encebollado de la
cercana Galicia. Lo decia don Julio Caro Baroja cuando aseguraba que
grupos humanos lejanos en la geografia, coinciden en la existencia de
costumbres peculiares. Desaparecida la obediencia a las bulas -no hay
nada como lo prohibido- su elaboracién en Norefa llegéd practicamente
a desaparecer y solamente algin carnicero o fabricante con cierta dosis
de romanticismo y ofro tanto de nostalgia, los elaboraba “de pascuas a
ramos” para su consumo familiar, légicamente a su gusto y con mucha

calidad.

Habia desaparecido también el sabadiego de la cartas y pizarras que
indican las especialidades que cada chigre, tasca o sidreria ofrece a su
clientela, lo mismo que en los escaparates de las tiendas si es que se
ensefié alguna vez, y por supuesto, nunca fue apreciado en restaurante
alguno, hasta que con el resurgir del olvido de los desprecios, surgié
tras la fundacién de la Orden en su honor, un embutido “para hombres
con pelo en el pecho y para mujeres, muy mujeres” segin dejé escrito
Don Camilo José Cela en un articulo del diario ABC, dedicado al pro-
ducto que nos ocupa.

Don Manuel Fraga, asegurd piblicamente al ser entrevistado por Julio
Cesar Iglesias en Radio Nacional de Espafia, que su fortaleza como la
de un toxo se debia al perfecto maridaje en sus desayunos, de un saba-
diego de Norefia con un vaso de Albarifio y hasta Paco Ignacio Taibo |
se atrevié con él en una cena en México, donde lo quisieron comparar
en exotismo con un guiso preparado a partir de trompa de elefante, lle-
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véndose la mayoria de los aplausos
el embutido de Norefia. La presti-
giosa escritora e investigadora culi-
naria Maria Jesis Gil de Antufiano
ofrecié en el diario El Pais un pastel
de sabadiego que ya elaboran en
los restaurantes asturianos y hasta
una cocinera norenense se atrevié a
rellenar con nuestro embutido cebo-
llas con suculento resultado.

CABALLEROS DE LA ORDEN DEL
SABADIEGO

Para tan peculiar embutido y sin pre-
tenderlo nadie, todo cambié aque-
lla noche de abril del afio 1988
con motivo de la fundacién de la Or-
den de caballeria, cuando se eligié
como nombre propio de la misma
al Sabadiego, -con letra mayUscu-
la- en homenaje al embutido des-
aparecido y desprestigiado dada
su baratura  de los elaborados en
la villa Condal, en la villa asturiana
chacinera por excelencia.

En la actualidad, y teniendo como
referente aquella mdgica noche a
la luna de abril, el sabadiego es un
producto afamado que sufrié una
transformacién  sustancial  subra-
yado por un nuevo cuidado en el
arte charcutero y cocineril, pues las
grosuras fueron sustituidas con car-
nes de primera calidad con los adi-
tamentos del pimentén, la cebolla,
la sangre y el ahumado ocasionado
por la combustiéon de la madera de
roble, caracteristica esta de los em-

butidos del Camino del norte a San-
tiago de Compostela. Hoy se puede
degustar en todos los establecimien-
tos hosteleros de la villa condal y
goza de la merecida fama que se
fue ganando. Y para rubricar esta
afirmacién, bastard decir que desde
el afio 2013, goza de la definicién
actualizada y acorde a su categoria
en el diccionario de la RAE. El Aca-
démico Don Antonio Mingote fue el
precursor de tan merecido cambio
votado unanimemente por todos los
miembros de la RAE.

Las actividades de la Orden se mul-
tiplican cada afio con la concesidn
de premios periodisticos, edicién de
libros sobre la historia local, promo-
ciones y hermanamientos con ofros
pueblos chacineros, fomento de los
cocidos del Camino de Santiago,
nombramientos de Chacineros Ma-
yores del Condado; organizacién
de las fiestas de San Marcos po-
trono de la industria carnica local,
eventos que gozan con la denomi-
nacién de Fiestas de Interés Gas-
tronémico regional, efc. lo que ha
servido a la entidad para disfrutar
de la concesién del premio “Mejor
Cofradia de Espaiia 2007.

...y findl

Esta es a grandes rasgos, la sencilla
historia de un embutido comin, con
caracteristicas similares en media
Espaiia, que fue decayendo para-
lelamente con la desaparicién de las

El sabadiego
consfituye una parte
imprescindible en la
cultura del cerdo y
por consiguiente en
la cultura de la villa
de Norefa.

hambrunas de la posguerra, y que
en Norefia y en ofras localidades
del Principado, estd alcanzando, en
produccién y consumo, cotas verda-
deramente insospechadas cuando
ya llevamos andando quince afios
del siglo XXI. No quiero caer en
el vanidoso planteamiento de que
algo tienen que ver los Caballeros
de la Orden del Sabadiego en todo
esto, pero sobre todo el apoyo que
siempre prestaron a la entidad, la
prensa, radio y television, revistas
especializadas, casas de comidas y
sobre todo amigos, muchos amigos
de las mas variadas profesiones y
que acudiendo al Capitulo anual
en torno al 25 de abril, han apoya-
do tan sencilla idea, tan colorista
como efectiva, de buena conviven-
cia y demostrada bonhomia, un
medio de promocién al servicio de
un pueblo, asi como el conocimiento
del mismo, es este caso de la villa
condal de Norefia, de ese llugarin
de Asturias que sefalaba Jovella-
nos, la Villa mas asturiana de las
villas que cit6 el poeta Vital Aza. La
entrafiable —con N- Norefia.

GL SABADIEGO

Y SEGOVIA

El Sabadiego del condado y villa de Norefia (Asturias) es
un chorizo morcilloso fabricado con las partes inferiores
del cerdo que, en la actualidad, y por haberle inyectado
carnes mds dignas, es apreciado por los mejores gourmets.

El Sabadiego es también la Orden o Cofradia que potencia
y difunde este producto por el ancho mundo de la gastrono-
mia, una Orden de roménticos comensales fundada por el
Cronista Oficial de la Villa, Miguel A. Fuente Calleja, con
el que me he visto en las Jornadas Rito-gastrondémicas de
las Matanzas del Virrey Palafox en el Burgo de Osma, de
mi querido Gil Soto, junto a la viuda Maruja del inolvidable
Cronista Oficial de Soria, don Miguel Moreno y Moreno.

El Sabadiego, ademds, es una notable revista turistica, as-
turiana y global, que ya alcanza su décimo aniversario y
en ella dan cuenta puntual de las actividades de los cofra-
des y de los que les han visitado en Norefia.

El Sabadiego, en fin, es la imagen titular y tutelar de Nore-
fia, ese “paraiso natural” incrustado en el paraiso total de
la naturaleza que representa Asturias, patria querida.

Escribo todo esto para conocimiento de los diletantes de la
cultura y la cocina tradicional, porque el entusiasta director
de la revista, arriba citado, me acaba de enviar su ltimo
nimero correspondiente al mes de mayo, en el que ha te-
nido la deferencia cordial de incluir un articulo de este su
seguro servidor, que se titula “José Emilio Pacheco, el poeta
que unia las dos orillas de la lengua espariola”, junto al
de otros muy sabrosones colaboradores, como Inés Paz,
“Tristdn Caleya”, José Antonio Leirado, Luis Miguel Sudrez,
Faustino F. Alvarez, Javier Algarra y el propio Fuente Ca-
lleja. Y es que a toda Espafia y a la Iberoamérica hermana
llega el Sabadiego, bien embutido, bien en sopa de letras.
iSalud y buenos alimentos como éste!

Ahora vais y regdis con chupitos de sidrina, no el papel,
sino “el chorizo con alma quijotesca que atesora lo mejor
y lo peor del gorrino, nutricién de pobres y manjar de ricos.

Apuleyo Soto Pajares

Escritor




COCINA

DE LOS SABADOS

Ya sabemos que ademés de las es-
trecheces econdémicas de muchos
tiempos, siempre habia algin pri-
vilegio para saltarse la normati-
va eclesidstica en beneficio de los
mortales y asi, los sébados, podian
disponer de los menudos del gochin
que para eso eran menudos y su
consumo tolerado como ya queda
dicho. Asi que el tocino, la cabeza,
los pies, manos, orejas, rabo, asa-
duras y demds partes internas del
animal, constituian principalmente
la alimentacién de los sédbados, he-
cho este que extraiiaba a un procu-
rador y escritor portugués que dejé
constancia de que los castellanos
comian menudos sin bula ni licencia

Don Tristan de la Vallina

Archivo M.A.F.

alguna del Papa, més en fuerza de
una costumbre casi inmemorial fo-
lerada por los Sumos Pontifices, lo
cual, hasta cierto punto, justifica el
uso de aquel manjar en semejantes
dias. Eran tiempos del reinado de
Felipe Il y al campesino le preocu-
paba el escaso abastecimiento de
comida para la casa, ante la eleva-
da cantidad de diezmos que debia
de pagar, bien fuese a la iglesia, a
la monarquia o a los rentistas de la
época. Asi que del cerdo solo cata-
ban la manteca, el tocino gordo y
las partes comentadas lineas arriba,
el resto, lomos, perniles, incluso los
costillares, se iban a las despensas
de los sefores feudales.

Asi nacieron también algunos embu-
tidos, como el sabadefio o sabadie-
go —chorizo de los sdbados- hechos
con carnes de estas menudencias, y
que con un poco de cebolla sangre
y més tarde con el afiadido de pi-
mentén, servian para dar un poco
de sabor a los potajes, pero nada
més, nada de comérselos que lo pro-
hibian las normas, y los estémagos
tampoco estarian por la labor de
soportar tales ingestiones. Por Gali-
cia, estos embutidos estén represen-
tados por los chorizos ceboleiros,
al igual que en Portugal que tienen
los chouricos de sangre do Mifio, o
los chouricos mouros, asi que esta
todo inventado, que las necesidades
obligan y obligaron a desarrollar la
imaginacién y mds cuando se trata-
ba de la alimentacién personal.

Curiosamente, el cerdo, protago-
nista siempre en la alimentacién
humana, animal muy preciado en
las mesas palaciegas y que segin
el recetario de Martinez Montifio
era una maravilla para el gusto,
vista y olfato, claro que no tendria
la misma valoracién el cocinero de
palacio con los jamones y el tocino

que los envuelve, que la opinién del
campesino que se dejaba querer
por la cabeza del animal y por el
paniculo adiposo del gorrino que le
quedaba tras pagar sus impuestos.
Deciamos que el cerdo protagonis-
ta, pero de distinta manera.

Tiempos aquellos de la infancia
cuando ibamos a comprar la bula
en la parroquia para mantener al-
gunos privilegios, gracias, y dicen
que incluso alguna indulgencia, y
que nos permitia saltar esporadica-
mente alguna de las prohibiciones
reinantes, porque la penitencia ya
se cumplia con las necesidades ha-
bituales. Desaparecerian las bulas
y cambiaron las costumbres, que la
iglesia siempre va tres pasos por de-
trds de las decisiones mayoritarias
y asi contindan con la prohibicién
de comer carnes los dias anterior-
mente citados, pero permite los lan-
gostinos, la merluza o las angulas
por citar unos ejemplos.

sHabran copiado esas recomendo-
ciones contfra la carne en algin
versiculo del Corén?2 Pues tiempo
tuvieron de actualizar.

“Llos militares, subditos
espafioles que constituyen
fropa activa, pueden
licitamente comer lecticinos,
carnes saludables y promiscuar
en una misma comida,
exceptuando, respecto a las
carnes, los siete viernes de
Cuaresma v el miércoles,
jueves y sébado Santo.

los familiares, criados y
comensales, pueden usar de
los mismos privilegios”.



L LEGADO CULINARIO
DE EUROPA

Cada vez son mas las autoridades
institucionales que asisten a esfos
Congresos extraordinarios de CEUCO,
por la éptima organizacién de los
mismos y por ser el foro de unién

de los pafses europeos en formo a

la buena mesa v el infercambio de
conocimientos culturales

Carlos Marfin Cosme
Presidente de FECOES

El Consejo Europeo de Cofradias Eno-
gastronémicas (CEUCO) celebré su XII
Congreso y congregd a mds de 450
congresistas pertenecientes a las cerca
de noventa cofradias gastronémicas de
ocho paises que se dieron lugar en el
célebre Palacio de Congresos de la bo-
nita ciudad de Liége (Bélgica) los dias
7,8 y 9 de noviembre del 2014.

Un Congreso cuya importancia estaba
dirigido al “legado culinario en Euro-
pa” base fundamental de la gastrono-
mia del presente y aspecto fundamental
de la defensa y promocién de las cofra-
dias que defienden a ultranza este pa-
sado culinario para traspasar este co-
nocimiento a las nuevas generaciones,

con vistas a que nuestra historia y
cultura diferente de vinos y produc-
tos agroalimentarios pase de unos a
otros como una herencia obligada
que confiere, como indican algunos
expertos, nuestra forma de ser y
nuestro comportamiento.

Cada vez son més las autoridades
institucionales que asisten a es-
tos Congresos extraordinarios de

CEUCO, por la éptima organiza-
cién de los mismos y por ser el foro
de unién de los paises europeos en
torno a la buena mesa y el intercam-
bio de conocimientos culturales fruto
de la esencia de nuestros paises, a
la par que se degustan productos de
tan alto valor y calidad que son difi-
ciles de encontrar en las estanterias
de los grandes centros comerciales.

Un lugar de Encuentro y satisfaccién
entre amigos de diferentes origenes
donde se aprende lo mejor de la
gastronomia y se degusta aquello
que nunca se te hubiera ocurrido
maridar: goulash del Balatén, lico-
res de la Floc de Gascogne después
de un opiparo cassoulet, pasta ve-
ronese, distintos vinos espafoles y
paellas o risotos italianos y todo un
escaparate de delicatessen hechas
con artesania culinaria.

Pero, sin duda, el momento mas
importante del Congreso, fue la en-
trega de los premios AURUM (Euro-

pa-Excellence-Enogastronomic) que

entrega anualmente CEUCO y que
en esta edicidén se premiaron a tres
Entidades espafiolas:

eEuropean  Agro-food  Institution
2014: Consejo Regulador de la De-
nominacién de Origen Baena
eEuropean Restaurant 2014: Res-
taurante Fuentebro

eEuropean Initiative in Gastrono-
mic Tourism 2014: Ayuntamiento de
Cangas de Narcea

Nuestras mds sinceras felicitaciones
a los tres premiados espafioles, por
el magnifico trabajo desarrollado en
sus tres puntos geogrdficos de nues-
tro pais.

Y ya estamos preparando nuestro
equipaije para asistir al préximo Xlll
Congreso europeo de CEUCO que
tendré lugar en Perpignan (Francia)
los dias 20, 21 y 22 de noviembre
de 2015, donde seguro que habra
una importante participaciéon, como
es habitual, de nuestra Federaciéon
Nacional (FECOES).

Ctra. General, 634 - Km. 199
Tels.: 9857418 71 - 985 74 29 22




HORENA EN EL

CAMINO DE SANTIAGO

En relacién con la polémica sobre si
Norefia estd o no en el Camino de
Santiago, debe tenerse en cuenta en
primer lugar, que no hubo un solo
camino, sino multitud de caminos,
e incluso que cada peregrino trazé
su propio camino. Como escribe
Lacarra en “las peregrinaciones a
Santiago de Compostela”, obra fun-
damental sobre el movimiento jaco-
beo: “Si, como es dicho vulgar, por
todas partes se va a Roma, también
podria decirse que por todas partes
se podia ir a Santiago”.

Ahora bien, para que exista un ca-
mino de las caracteristicas del de
Santiago, es imprescindible sefalar
un itinerario y unas etapas. Aun-
que no existe un solo camino, sino
cuando menos dos principales, con

: ) g
punto de partida en Oviedo, el “pri-

14

mer camino”, que fue el seguido por
Alfonso Il el Casto, el primer peregri-
no a Santiago, es el més prestigioso
por su historia y antigiedad. Un ter-
cer camino continda por Oviedo ha-
cia Occidente, el de los peregrinos
franceses que se desviaban en Ledn
hacia el Norte para “visitar al Sefior
antes de postrarse ante el Criado”.
Sin contar, naturalmente, el Camino
Francés, el mas internacional y con-
currido, y el de mayor atractivo his-
térico, literario y artistico, sefialado
por el Codex Calixtinus, y que deja
Asturias al margen.

Norefia, al encontrarse al este de
Oviedo, aunque muy préxima a la
ciudad, queda fuera, evidentemen-
te, de las tres grandes rutas de pere-
grinacién. Pero no de la ruta de los
peregrinos que entrando por <Irin
seguian la Ruta de la Costa, a no ser
que se prescinda de esa ruta, que
no es el caso. Si se omite Norefia de
la Ruta del Norte, también habria
que renunciar a San Sebastién, Bil-
bao, Santander, Santillana del Mar,
San Vicente de la Barquera, etcétera
y no cito localidades asturianas por
no herir susceptibilidades.

Norefia era una localidad con de-
masiada importancia  eclesiastica

Ignacio Gracia Noriega

Escritor, premio nacional
"Condado de Noreia”

desde la Edad Media para que la
peregrinacién pasara de largo. Y fe-
nemos un dato muy significativo que
certifica la continuidad del Camino
a través de las iglesias santiaguistas,
bajo la advocacién de San Martin,
de Vega de Poja, San Martin de la
Carrera, la iglesia perdida de El Be-
rrén, y el muy interesante templo de
San Martin de Arguelles, Uria apun-
ta que la presencia del santo obispo
de Tours en estos templos “revela su
antigiedad”. Desde San Martin de
la Carrera la antigua via continua-
ba hasta Norefia, “del sefiorio del

prelado ovetense”, segin recuerda
Uria.

Ofra cuestién es que la burocracia
haya olvidado a Norefia como eta-
pa del Camino de Santiago. Esto
resulta molesto y les parece injusto
a los norefienses. Es natural. Pero
deben tener en cuenta que la “politi-
ca cultural”, y ofros infereses, es de-
cir, la burocracia , a menudo tienen
poco que ver con la historia incluso
con la geografia. Asi hemos visto
divididas regiones y naciones por
donde no deberian estarlo y cosas
por el estilo. Y habitualmente incu-
rren en el absurdo, como en este
“ninguneamiento” de Norefia en la
ruta a Santiago de Compostela.

RACIAS CABALLEROS

s Marilo Montélg:
¥ El corazénide Ia.'f

Mmujeres no tiene reg

Que me hagan destinataria de El
Premio Nacional de Periodismo
2015 Los Caballeros de la Orden
de Sabadiego me provoca una am-
bivalencia de reflexiones: que la
distincién me queda muy grande, la
primera. Y la segunda, que quie-
ro pensar que me lo otorgan mads
por la amistad que nos une. Ante
lo segundo les diré que es lo que
me hace sentir mas orgullo ya que
de todos los valores humanos que
aprecio, destaco como principal,
el ser una buena persona. Ante el
primero, que trataré de dignificar el
galardén. Lo importante es lo
esencial. Es decir, que un grupo de
amigos se reuniera en una sidreria,
hace de esto ya veintisiete afios, y
que hayan logrado ser reconocidos
como la Mejor Cofradia de Espafia

en el afio 2007. Es por ello de obli-
gada valoracién que lo importante
es la reunién de buenas personas
y mejores amigos. Ha quedado
més que demostrado que todos son
amantes de su fierra, de su cultura,
patrimonio y de sus productos gas-
tronémicos que se han empefiado
tanto en ensalzar que incluso lo-
graron cambiar la despectiva de-
finicién que recogia, en origen, el
Diccionario de la Lengua Espafiola.
Eso se logré gracias al empefio de
los habitantes del concejo de Nore-
fa que supo contdrselo y convencer
al genial Mingote, entonces Miem-
bro de la RAE, para que influyera
en el cambio de ese desfavorable
significado. Asi es como gestionan
el amor a su tierra y que el resto de
los espafoles la conozcamos impli-
candonos en ella. Aman su tierra, su
cultura y tratan de dignificarla. Se
renen, buscan el defecto y piensan
cémo lograr mejorarlo. Seducen a
quienes les pueden ayudar, los llo-
man y les informan de lo sucedido.
Esta persona, buena receptora de
cosas que por su sencillez se hacen
magnificas, hace lo posible para
ayudar a mejorar la cultura de la
Villa de Norefia.

Por eso, yo conozco Norefa, por
sus Caballeros a quienes me topé

Marilé Montero

Presentadora Tv.

en ofra prestigiosa entrega de pre-
mios como es las que oforga nues-
tro admirado Luis del Olmo con su
Micréfono de Oro con el que me
dignificé alld por 2012; o en Lalin
y en Burgo de Osma. Fue entonces,
cuando los Caballeros de la Orden
de Sabadiego y ésta humilde con-
tadora de historias, se conocieron.
La empatia fue inmediata en cuanto
nos presentamos. Nos caimos muy
bien porque coincidimos en muchas
cosas, entre ellas el amor hacia
nuestra tierra, el gusto por la gas-
tronomia, que disfrutamos en torno
a una mesa vestida de buenas per-
sonas a las que les gusta conversar,
escuchar, compartir nuestras dife-
rencias que son las que nos unen.
Los Caballeros de la Orden de Sa-
badiego son los mejores embajado-
res de ese frocito del Principado de
Asturias ya que extienden lejos de
su pequefio ferruio la amistad y so-
lidaridad. Por eso y por mucho mas,
ésta navarrica de Estella, se suma
a éste querido grupo de nombres
admirables de quienes solo puedo
aprender. Espero mantener nuestra
amistad y propagar por el mundo su
“cojonudo” embutido, como lo cali-
fic6 Don Camilo José Cela, y ser una
digna Dama de su orden. Asi pues,
lo contaré y sentiré.



A. Pascual

DIOS A CHACHA

Si citamos que Manuel Rio Colun-
ga se nos fue de este mundo con la
sonrisa que le caracterizaba, quizés
no todos los vecinos sabran a quien
nos referimos siné citamos su apodo
juvenil de “Chachd”. Asi no habra
ninguna duda, porque se trata de un
personaje popular, querido y respe-
tado en todos los dmbitos locales.

De estirpe norefiense, nacido en una
casona de la calle del Truébanu,
practicamente adosada al palacio
de los Ponte, Chaché representa-
ba el espiritu condalin méas puro,
solamente salpicado tras casarse
con su Olvido del alma, polesa de
nacimiento y de apodo segin nos

Miguel A. Fuente Calleja

Tampoco pasaba
desapercibido.
Siempre tenia unas
palabras para
“terciar” en el
momento oportuno

si la discusion iba

a mayores o para
animarla si estaba
apagado el ambiente.

contaba con la fina retranca que le
caracterizaba.

Matarife desde sus afios de juventud
y participe en la vida cultural nore-
fiense, socio fundador del Orfeén
Condal y miembro de la primera
junta directiva presidida por Rufi-
no Alonso Rio; directivo del Condal
de Fitbol; miembro militante de la
Orden del Sabadiego; participe y
auténtico valedor de tertulias donde
desarrollaba su capacidad psicolé-
gica para templar y animar si hacia
falta, el buen ambiente de las mis-
mas con especial ironia y no exenta
de humor. Donde estaba el amigo
Chaché no habia sitio para el aba-

timiento. Tampoco pasaba desaper-
cibido. Siempre tenia unas palabras
para “terciar” en el momento opor-
tuno si la discusién iba a mayores o
para animarla si estaba apagado el
ambiente.

Una mafiana nos encontramos como

sucedia casi todos los dias y antes
de que soltase sus palabras habitua-
les a modo de saludo jesto se aca-
ba! me adelanté a decirselas como
habia estado haciendo en los Ulti-
mos tiempos, ya que me las venia
repitiendo desde hace, quizéas, més
de venticinco afios, siempre acom-
pafados de su valiosa y perenne
sonrisa.

Manuel Rio “Chachd” poseia una
buena capacidad como analista
para opinar de la vida cotidiana
norefiense: de la politica, de la
deportiva, de la comercial o de la
industrial, del paisaje y del paisana-
je; recordando siempre con buena
désis de alegria la nostalgia por la
juventud vivida, su frabajo compran-
do reses esquivando los siempre
inoportunos consumeros; su labor
de matarife en las frias mafianas a
“teyavana” en el macelo municipal
y la posterior y dificil colocacién de
la mercancia en las fabricas chaci-
neras de la villa, labor conseguida

a base de garantias que no se logra-
ban de un dia para otro en un mun-
do donde abundaban los pigarras
como él definia a quienes preten-
dian desconocer la ética mercantil.

Desde el afio 1992 en que entré a
formar parte de la Orden del Sabe-
diego, fue uno de los miembros que
més disfruté de las actividades que
venimos desarrollando, porque ély
su esposa Olvido, eran los primeros
en solicitar plazas para acompaiiar-
nos en cualquier evento -cuanto mds
lejos mejor- sin que en ningdn mo-
mento hubiese diferencias a causa
de la edad, sabian aguantar los en-
vites de los caballeros mas jovenes
en el ambiente més cordial.

Se nos fue un buen tio, un personaje
de la Norefia que nos ha tocado vi-
vir y a quien con tristeza quiero dedi-
car este breve comentario pdstumo,
pero a quien siempre recordaré con
la alegria de la cual hacia gala en
todo momento y en cualquier lugar.

comercial
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ALLOS, COCIDO E

HISTORIA DE ESPARA

i

Luis Antonio Alvarez Alias

Escritor e historiador

EL Restaurante LHARDY
ha sido galardonado
con el Premio Lola
Torres 2014 en su X
edicion. la Orden del
Sabadiego avalé esta
candidatura ante la
Asociacion Amigos de
Calicia, organizadores
del Premio.

Cuando el comensal llega al portal
le reciben dos porteros de librea
que, solemnes y solicitos, confirman
la reserva y le acompaiian. Subidas
las escaleras pasard ante elegantes
comedores novecentistas-Isabelino,
Japonés, Blanco, Sarasate, Gaya-
rre, Tamberlick- en los que vivié pa-
siones de tenedor y corsé Isabel II;
bebi6é y besé Alfonso XII; celebré
Primo de Rivera sus consejos de mi-
nistros; diputados de la Il Repiblica
nombraron presidente a Niceto Al-
calé Zamora; conspiraron falangis-

tas y tecnécratas durante el franquis-
mo y —last, but not least- reformistas
y comunistas pactaron la transicién.

La cocina de Lhardy avivé las razo-
nes y templé las pasiones de poli-
ticos de todos los colores, mientras
que, por el contrario, templé las
razones y avivd las pasiones de
artistas e intelectuales, que, con-
vidantes en el éxito, se acogian a
la generosidad fiadora de la casa
durante las vacas flacas del fraco-
so. <<Lhardy ocupa el primer lugar
en comer fino>> -aseguraba Gal-
dés. <<No podemos concebir Ma-
drid sin Lhardy>>, escribia Azorin.
<<Lhardy sigue ostentando el cetro
de la cocina>> -afirmaba Camba.

En términos parecidos opinaron Ben-
lliure, Zuloaga, Gémez de la Serna,
Ferndndez Flérez, Edgar Neville,
Pedro Salinas, Jacinto Benavente,
Agustin de Foxd, Maraiién, Ortega
y Gasset... Y Campoamor, Palacio
Valdés o Pérez de Ayala

La asturianidad destaca, perdura y

fluye de Antonio Feito, el tinetense
responsable de la segunda edad
de oro, a Milagros Novo Feito, la
heredera y custodia que se titula
vaqueira nacida en Madrid.  Mila-
gros posee el caracter, la fuerza, la
simpatia y el sentido hospitalario de
las gentes del Alto Narcea que, a lo
largo de los siglos XVIIl y XIX, adqui-
rieron fama en la Villa y Corte como
aguadores, serenos, camareros y
cocineros. Y reivindica para Lhardy
el honor de primer café al que pu-
dieron acudir mujeres solas.

Comenzaron junto a la puerta y los
camareros les sacaban tazas y ban-
dejas; gradualmente dieron el paso
de entrar, merendar y encargar deli-
catesen. Las revistas de la época re-
producen estampas de clientas con
corsés, mirifaques y sombreros flori-
dos, eligiendo dulces y licores en la
tienda, museo de las maravillas que
mantiene su monumental <<bouillo-
ire>>, sus tonificantes consomés, sus
golosas croquetas y su costumbre de
jamds poner en duda, al pasar por
caja, lo que el cliente declare haber-

se servido libremente, que el honor
prima sobre la picaresca.

Habia quedado por los comedores,
bastantes lineas arriba, nuestro co-
mensal. Pues sentémosle a la mesa,
sin duda, mientras ojea la carta, y
comprueba la armoniosa confluen-
cia de la alta cocina francesa y la
castiza cocina madrilefia -no en-
contrard cocido y callos més refe-
renciados y reverenciados- sentirg
forzosamente el misterio y venerable
influjo del escenario. Tal vez ocupe
la misma mesa en la que Mata-Hari
tomé su Gltima comida placentera
antes de la detencién o Lorca canté
“Los cuatro muleros”.

Y aqui sigue, se dird antes de pro-
bar los tiernisimos garbanzos con
embutido casero o los “trapones”
acompaiiados por chorizo y morci-
lla de brafia, once afios mayor que
el casi vecino edificio del Congreso,
componiendo entre el Huguenin sui-
zo y el Feito asturiano una partitura
que mezcla aires de vals, chotis y
xiringUelu.
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05 CALLOS.

Un plato emblematico

de Norefia

Armando Alvarez Palacio

Delegado Regional de Fecoes

Cuando Miguel Angel me pidié un
articulo a mi eleccién para la revista
El Sabadiego”, con la condicién de
que no me extendiera demasiado,
pronto me vino a la imaginacién, el
hablar de los callos, sacando con-
clusiones como viejo gastrébnomo y
comentando cosas que me fueron
surgiendo como degustador del
extraordinaria plato durante tantos
afios como llevo vividos.

Aungue no estén de acuerdo mu-
chas sefioras, los callos al igual que
el bacalao, suele tener mas adeptos
entre personas del sexo fuerte que
entre las damas. La verdad es que
desconozco el motivo.

La elaboracion de los callos, suele

supeditarse una receta bastante ba-
sica y sin embargo, suscita grandes
controversias entre los amantes del
plato.

En principio no son los mismos ca-
llos los que se preparan en Madrid
o distintos puntos de Espafia que los
asturianos. Los de la capital del rei-
no suelen ser de un corte enorme-
mente grande comparados con los
nuestros, a la vez que se les agrega
chorizo, preferentemente de Can-
timpalos y morcilla. Se dice que la
culpa de esta receta, la tuvo ya hace
muchos afos, el cocinero del Restau-
rante Lhardy, llamado Antonio Feito
y ftinetense por mds sefas. Miren
por donde, que los callos son uno
de los platos estrella de esta presti-

giosa casa de comidas y hay quien
viaja expresamente a Madrid, para
saciar su exquisito apetito. En las
demds regiones de Espaiia, es fre-
cuente el servirlos muy especiados,
incluyendo yerbas como el romero
y el tomillo, que les dan un sabor y
aroma muy peculiar. Claro que to-
dos ellos pueden estar muy buenos;
pero para nosotros los asturianos,
preferimos ofro tipo de elaboracién.
Un servidor, tuvo ocasién de pro-
bar “les tripes” en Francia al estilo
Caen, también los degusté en algu-
no de mis viajes a Portugal y en lto-
lia me pusieron la “tripa romana o
florentina” rociado el plato con viru-
tas de queso de oveja. Puedo decir
que todos me gustaron, pero nunca
tanto como los de mi tierra.

Hablaba en principio de controver-
sia que suscitan entre sus adeptos
en Asturias, que son muchos. Los
unos los prefieren cortados muy me-
nudos, como por ejemple se hacen
aqui en Norefia y ofros entre los
que me cuento, los prefieren de un
corte mayor, claro estq, sin llegar a
“las sébanas” que te sirven en Ma-
drid. Hace ya muchos afios, habia
en Oviedo una afamada cocinerq,
“La Morrina”, que dictaminé como
deberian cortarse los callos. Ella
decia, que deberian de tener para
ser orfodoxos, el tamafio de media
ficha de dominé....

Hay quien prefiere los callos sin
que estén demasiado rojos por ex-
ceso de pimentén, otros que no se
peguen a los labios demasiado al
consumirlos y otros que deben tener
un punto de picante. Respecto a lo
dltimo, es preferible el servir al mis-
mo tiempo una salsa picante a base
de guindilla y confeccionada con la
propia salsa de los callos. De esta
forma cada cual, la condimentara a
su gusto y todos contentos.

En Oviedo forman parte del men(

del Desarme, junto a los garbanzos
con bacalao. Hubo una época en
que a estos callos se les anteponia
lo de “al estilo de Oviedo”. Creo
mucho més légico que sea al “estilo
de Asturias”, como debemos llamar-
los.

Hay quien estima que los mejores
callos salen de los fogones de ex-
pertas cocineras o cocineros, pero
elaborados sin prisas y con amor
guardando la tradicién de lo arte-
sano. No por tener muchas estrellas
el restaurante o por cobrar precios
desorbitados, vamos a comer los
mejores callos.

Siempre tendré en mi recuerdo los
callos del Bar Danubio en la calle
Foncalada de Oviedo, regentado
por Manolo y su mujer (se me olvidé
el nombre de ella) que para mi siem-
pre fueron los mejores que comi.
Esta sefiora que ya fallecié, habia
heredado de su madre, los consejos
de todo el proceso de elaboracién,
que ella me conté. El lunes compra-
ba en el matadero una callada y
desde ese mismo dia, comenzaba el
proceso de limpieza meticulosa que

duraba hasta el viernes, para dejar
los callos limpios como Dios manda.

Me decia que no era igual el com-
prar unos callos argentinos blancos
impolutos que preparar unos callos
en estado natural. Los primeros eran
como cortar y preparar una manta,
para luego guisarla. El proceso de
limpieza duraba hasta el viernes
que los preparaba en su cocina de
carbén. Los dejaba reposar el saba-
do y el domingo era cuando yo no
fallaba, para deleitarme con la su-
culencia de mi plato preferido. De-
cia que eran los mejores callos que
comi, pero también tengo muy buen
recuerdo de mis escapadas a Nore-
fia, para ponerme tibio con los del
Bar del Matadero, los del Letual, los
de Casa el Sastre o los del Gocheru.
Todos estén buenisimos

Puede decirse que los callos tienen
cierta similitud con la sidra, por el
distinto “palu“de esta, segin el llo-
gar de donde proceda. Lo mismo
ocurre con los callos. Los ponen en
muchos sitios, pero todos son dife-
rentes y cada cual, considera el bar
que a su juicio, los prepara mejor.
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@E LA GASTRONOMIA

O. Bellmunt

Un amigo de afos, recuerdos y bu-
cblicos tiempos - como es Miguel
Angel Fuente Calleja - es de esa
clase de almas a quien no se le
puede decir no a la hora de solici-
tar un favor. Y en ese noble trajin
estamos. Nos solicita un articulo de
gastronomia que, tratdndose de No-
refia, debe ser una cuartilla envuelta
chorizo. Intenté convencerle de que
soy totalmente nulo con la comida.
No sé saborear - si apartamos los
huevos fritos con patatas — ninguna

1

Rafael del Naranco

Periodista

vianda. Normalmente, y tras reco-
rrer medio mundo, si conozco el
nombre de dos o tres restaurantes es
un éxito. No bebo café ni fumo, y
soy totalmente incapaz de saborear
ciertos sabores, un plato de callos
madrilefios, por ejemplo. Mi interés
por el deporte es nulo. Parece no
creible, y ain asi es cierto. Nun-
ca he visto un partido de fotbol ni
ofro tipo de deporte. Tampoco una
corrida de toros. Hace afos, estan-
do en “Diario Regional de Vallado-

lid” - hace mas de 40 afios -, escri-
bi en Tordesillas una crénica sobre
el llamado “Toro de la Vega” que
hoy tanto se menciona por su bar-
baridad, y fui declarado “persona
non grata”. Puedo por tanto decir,
citando al clésico, que vivo de tal
forma que no vivo.

Con todo ahi van unos vehementes
relatos de lo poco — o nada - que
conozco del arte del puchero. Vive
Dios que pido disculpas a los viejos

Nuestros afios jvenes fueron los del estraperlo v el

mal yantar en un Gijén de brumas vy tranvias con
froles renqueantes, postergados al socaire dspero de
una posguerra larga, dificil y desalmada.

amigos del Sabadiego, entre ellos
a Miguel Angel. Mil indulgencias.

Nuestros afios j6venes fueron los
del estraperlo y el mal yantar en
un Gijén de brumas y tranvias con
troles renqueantes, postergados al
socaire aspero de una posguerra
larga, dificil y desalmada.

Ir a rebuscar oricios, bigaros, per-
cebes o pequefas angulas entre los
acantilados o riachuelos que sucum-
bian en los rompientes de Somid,
Luanco, Candds o Avilés, formaba
parte del trajin de la supervivencia,
mientras  recoger setas, moras,
zarzas en flor, saltar los arboles
de manzanos, castaiias y cerezas
en las pumaradas de Ciares hasta
la mina de La Camocha con carbén
humedecido y sabor a salitre en sus
entrafas, era el juego y la aventura
primeriza de una nifiez inquieta con
horizontes recortados.

Ignoro si nuestro poco apego a
la comida - salvado el puchero de
“berces” de la abuela Segunda con
chorizo de Norefia y huesos sobran-
tes del jamén avilesino- o el nulo
interés por ella, viene renquean-
do de esos tiempos, pero adn hoy,
habiendo cruzado el meridiano de
la existencia y obligado a viajar a
recuento de una profesién cuya ro-
z4n de ser es transitar en pos de la
noticia periodistica, sigo sin acudir
a restaurantes, mesones o casas de
pitanzas, a paliar las pasiones golo-
sas del mundano apetito anudado al
socaire de la sobremesa.

Nunca podré recrear, al ser inhébil,
el periplo de los folletines de Duma
y Sue en la novela de Umberto Eco
“El Cementerio de Praga” , cuyo
aventuresco itinerario estd desbor-

dado de baja calafa, en el marco
amoral de una sérdida lucha entre
mosaicos, francmasones y pérfidas
4rdenes religiosas, teniendo como
causa y efecto un recorrido de gula
y placer, dentro de un tour inter-
minable cuyo don es la glotoneria
que hace las delicias de un paladar
que sabe agradecer unas viandas
abundantes, sobre mesa de roble
regada con el vino y el néctar de
las campifias francesas.

De alcoholes espumosos y no tanto,
tal vez sepa algunas cosas, lo mis-
mo que de quesos, aunque sea in-
capaz de probarlos. De estos, uno
ignora cudntos hay en la tierra de
Gargantba. De los primeros, tal vez
docenas; de los segundos, més de
cuatrocientas variedades.

Elaborados con cuajada de vaca,
oveja o cabra, los quesos cubren
como una alfombra cada rincén de
la variada geografia gala. Los hay
con historias asombrosas, como_el
llamado “Brie”, originario de la lle-
de-France.

Preparado con leche entera y de
curacién répida, tiene una corteza
rojiza y un sabor a avellana verde.
Ya en tiempos de Talleyrand, el can-
ciller de Napoleén, esa exquisitez
fue elegida —o mejor dicho, corona-
da por una corte de expertos- como
rey de los quesos.

A su lado, como delfines, el Camem-
bert, los Roquefort, el picante y olo-
roso Epoisses, mientras el Cantal,
ya mencionado en sus crénicas por
Plinio El Viejo, mantiene en alto el
estandarte de la flor de lis por ser el
més anciano de todos ellos.

En la irrefutable ocasién en que un

prefecto de Paris ordend, alld por
el afo 1786, trasladar los huesos
de los cementerios de la ciudad a
las profundas canteras de Denfert-
Rochereau (donde se cultivan, por
cierto, los mejores champifiones de
toda la campifia parisina), los caté-
filos de Montmartre, Poisonniére y
Saint Lazare comenzaron a reunirse
cada noche en las profundidades de
aquellas criptas para celebrar ale-
gres misas negras y ofrecer concier-
tos con las partituras de los mejores
compositores de la época. También
comer y beber de lo lindo.

Algunos de los mejores caldos y
quesos del pais fueron consagrados
a la luz de palmatorias en la Roton-
da de las Tibias o la capilla de la
Pasion, donde una columna toda
compuesta de huesos humanos,
servia como pagano tétem de esas
ceremonias gastronémicas con un
toque de religiosidad libertaria, y
es que los restaurantes de Francia,
més que simples locales para buen
comer y mejor beber, representan
la esencia de una nacién que hallé
en el paladar una forma de unir el
espiritu con los placeres de la mesa.

El pueblo francés ha sido el Onico
que hizo una revolucién para  so-
car a los cocineros de los palacios
y obligarles a abrir establecimientos
al servicio del pueblo llano y sobe-
rano.

Al presente esta semblanza de vian-
das y sabores es placentera, cuan-
do la gastronomia ya forma parte
exhaustiva de la civilizacién en su
més extenso esplendor.

Deberia decir algo del queso de Ca-
brales o de la sidrina - “una divina
medicina que alegra pero no em-
borracha”- , aunque mis palabras
fueran por oftros derroteros, esos
que nacen de la propia raza y no
tuvieran suficiente fragancia para
ensalzarlas como bien se merecen.

sHabré pagado algo de mi culpa
entre la buena gente de Norefia y su
comarca? Si asi fuese, la compren-
sién de buenazo de Miguel Angel
Fuente Calleja hacia mi persona, se-
ria gratamente agradecida.



GL SAMARTIN:

una herencia medieval

(So/v_odor Fevid)

En el afio 1297 el convento de San
Pelayo y su abadesa Dofia Aldonza
Gonzdlez cedieron en arrendamien-
to la mitad de la villa de Vigil a Die-
go Ferrandiz y a sus hermanos por el

Francisco Junquera Hevia

Historiador

importe de 340 maravedis anuales.
Dicha cantidad debia ser abonada
“por el dia de Sant Martino la colle-
cha fecha”. Otros documentos més
precisos efiquetaban esta festividad
como “afio acabado”. Ambas clau-
sulas nos indican con puntualidad
que en tal dia, 11 de noviembre, se
daba por cerrado el afio agricola.

Recogida la cosecha, el campesino,
rentero o propietario, reservaba una
parte de la misma para satisfacer
arriendos y censos como la marti-
niega, asi llamada por liquidarse
en este dia de San Martin. Rendidas
las cuentas, con el resto disponible
el labriego se organiza para hacer
frente al inmediato e improductivo
periodo invernal. Llega el momen-
to de contabilizar sus provisiones y
elaborar un plan de consumo para
eludir las posibles penurias alimenti-
cias que pudieran acechar hasta la
llegada de la préxima recoleccién.
Las circunstancias obligaban a cal-
cular estas necesidades y resolver
conforme a la amplitud de su des-
pensa.

En la época medieval la generali-
dad de la poblacién pertenecia al
estrato campesino y su mayor pre-
ocupacién no era la guerra o la
salvacién de su alma, como con
frecuencia se admite, sino el ham-
bre. Excesivos desérdenes climatolé-
gicos como lluvias, nieves, heladas
y sequias mermaban las cosechas
de tal modo que los convertian en la
antesala de la escasez y como con-
secuencia del hambre, enfermedad
y muerte subsiguientes.

Con una alimentacién béasicamen-
te cerealista, las técnicas agricolas
eran rudimentarias y los rendimien-
tos de los sembrados dependian por
entero de las alteraciones de la Nao-
turaleza. Podia suceder que la al-
dea, zarandeada por una pertinaz
sequia, se animase a salir en pro-
cesion rogativa implorando agua
y que poco después se repitiese la
misma escena con el fin de detener
la inundacién.

En el caso de haber disfrutado de un
afio bueno, la poblacién campesina
disponia de grano suficiente hasta
la préxima cosecha. La angustia
llamaba a la puerta si las reservas
eran escasas para mantener a la
familia durante este periodo. Hecho
frecuente pues, en la Edad Media.
El alimento basico era el trigo y aun-
que en Asturias el candeal era susti-
tuido por la escanda, avena, ceba-
da, mijo o centeno, la productividad
era muy pobre.

De cualquier forma el rentero o el
pequefio propietario siempre salian
perjudicados. Si la cosecha era
abundante y reportaba excedentes,
disponian de efectivos para vender,
pero la oferta era superior a la de-
manda y la mercancia se desprecia-

ba.

En los afios malos de fristes cose-
chas, cuando necesitaba comprar,
la oferta escaseaba y los precios
subian hasta tasas inalcanzables
para el comin. Esta situacién se
planteaba en mas ocasiones de las
deseadas por lo que el campesino
se veia frecuentemente falto de su-
ficientes recursos para su propia
manutencién y la del ganado pues
el producto de los pastos no cubria
las necesidades basicas para el sus-
tento del mismo. El heno era caro y
la paja y las hojas que se pudieran
recoger insuficientes, por lo que los
animales se veian obligados a ayu-
nar; razén por la cual perdian peso
y fuerza y, consecuentemente, baja-
ba su cotizacién. Sus duefios, obse-
sionados con el hambre, no estaban
dispuestos a arafiar en su racién de
grano para darselo al ganado, por
lo que el remedio seria sacrificarlo o
venderlo. Esto sucedia cada otofio y
los cerdos eran los primeros en su-
frir los efectos pues se criaban sélo
por su carne. Su facilidad para con-
servarse en sal incrementaba la im-
portancia de este articulo dentro de
la economia rural de la época. Asi
pues, con la matanza se intentaba
compensar el desequilibrio alimen-
tario existente entre lo disponible
y lo necesario y con ello solventar
las estrecheces ocasionadas por las

ayudamos

a organizar
posiblemente
el mejor dia
de tu vida.

menguadas reservas de cereal y fo-
rraje.

El resto del ganado mayor que no
se pudiera atender podia ser ven-
dido aunque se precisase para fae-
nar el campo en los primeros meses
del afio siguiente y el labrados se
topase con la penosa realidad de
carecer de tiro con que arrastrar el
arado.

Estas matanzas otofales, adaptén-
dose a las variadas coyunturas
de los tiempos dejaron de ser una
usanza forzosa para convertirse en
costumbre tradicional que se per-
petéa dentro de los medios rurales
por el Samartin. En la actualidad
no tiene la importancia de antafio,
aunque aln en contados lugares y
aldeas constituye un elemento fun-
damental de la dieta alimentaria de
todo el afio.

El Samartin, con sus ritos anexos,
nada dice a la Asturias industrializa-
da, sin embargo permanece en la
memoria colectiva regional dando
origen, en las fechas en torno a la
festividad del popular Santo, a fies-
tas y celebraciones continuadoras
de las viejas costumbres y que ain
perviven a pesar de las transforma-
ciones sociales.
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QUI, EN EL PARAISO

A finales de los afos sesenta, escri-
bi una cancién que titulé “Sierras y
Valles” y que empezaba diciendo:
“Yo naci en un rincén de la casa sin
jardin, bajo un cielo oscuro y gris.
Entre helechos y carbén, en la selva
de maiz, me mojé y después creci.
El pico blanco no lo pude ver, no lo
pude ni ver. Entre la niebla se solia
esconder...”

Pues bien, efectivamente, un rapaz
de Avilés y una mocina de Oviedo
a los que, por sus tamafos dispa-
res, se les conocia en la capital del
Principado como San Tirso y la Ca-
tedral, decidieron casarse con pica-
dillo y sabadiego, en lugar de con
pan y cebolla. Y asi, en 1940, con-
trajeron matrimonio por la iglesia,
por lo civil y, probablemente, por lo
militar, es decir, para siempre.

A. Pascual

Manolo Diaz

Compositor

Después de un largo noviazgo de
manitas y extensos paseos, se fueron
de la iglesia corriendo a la cama. Y
sin consultar el Kama Sutra, hicieron
por fin el amor y me concibieron.

En una casa jardin, pero con piano
y con comadrona, y con mi padre
lejos para no presenciar los aspec-
tos draméticos del parto, mi madre
me dio a luz, para suerte mia, a tan
solo 156 kilémetros al oceste del be-
llisimo Condado de Norefia, en una
poblacién llamada Oviedo.

Curiosamente, ni mis abuelos pa-
ternos, los Diaz-Valdés y Uzquiano-
Blanco de Avilés, ni los maternos,
los Martinez-Cabal y Alvarez-Rey de
Oviedo, emigraron a las Américas
como hicieron muchos de sus coetd-
neos. Ellos se quedaron en Asturias
arrimando el hombro.

No sé si serd por hacer lo que mis
abuelos no hicieron, o por mi curio-
sidad desmedida por ver que habia
de cierto en aquello de “la confo-
bulacién judeo-masénica”, el caso
es que a partir de 1961, con 20
afios de edad, inicié un periplo de
ida y vuelta por el extranjero que me
alej6 de Espaiia durante 27 afios y
que me acercéd a Africa Occidental,
Suiza, Francia, Inglaterra y EE.UU.
No obstante, como entre destinos

siempre tuve el lujo de pasar tempo-
radas en casa, mds que emigrante
fui como esas aves migratorias que
regresa periddicamente al nido.

Y como Rose, mi mujer, puede cer-
tificar, en nuestros multiples despla-
zamientos nunca faltaron los bom-
bones dem Pefialba, la fabada en
conserva de Candds y los chorizos
de Norefia que, como decia mi pa-
dre, solo tienen un defecto y es que
crean adicién.

Pues bien, como la importacién de
productos cdrnicos en los EE.UU.
esté muy regulada por presiones de
la influyente, organizada y todopo-
derosa comunidad italo-americang,
que ve en los excelentes productos
espanoles una seria amenaza para
los importados de ltalia, de las seis
veces que intentamos entrar en USA
con sabadiegos, cinco nos los con-
fiscaron los aduaneros y sus adies-
trados perros, los cuales mostraron
siempre una gran atraccién por el
bolso donde Rose escondia los cho-
rizos empaquetados al vacio.

Claro que siempre nos quedb la sa-
tisfaccion de saber que no fueron
los perros los que acabaron comién-
dose los sabadiegos. Los agentes
de aduanas eran cubanos nacio-
nalizados y ellos, como todos los

hispano-americanos, son fandticos
de los manjares gastronémicos que
se producen en nuestra tierra. Asi
pues, que nadie dude que cada vez
que basdbamos la frontera, en los
hogares de los agentes de aduanas
norteamericanos se celebraban fes-
tines donde eran protagonistas los
productos de Norefia.

Y se preguntardn ustedes: 3Como
se puede sobrevivir durante quince
afios sin probar los manjares de
nuestra tierra? Pues bien, lo que me
salvé durante aquellos afios en Esta-
dos Unidos fue descubrir un chigre
en Miami llamado El Paraiso Astu-
riano, propiedad de una formidable
pareja de “culo moyau”, que todos
los miércoles preparaba un cocido
con un compango de sabadiegos
que ellos pasaban de contrabando,
probablemente con la complicidad
de nuestros enemigos los agentes de
aduanas.

Y asi, una vez por semana, compar-
tiendo mesa con el Cénsul de Es-
pafia, el carbayén Javier Vallaure,
y los cantantes Ramén Arcusa del
Déo Dindmico y el gijonés Danny
Daniel, calmabamos el “mono” con
aquel festin gastronémico que nos
permitia sofar que estabamos aqui,
en el paraiso.




XV ANOS HERMANADOS

Archivo Virrey Palafox

ENCUENTRO EN EL BURGO

En este afio 2015 que acabamos
de empezar, muchos norefienses
celebraremos el hermanamiento de
nuestra Villa con la ciudad soriana
de Burgo de Osma, encuentro ce-
lebrado el 25 de febrero de 1990,
fecha que la familia Martinez Soto
propietarios del hotel Virrey Palafox
y organizadores de la cita matance-
ra, dedicaron en homenaije a la Vi-
lla Condal tal y como figuraba en la
publicidad realizada al efecto para
las jornadas rito-gastronémicas que
se prolongaban y continban prolon-
gandose de entre mediados y enero
hasta todo el mes de marzo.

Convencer a la corporacién local
norefiense del interés del hermana-
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miento de nuestro pueblo con Burgo
de Osma, donde ya figuraban lo-
calidades chacineras como Olvega,
Guijuelo, Candelario, Vich, Jabugo,
Carbonero el Mayor, Cantimpalos,
Montanchez, San Pedro Manrique o
Miranda del Castafiar no fue cosa
facil. Y no bastaba que los Cabo-
lleros de la Orden de Sabadiego
estuviesemos interesados en hacerlo
dada la difusién que de estos pue-
blos hermanados se hacia anual-
mente con motivo de las jornadas,
més era necesario el aprobarlo ofi-
cialmente para trasladarlo al ayun-
tamiento de Burgo de Osma-Ciudad
de Osma, cuyo consistorio presidia
entonces Javier Gémez. Y se consi-
guid. Y en poco tiempo se organizd
todo. Se dispuso de dos autobuses.
Los grupos folcloricos Ecce-Homin y

Miguel A. Fuente Calleja
Presidente Fundador

N? S¢ de Covadonga pronto se su-
maron al viaje. Y chacineros como
Joaquin Roces de El Chilu, Pedro Pa-
blo de La Carmina y Eloy Noval de
Juntamar aportaron chacinas para
acompaiiar a la inmensa y potente
fabada que Luisa Mencia, nuestra
cocinera oficial, preparé para incor-
porar a los 24 platos que conforman
el mend de cada jornada, junto a
los chorizos a la sidra. La familia
Monte de El Hérreo aporté los en-
tonces incipientes sabadiegos; la
firma La Norefense doné cientos de
raciones de callos y Manolo Riestra
del lagar Mudiz de Tifiana aportd
cajas de sidra. Caja Rural buenos
regalos.

Y hacia alli partimos hacia la para-
mera soriana aquella fria mafiana

de febrero. Primero recepcién en el
ayuntamiento. Palabras de bienveni-
da del cronista oficial Don Miguel
Moreno y Moreno contando la si-
militud de ambos pueblos: “sefiorio
episcopal, marcada actividad cha-
cinera, y hosteleria creciente; raices
gremiales paralelas y vitola interna-
cional para los productos norefien-
ses, y el Burgo, exigente mesone-
ria de Castilla desde hace muchos
anos”.

Palabras de agradecimiento por
parte de nuestro alcalde Aurelio
Quirés a la familia anfitriona que
corrié con todos los gastos de manu-
tencién y alojamiento. Intercambio
de documentos y placas certificando
el acto de hermanamiento, misica
de dulzaina y tamboril, intercambio
de regalos y el himno asturiano ce-
rrando el acto en el histérico edificio
consistorial.

Tras la comida para cerca de mil
personas en el Salén de los Diez-
mos y probar el amplio men( con
las elaboraciones asturianas como
ya queda dicho, nombramiento de
Matanceros de Honor al alcalde
Quirds y a la Orden del Sabadiego.
Fue nuestro primer reconocimiento
oficial que agradecimos por cuanto
vale y prometimos volver y volvimos,
y ahora queremos repetir el encuen-
tro venticinco afios después.

A todas las buenas gentes
de Norefia..
Principado de Asturias

Mis queridos amigos:

Corria la década de los afos 80
cuando en unién de la familia Mar-
tinez Soto (Hotel Virrey de Burgo de
Osma) y mas concretamente con su
alma mater Gil Martinez, se nos
ocurrié buscar poblaciones que tu-
vieran tradiciones sobre los ritos y
costumbres de la matanza del cer-
do, surgieron un buen numero de
poblaciones con sus peculiaridades

E s
e e e e

y finalmente fijamos 11 poblaciones
para intentar buscar lazos de unién,
aunar experiencias y realizar her-
manamientos con ellos si esto fuera
posible.

Quiero recordar aun las 11 pobla-
ciones, Guijuelo, Olvega, Montdn-
chez, Cantimpalos, Miranda del
Castafiar, Sepilveda, San Pedro
Manrique, Vic, Jabugo, Lupiac Sur
le Mer y Candelario. Logramos po-
nernos al habla con todas y cada
una de las poblaciones y fijamos un
fin de semana afio tras afio, para
cada hermanamiento respectivo. Y

tras estos municipios llegd Norefia
en el afio 1990.

Asi se plante6 y asi se hicieron los
hermanamientos oficiales, fueron
doce fines de semana intensos,
gratos y emocionantes de nuevos
conocimientos y muy instructivos,
los recuerdo muy bien a pesar de
los afios ya transcurridos, de todos

aquellos dias me queda buen recuer-
do y buenos amigos, pero si de al-
gunas gentes mantengo un especial
recuerdo es de vosotros los “Caba-
lleros de la Orden de Sabadiego”,
buenas gentes, peculiares, sabiendo
estar y ejerciendo de buenos asturia-
nos, el abrazo con vuestro alcalde
Aurelio Quirds me dejé huella hasta
este momento, quizds porque os veo
venir cada afio por Burgo de Osma
en las fiestas de la matanza y veo
incumplidos aquellos proyectos que
entonces fijamos.

Conservo la Torre de Norefia y la
montera asturiana como recuerdo
de un bonito dia y de lo que pudo
haber sido y no fue...

Un saludo muy cordial para todos
vosofros

Javier Gémez Gémez
Ex alcalde de Burgo de Osma



Estimados amigos de Norefia:

Se cumplen ahora veinticinco afios
desde que la Orden de Sabadiego
recibiera el titulo de “matancero de
honor” por parte del Restaurante Vi-
rrey Palafox, en el transcurso de las
jornadas ritogastronémicas de las
matanzas que este establecimiento
celebra, afio tras afio, en El Burgo
de Osma desde 1974. Desde en-
tonces entre la Asociacién Cultural
y Gastronémica la Orden de Sabao-
diego y el restaurante Virrey Palafox
se forjé6 un hermanamiento que a
lo largo de todo este tiempo se ha
mantenido vivo.

Como alcalde de El Burgo de Os-
ma-Ciudad de Osma es un honor
para mi y para todos los burgenses
contar en nuestro municipio con un
emblema y uno de los principales
referentes gastrondémicos a nivel no-
cional que, afio tras afio, ha sabido
mantener una de las tradiciones més

31

arraigadas en nuestra tierra como
es la matanza. De igual modo, me
consta que la Orden del Sabadie-
go tiene como uno de los principa-
les objetivos conservar y fomentar
la gastronomia local manteniendo
la cocina tradicional. Tanto la pro-
vincia de Soria como la regién de
Asturias pueden presumir de tener
una importante riqueza gastroné-
mica infrinseca al propio territorio y
tienen, ademas, la suerte de contar
con personas y entidades compro-
metidas en mantener viva la historia
y la tradicién.

Arrancaba mi escrito, recordando
la primera visita a El Burgo de Os-
ma-Ciudad de Osma de la orden
de Sabadiego el 25 de febrero de
1990, con el escenario de las Jor-
nadas de la Matanza y de la mano
del Virrey Palafox. Un encuentro
que se sellé con un hermanamiento
entre ambas poblaciones y el nom-
bramiento de matanceros de honor

ichive-COrden

para la hermandad, como un fiel re-
flejo de todo lo que nos une y que
se recoge, fundamentalmente, en el
mantenimiento de nuestra historia y
nuestras costumbres.

Por tanto, es digno de destacar la
importante labor y el compromiso
que tanto la Orden de Sabadiego
como el Virrey Palafox desarrollan
en defensa de la cocina tradicional,
de nuestros platos, de nuestras tra-
diciones y de la tradicién chacinera
que tanto El Burgo de Osma con sus
matanzas como el municipio de No-
refia con sus sabadiegos han tenido
y ahora mantienen. Y que ha sido,
precisamente, esa tradicién chacine-
ra lo que ha unido a ambas iniciati-
vas y, por ende, a los municipios de
Norefia y El Burgo de Osma.

Antonio Pardo Capilla
Alcalde de El Burgo de Osma

Creo recordar que hace ahora 24
afios cuando visite por vez primera
Norefa, invitado por vosotros, los
Caballeros de la Orden Sabadiego,
cuyo pomposo nombre me habia
sorprendido un afio antes en un
encuentro matancero en Burgo de
Osma. Pomposo y pegadizo por-
que nunca més se me olvidé. Claro
que hizo todo lo posible para que
asi fuese, acompafdndoos muchos
afios en vuestra tierra de origen en
las diferentes celebraciones. Recogi
con orgullo el primer premio perio-
distico Condado de Norefia que
habéis concedido; os acompaiié
con vuestras experiencias culinarias
extremefias por Almendralejo en Ex-
tremadura, y aqui en Madrid, par-
ticipé de la entrega del Premio de
Relaciones Piblicas “Torres Padial”
en el hotel Mindanao y en el almuer-
zo que nos ofrecié Paco Rodriguez
del restaurante La Fueya en Madrid,
motivado por la concesién al cotiza-
do radiofonista Carlos Herrera, del
titulo de Caballero de Mérito. En Se-

LGUNOS BUENOS
RECUERDOS

govia coincidimos en el Mesén José
Maria, cuando una mafana de abril
tomastéis la plaza Mayor ofrecien-
do sidra de mi amigo Manuel de la
fabrica Mufiz de Tifiana.

Son muchos los recuerdos que ten-
go de vosotros mis amigos sabadie-
guenses, y por tanto, de mis ami-
gos de Norefig, y los que gracias a
esas visitas sumé a mi vieja mochila.
Constantino Romero, Sancho Gro-
cia; el ministro Pertierra, la querida
escritora Maria Jesos Gil de Antufia-
no o la simpdtica y majestuosa Tere-
sa Gimpera.

Y como no voy a recordar las ros-
quillas de Pepona que me guardaba
Pilar, alguna vez con formas cerdi-
colas; al amigo fotégrafo Pascual,
a Juan el concejal, o al alcalde
Aurelio que siempre me daba unos
abrazos tremendos. A Julidn empe-
fiado en ensefiarme a jugar al mus'y
a la actriz Mari Paz Pondal recitan-
do versos de Machado en el kiosko
de la misica. Norefa es mdgica.
Bastard escuchar a su Orfeén o a
los j6venes de la Banda de Misica
con Maribel al frente.

Mi recuerdo de gratitud a la siem-
pre hospitalaria Cristina Cabeza; a
Faustino del restaurante La Fusta y a
su jefa de cocina Regina que siem-
pre nos sorprendib con sus especia-

lidades.

Motivos tengo y sobrados que me
impiden acompafiaros en este afio.
Pero soy burgalense viejo y caste-
llano duro para hacer frente a los

Mario de Abajo Blanco

Periodista, Premio Nacional de
periodismo Condado de Norefia

achaques de la salud y decidirme
a visitaros. Mi sobrina Carmen que
dejé amores y también buenos re-
cuerdos entre vosotros, asi me lo
solicita.

Disfrutar de la fiesta. Viva el Pica-
dillo. Viva el Sabadiego y que San
Marcos nos bendiga.

P.D. Nos os olvidéis de mi cerdito
del afio.



GNCUENTRO EN NORENA

Publicado en:

EL RINCON DEL SIBARITA

A. Pascual

Tiene lugar cada primavera en torno al 25 de abril, festividad de San Mar-
cos, evangelista que los chacineros locales mantienen como patrén de sus
actividades y de su artesana profesion derivada del cerdo, del gochu como
denominan en esta villa a su animal totémico, que cuenta hasta con mo-
numento en bronce en agradecimiento a los muchos que se sacrifican en

este viejo condado episcopal de Norefia, tierra de los sefiores obispos de
Oviedo desde el s. XIV.

Pues con tal onomastica, tiene en esta tierra asturiana el encuentro de co-
fradias gastronémicas, de amigos de los Caballeros de la Orden de Saba-
diego, organizadores del festivo encuentro donde se palpa la hospitalidad,
la amistad entre los pueblos que pregonan en el solemne momento de nom-
brar nuevos Caballeros y nuevas Damas de tan excelsa Orden, que entre
otros muchos galardones acumulados en estos veintiséis afos de existencia
figura en lugar prominente la Antena de Oro de a la Gastronomia que les
concedié en noviembre de 2013 la Federacién de Asociaciones de Radio
y Television, asi como de Mejor Cofradia Espafiola en el afio 2007, Embao-
jadores de Asturiania, efc.

Comienza la fiesta con pregdn en
la plaza del pueblo, en un artistico
kiosco de la misica del s.XIX, pre-
gén leido por personaijes tales como
Alfredo Amestoy, Luis Angel de la
Viuda, Concha Garcia Campoy,
Tico Medina, Federico Sdénchez
Aguilar, Manuel Gimenez, Gil Mar-
tinez Soto o Antonio Jiménez. Entre-
gan el Premio Nacional de Periodis-
mo “Condado de Norefia” a Rafael
Ansoén, a Llorenzo Diaz, a Marta Ro-
bles, a Alfonso Ussia, a Maria Tere-
sa Alvarez o a José Carlos Capel, y
a la tarde, con vistosos y llamativos
atuendos y atributos protocolarios,
comienzan a llegar a la dindmica vi-
lla gentes procedentes de cualquier
lugar de la geografia peninsular,
defendiendo cada una de ellas los
productos tipicos de sus lugares de
origen y pertenecientes a cofradias
creadas para defenderlos desde el
amor a los pueblos y en los amisto-
sos mercados donde tienen su lugar
de encuentro, tal y como sucedi6 en
Norefia, amparados en la Federo-
cién Espafola de Cofradias Vinicas

y Gastronémicas (FECOES) o en la

Federacién Europea (CEUCO) que

abarca a siefe paises.

Estar en Norefia —municipio més di-
minuto del Principado con escasos
6 km. cuadrados- es tener la sensa-
cién de que visitamos muchas veces
este pueblo del que tanto reflejo Pé-
rez de Ayala o que José Luis Garci
llevé al cine en su pelicula “Luz de
Domingo”.

Sus gentes, de gentilicio norefien-
ses, saludan a los visitantes ilustres;
preguntan por sus apariciones en
television o por sus intervenciones
en radio; piden fotografiarse con
ellos 'y en cuando pueden, te ofre-
cen unas exquisitas rosquillas de Pe-
pona, una tapita de picadillo, unos
culinos de sidra o unas rodaijitas
de sabadiego, producto rescatado
del baul de los recuerdos en el afo
1988 que fue cuando unos romén-
ticos —en aquel tiempo jévenes- en
una mdgica noche de abril, echaron
a rodar por los pueblos de Espaiia
la Orden de Caballeria més famosa

del s. XXI.

Estar en Norefa
—municipio mas
diminuto del Principado
con escasos & km.
cuadrados- es tener

la sensacion de que
visitamos muchas veces
este pueblo del que
tanto reflejé Pérez de
Ayala o que José Luis
Garci llevé al cine en
su pelicula "luz de
Domingo”.

Volveremos a Norefia, es de ley el
volver a este acogedor pueblo astu-
riano, por la simpatia de sus gentes,
por su peculiar gastronomia...jque
conchol Por ser ya la tierra mia...

(De la revista “El Rincén del Sibarita”
Barcelona)

Sabor, Ternura & Calidad

Innovacion & Tradicion




MANUEL JESUS

ALVAREZ ROCES
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A Pos M \'_'L,

Ya es Chacinero Mayor de
esta villa que le vio nacer
al igual que lo fueron sus
padres y ahora recibira
uno de los homenajes por
su labor, repito que ludica.

En esta vigesimoséptima edicion de
los galardones “Condado de Nore-
fia” el jurado a tenido a bien conce-
der uno de ellos a un personaje por
su actividad lGdica en pro de sus ve-
cinos. Se le podia haber concedido
por su demostrada capacidad como
empresario o por su capacidad en
gestion en politica municipal. Ya es
Chacinero Mayor de esta villa que
le vio nacer al igual que lo fueron
sus padres y ahora recibird uno de
los homenajes por su labor, repito
que lidica.

Pepe Naves

Caballero del Sabadiego

La fiesta del gochu no existia. La ce-
lebraban unos amigos en La Cuo-
dra de Alfredo y posteriormente en
el palacio del Rebollin los miercoles
de cada afio para finalizar las fies-
tas como las habian empezado.

Comiendo y bebiendo. Se trataba
de una celebracién cerrada donde
muy pocos podian participar. Asi
que habia que inventarla y eso fue
lo que promovié nuestro homenajea-
do sacando la fiesta a la calle para
disfrute de todos los vecinos que qui-
siesen participar de la misma.

El éxito no se hizo esperar. Susi ho-
blé con varias empresas del sector:
matadero de Alperi Cuesta, Mato-
dero Junquera-Bobes y carnicas El
Chato. Todos, incluso su empresa
familiar Productos Alvarez aporta-
ron paletillas; los recordados pana-
deros Braulio y Villa las pusieron
doradas y en su punto y a Caja
de Ahorros de Asturias aporté su
generosa aportaciéon. Organizd un

desfile con las cabezas del gorrino
sobre andas acompaiadas de gai-
ta y tambor y del grupo folclérico El
Ecce-Homin desde el ayto. a la Pla-
yina y en poco tiempo acabaron la
mercancia.

Mesas de acero inoxidable de vo-
rias fdbricas y varios voluntarios
como JesUs Martin o el propio opo-
sitor y portavoz socialista Manuel
Cuervo, colaboraron en la distri-
bucién. Todo se agoté en un corto
espacio de tiempo.

El éxito, repito, fue impensable y la
fiesta del Gochu con letras mayUs-
culas quedd registrada como la ce-
lebracién sabatina preferida de las
fiestas en honor del Ecce-Homin. De
esto hace ya, querido Susi, la friole-
ra de 30 afios, pues fue en 1984
cuando pusiste esa brillante idea en
marcha y que tanta marcha cogié
que llegd feliz y poderosa hasta
nuestros dias.

Pero la actividad del homenajeado
no se quedé paralizada homena-
jeando al animal totémico de Nore-
fia. La fiesta de San Marcos venia
languideciendo y Susi arropado por
jévenes del Movimiento Parroquial
Juvenil y por algin amigo més
que luego cuatro afios més tarde
formaria la Orden del Sabadiego,
revoluciond la fiesta de San Marcos
rebautizdndola como la Fiesta del

Picadillo haciendo por vez primera
en Norefia presentacion de la mis-
ma para los medios informativos y
aportando una idea sencilla que
no nos explicamos porqué razén
aln no se mantiene. Volvié a dar
un toque a los industriales chacine-
ros conjuntados con los hosteleros y
entre todos regalaron en la sesién
vermout del sdbado y del domingo
tapas de picadillo para acompaiiar
las diferentes consumiciones. Cada
hostelero buscaba su proveedor ha-
bitual y al igual que sucedi6 con el
gochu, el éxito no se hizo esperar.

Debe de ser la idea que més se
apoderé de las guias turisticas del
Principado. Todas ellas, sin excep-
cién y desde aquella fecha y ain
hoy alguna lo mantiene, reflejaban
claramente que en Norefia se rega-
laba el picadillo cada 25 de abril,
fiesta de San Marcos, patrono de la
industria carnica local. Fue el mejor
reclamo turistico que hubo en nues-
tra villa sin duda alguna. Y bien que
se podia continuar haciendo, pero
ya sabemos que nuestra villa carece
de ese colaboracionismo necesario
para llevar muchas cosas a buen
término.

El éxito de este concejal, de este Te-
niente de Alcalde, también llegé al
ayuntamiento, causando cierto ma-
lestar por razones que ahora nadie
entenderia, y sin recibir explicacién

alguna al respecto, y aprovechan-
do que el alcalde Quirés Arguelles
estaba una semana de vacaciones,
Susi fue cesado sin mas. Pero las
cosas siguen ahi, su labor municipal
que podiamos seguir comentando
fue larga y aplaudida y una de sus
obras -la fiesta del Gochu y del Pi-
cadillo- sigue vigente 30 afios des-
pués.

Enhorabuena querido amigo Jess,
enhorabuena a tu esposa  Maria
José que siempre fue participe de
tus iniciativas y termino asegurando
que tienes que sentirte feliz al com-
probar que tus ideas continuan hoy
vigentes.

otellas

en Norefia, algo diferente al mejor precio

Dr. Cuesta Olay 2, bajo - 33180 Norena - ASTURIAS

664 78 97 60 - www.botellas y latas.es




(-[I'I'ERRA CON SABOR

Transcurridos casi fres afios desde que
abandoné Asturias, empiezo a cobrar
conciencia de mi condicién de emigran-
te. Soy una asturiana més en busca de
nuevos horizontes profesionales, puesto
que esta Espafia de gaita y tambor no
tiene el cuerpo para mucho xiringtelu
laboral. Cada dia que paso en la Pér-
fida Albién echo mas en falta Asturias.
Se extrafia, especialmente, la Comarca
del Nora. El olor a sidra y comida ca-

Se exirana, especialmente, la Comarca del Nora.

El olor a sidra y comida casera cuando atraviesas

el umbral de cualquier establecimiento hostelero; las
esponténeas conversaciones en torno a una botelling,
acompanada de unos callos de esos que se cocinan
con excelencia en Norefia...

sera cuando atraviesas el umbral de
cualquier establecimiento hostelero;
las espontdneas conversaciones en
torno a una botellina, acompanada
de unos callos de esos que se coci-
nan con excelencia en Norefa...
Esta noble villa norefiense parece
distinta cuando los ojos que la con-
templan han visto el caos de una
gran ciudad. Vivo en londres, la
capital financiera de Europa, la ciu-
dad mas cosmopolita del viejo con-
tinente, una urbe que nunca duerme
y fermina por ensefarte que el tiem-
po vale més de lo que cuesta. Aqui,
a orillas del Tamesis, se respira un
ambiente frenético: 30 minutos para
comer, hora y media para llegar al
trabajo, lineas de metro cerradas,
atasco en el centro, colas para re-
tirar algo de efectivo o hacerse con
un agua turbia a la que llaman café,
ese chute de cafeina bebible que se
ingiere a marchas forzadas de co-
mino al tren.

Un buen dia una vuelve a Asturias
y se acerca hasta Norefia. Nada
ha cambiado, pero parece distinta.
Ahora resulta curioso, incluso tiene

su gracia, el hecho de que los veci-
nos se conozcan entre si. Se saludan
y se detienen a conversar a la puerta
del supermercado. No hay atascos,
conductores nerviosos haciéndose
oir, seméforos que no se respetan...
No apesta a curry, sino que huele a
la fabada que estén cocinando para
el ment del dia en los restaurantes
locales. Tampoco hay colas en los
bares, porque el camarero te acerca
la consumicién a la mesa. En Nore-
fAa no se pide un café para llevar.
Se toma en el bar -preferiblemente
acompafado- y en la terraza si la
meteorologia lo permite.

He aprendido a valorar estos apa-
rentes pormenores, que ahora se me
hacen pormayores. La afioranza de
los asturianos de ultramar va mas
allé de los amigos, la familia y las
fiestas. Extrafiamos el lento transcu-
rrir del tiempo, los olores, pero so-
bretodo los sabores. Porque pocos
rincones del planeta tienen més sus-
tancia que nuestra regién. Cacho-
pos de Ternera Asturiana; quesos
de Afuega’l Pitu, Cabrales, Gamo-

néu, Los Beyos, Varé; Navaijines a

la plancha, carru de centollu, pixin;
chorizu y jamén de casa.... Y como
no, el sabadiegu. jQué nunca nos
falten los sabadiegos!

Con el paso del tiempo he apren-
dido a combatir la nostalgia. Me
atreveria a decir que todos los as-
turianos en la digspora vamos per-
feccionando nuestras técnicas para
sentirnos mds cerca de casa. la
mayoria de esos remedios viajan
en nuestra maleta: quesos, chori-
zo, fabada enlatada de calidad...
Oftros en el portdtil, teléfono mévil
o dispositivo electrénico: “Asturias”
de Victor Manuel, los videos de El
Carmin de La Pola, las fotos de la
dltima cena con tus amigos, de tu
sobrina vestida de asturiana, de tu
familia en el cumpleafios de tu ma-
dre... Tampoco faltan las imagenes
del cachopo, patatas tres salsas, fa-
bada, escalopines al cabrales... que
degustaste justo antes de preparar
el equipaje. Todo se guarda como
oro en pafo. Es un trocito de Astu-
rias, aunque como dice un spot turis-
tico del Principado: “Asturias viaja
dentro de ti”.

LA FERRADA

RESTAURANTE

Disponemos de una barra y terraza al
aire libre con parrvilla, ademads de otra

terraza acristalada, y de varios

comedores con distintos ambientes, une de
los cuales para eventos con capacidad
para 60 personas

Carretera de la belga s/n 33180 Norefia
Telefono: 985743752
info@restaurantelaferrada.com
www.restaurantelaferrada.com




MONSTRUOSA FABADA

Los Centros Asturianos repartidos
por medio mundo, desempefiaron
durante muchisimos afios la labor
de embajadores de nuestra tierra,
cobijo de afioranzas y agentes pro-
mociénales de todas nuestra cosas,
entre las cuales estaba por supues-
to la gastronomia. Ahora las cosas
han cambiado, pero siguen mante-
niendo —algunos con muchas dificul-
tades econdédmicas- sus costumbres,
fiestas, actos y celebraciones con
la culinaria de por medio. Asi me
consta como el dia de La Santina lo

El Cronista

y MAF

celebran como si estuviesen en las
cercanias de Covadonga y quizds
con mucho mds sentimiento que los
que estamos en el Principado. Ce-
lebran la misa, la correspondiente
procesién y por supuesto con una
fabada, alguna de ellas con ingre-
dientes similares a los nuestros, dis-
tintfos pero que les saben a gloria
bendita. Lo aseguraba Don Ramén
Pérez de Ayala 3Qué sabrén los as-
turianos en Asturias que sabor tiene
una fabada? Para saberlo en toda
su extension, habria que probarla

en las antipodas, en Australia o en
ofra parte, lo mismo que saber el so-
nido y los sentimientos que afloran
al escuchar una gaita por tierras tan
lejanas a la nuestra.

Mucho se escribié sobre el origen
de la fabada y dificil sera localizar
al inventor de la misma, y yo apos-
tando de que fue inventada en al-
gun Centro o por asturianos en la
didspora —al menos la denomina-
cién- mds hoy hacemos referencia
a una cocinada en los locales del
Centro Asturiano de Madrid -hasta
aquel tiempo, hablamos de 1897-
denominado Centro de Asturianos
que habia sido fundado en el afio
1881 siendo el segundo en el mun-
do tras el creado en La Habana por
gallegos.

Pues sin ninguna disculpa aparen-
te, el entonces conserje del Centro,
Romén Luengo, preparé una fabada
para los componentes de la junta di-
rectiva que presidia el doctor Angel
Pulido, asi como para varios socios
en la nueva sede social que ese afio
se habia trasladado a la calle Horno
de la Mata nimero 7, cita y motivo
que quedd institucionalizado para
celebrar todos los afos la fecha de

fundacién del Centro, cuya primera
reunion tuvo lugar el 11 de septiem-
bre de 1881, por lo que el cronista
Don Eduardo Gonzélez Sudrez no
se explica porqué celebran en pri-
mavera ese aniversario con una fo-
bada como tfestigo aunque esta no
tenga preferencias en el calendario.

Dice el citado cronista en su docu-
mentado libro sobre el Centro edita-
do en el afio 2000, que la fabada
era por aquel entonces un plato de
reciente creacién, pues hasta enton-
ces eran los garbanzos los que se
llevaban los honores de ser plato de
domingos y festivos, tal y como tan-
tas veces escribimos defendiendo el
cocido, y tras la carestia y escasez
de los mismos como decia Juan San-
tana, hizo que se inventase el mas
popular plato asturiano.

Uno de los comensales dejé escrito
en la revista de la propia institucién,
que la mesa “se hallaba completa-
mente adornada, destacdndose en
el centro de ella una gigantesca fi-
gura de Pelayo sobre castillo de esti-
lo gético, arquitectura de la época”,
pero lo més curioso del encuentro
fue el ment de la comida que repro-
duzco integra y textualmente y que

ponia asi:

“Monstruosa <fabada> en la <nues-
tra quintana> del Centro de Asturia-
nos en Madrid, servida por el con-
serje, Roman Luengo, en la noche
del 25 de Marzo de 1897.

ENTRADA.- fabes de Grao cocides
con tucu, tocin, chorizu y morciella.
Ternera de la Pola con arbeyos.

POSTRES.- Queso de Cabrales, ob-
sequio del socio de este Centro D.
Melchor Sudrez Monasterio, man-
zanes y un cosu de dulce arrematau
con Pelayo.

BEBIES: Vino, sidra, café, cognac
y champagne marca del Duque de
Montebello, regalo del consocio D.
Servando de Medio.

SALIA: Con gaita y cad’un como
pudo.

Es de notar que la nostalgia produ-
cida por la distancia, que en aquel
tiempo lo era, no significaba 6bice
para mantener el humor entre nues-
tros paisanos residentes en la capital
como queda reflejado en la minuta
reproducida, asi como los buenos
estomagos que poseian para comer-
se a la hora de la cena tan suculento
manjar inventado en aquel tiempo,
pero ya dudamos si para el almuer-
zo o para la cena.



IVA NORENA, SU PICADILLO
Y SABADIEGO!»

Pilar Campo Corominas

Periodista

El pregonero, Gil Martinez, ensalza al gochu como «benefactor de la humanidad~ en el dia grande

El gochu, marrano, cochinillo y cer-
do -en todas sus variedades lingiisti-
cas- tiene en Norefia y en la Orden
del Sabadiego a dos de sus mayo-
res defensores y los pregoneros que,
en cada edicién, acuden a la Villa
Condal para ensalzar sus méritos se
rinden sin remedio al buen hacer de
las cocinas de restaurantes y vivien-
das particulares. Gil Martinez Soto,
organizador de las jornadas de
lamatanza de Burgo de Osma, no
fue la excepcion y ayer entré en la
némina de pregoneros que sucum-
ben a los encantos del animal mas
venerado de la localidad chacinera
por excelencia.

«El gocho es el mejor amigo de la
humanidad. Ha salvado més vidas
que la penicilina», llegé a ilustrar

4

A. Pascual

a los numerosos vecinos y fordneos
que ayer llenaron las calles nore-
fienses en plenas fiestas locales de
SanMarcos. El pregonero reconocié
que la Villa Condal tiene incluso un
monumento en honor al gochu como
«gran benefactor de la humanidad».

Su «jViva Norefia, Viva Asturias y
Viva el sabadiego!l» fue coreado
por los asistentes que ovacionaron
de igual forma a la periodista y
escritora candasina Maria Teresa
Alvarez, que recibi6 el premio na-
cional de Periodismo 2014 y la in-
signia del Ayuntamiento de Norefa.

Maria Teresa Alvarez tuvo un emoti-
vo recuerdo para Salvador Fuente,
padre de Miguel Angel Fuente Co-
lleja, presidente fundado de laOr-

Maria Teresa Alvarez
recibi6 el premio
nacional de periodismo
y se nombraron las
damas y caballeros de
mérito y nimero

den del Sabadiego, y la periodista

Concha Garcia Campoy. En su emo-

tiva intervencién para agradecer los
galardones reconocié que todos los

premios que recibe en Asturias tie-

nen para ella «un valor incalculable
». Y enumerd los tres manjares que

no faltan nunca en su lista de alimen-

tos y por orden de preferencia: «el
chorizo, el caviar y el chocolate.

——

Construccmnes en madera del Pnncnpado de Asturlas I
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» Casas de madera en diferentes modelos constructivos.

» Estructuras, cubiertas y porches.

En Norena
Poligono de la Barreda ¢ Tel 984 100 100




ESENAS SABADIEGUINAS

Un afo mas acudimos gustosos a la llamada de los amigos
gallegos de O°Grove para participar en el Capitulo de la Centolla
Larpeira, encuentro que aumenta en concurrencia cada afo, tanto por
parte espafiola como por la parte portuguesa.

Alli saludamos a Victor Otero como anfitrién, a Miguel Angel Pérez
alcalde de la villa marinera, a Rafael Mourelos de la asociacién Amigos
de Galicia, a su esposa Carmen, hija de la legendaria cocinera Lola
Torres y a un sinfin de amigos a los cuales me agrada saludar cuando
tefio saudade.

En el transcurso de nuestro pasado capitulo, la Cofradia
del aceite de Baena que preside la empresaria Rosy Velasco ha
formalizado el hermanamiento con nuestra Orden ante la presencia
del resto de cofradias que nos acompafaron, asi como la presencia de
Carlos Martin Cosme, presidente de la Federacién Europea de Cofradias
(CEUCO) que actué de notario del acto.

Intercambio de regalos y del acta constituyente del hermanamiento. Las
cofradias enogastronémicas siempre abriendo caminos...

Las féminas de la Cofradia Dofa Gontrodo celebraron su
capitulo bienal en Oviedo resultando muy concurrido y animado todo
el programa. Desde el abundante deyasuno, su desfile por las calles
céntricas de Vetusta, su fotografia en los jardines de los Reyes Catélicos
y el posterior almuerzo en los histéricos salones del Gran Hotel Espafia y
su cuidado mend, las componentes de la cofradia con su “-alma mater”
Maria Luisa Llavona, se llevaron el aplauso de todos los asistentes.

EL presidente de la Federacion Espanola de las asociaciones
de Radio y Television, el maestro de periodistas Federico Sénchez
Aguilar estuvo en Norefia participando del pregén de San Marcos y
de los diferentes actos festivos. En la fotografia lo vemos entregando un
t[ofeo a nuestra paisana y excelente escritora candasina, Maria Teresa
Alvarez, premio Nacional de Periodismo “Condado de Norefia 2014".
A Federico le agrada visitar Asturias en todas las ocasiones, recordando
quizds los afios de nifiez que pasaba en casa de sus abuelos en las
montafias del occidente astur.

Buena parte de la hosteleria norefense volvié a participar como
cada mes de noviembre en la Semana del Cocido con Moscancia
asociados a la entidad Los Cocidos del Camino que lleva en marcha una
docena de afios.

Con tal motivo, y en esta ocasién en el restaurante La Plaza, participamos
de un estupendo almuerzo de presentacién Moisés Cuesta presidente
de la hosteleria local, Elena Blanco presidenta de la hosteleria de
Llanera; Luis Miguel Suérez y Alfonso Jaquete, por parte de la Orden
del Sabadiego; Eva Maria la anfitriona; Miguel Cuesta de Exclusivas
Lelo y Roberto del Sol de Caja Rural. Eva Maria nos elaboré un exquisito
cocido con garbanzos pedrosillanos, moscancia de Norefia y chorizo de
confianza como diria el clésico.

Cada 25 de abril, acercandonos a las fiestas de San Marcos,
en algunos de los restaurantes de Norefia tiene lugar la presentacién a
los medios informativos de las novedades que aportaré cada edicién de
la fiesta y asi llevamos cerca de la treintena de afios.

En la pasada edicién lo hicimos en el restaurante Casero .- Villa Condal,
perfectamente atendidos por la gentil Mayte jefa de sala, por Paco
responsable de poner la culinaria en su punto y por Avelino jefe de barra.
A veces resulta imposible creer que se puedan elaborar més cosas
exquisitas con el sabadiego como protagonista. Pues en esta casa lo
lograron. y dimos buena cuenta de ello.

ALMACENES LELO, s.I.

Abansa

Treit v Fas BES 740 16

13180 NORENA

@é 4 g m M fcuns Bomings - e | Martes: Mercado de Pola de Siero - Miércoles: Mercado de Villaviciosa

Jueves: Mercado de Laviana - Viernes: Mercado de Lugones
Sdbado: Mercado de Norefa




El primer capitulo del afo. Corresponde a los Amigos de los Nabos
de Morcin. En dia soleado no exento de la frescura climatolégica que
nos ofrece la sierra del Aramo, nos dimos cita una treintena de cofradias
para honrar a nuestro colegas morciniegos.

Eugenio Flérez, Carmen Peldez y José Rodriguez posando con la
iglesia de la Foz a sus espaldas, lugar donde tienen lugar los diferentes
actos protocolarios que hacen disfrutar en tan dia sefialado.

Emocionante el Padre Pérez, creador y responsable en Colombia
del Barrio Oviedo, institucién que da cobijo a 4.000 nifios.

Tan gran personaje nos visitd con motivo de nuestra fiesta y nos conté
emocionado las condiciones con que se encuentra cada vez que viaja
hasta “su” Barrio ovetense colombiano, consiguiendo emocionarnos a
todos para que conozcamos la realidad de otros pueblos que no tienen la
fortuna de disfrutar lo que aqui si tenemos y en ocasiones no valoramos.

Coincidiendo con el mercado tradicional que organizamos cada
mes de abril, en esta ocasién tuvimos la visita de criadores del gochu
asturcelta que ofrecen en la Carniceria Marco en la calle Fray Ramén.
Probaron los sabadiegos que aseguran mejorar con las carnes del
recuperado animal autéctono y les animamos a seguir luchando contra
las falsificaciones que tanto acechan a tan preciado animal.

A lo largo del ario, una de las localidades que no podemos
dejar de visitar es la cantabra de Potes, siendo siempre saludados
por el alcalde Javier Gémez, por el director de Turismo Santiago Recio y
en la dltima ocasién con el cantante Sergio Agieros, todos ellos participes
de la fiesta del Cocido lebaniego, punto de partida de nuestra asociacién
con la participacién del municipio de Lalin y su alcalde José Luis Crespo
Iglesias.

Y volveremos para honrar a los cofrades del Aguadiente y y la siempre
grata visita al monasterio de Santo Toribio con el Lignum Crucis.

L NORA

MOLIN DE

La simbédlica Asociacion de los Cocidos del Camino de
Santiago se abri6 en el 2014 hacia una localidad muy importante en
la Ruta Jacobea, pues el alcalde de Portomarin Juan Serrano ha querido
sumarse a esta iniciativa que une los pueblos con una cosa tan sencilla
como es un cocido de garbanzos.

Juan en su visita a Norefia fue nombrado Mantenedor de los Cocidos
pasando este afio los bartulos protocolarios al alcalde de Sarria que
también celebran su fiesta dedicada a tan rico manijar.

Brindamos con aguardiente de Portomarin, leyé los conxuros y prometimos
volver a vernos muy pronto.

XLI Jornadas Matanceras en Burgo de Osma. Alli tuvimos nuestro
primer punto de referencia en el caminar de la Orden y hasta alli nos
desplazamos cada mes de enero a cumplimentar a la familia Martinez
Soto, los hijos y ahora nietos de los recordados Dofia Remedios y Don
Manuél fundadores de la dinastia.

Luis Miguel y Alfonso uno a cada lado del gorrino sacrificado este afio,
mostrando la tradicién matancera que cada afio revive en Burgo de Osma
para satisfaccion de miles de comensales que pasan por el comedor de
los Diezmos los fines de semana de enero a marzo

Atractivos resultan los carteles de la Semana del Cocido.
Algunas veces aparecen firmados por sus autores, pero rara vez aparece
el nombre del restaurante donde fue elaborado.

En esta ocasion, el fotégrafo plasmé el presentado en una mesa
cualquiera, un dia cualquiera en la Sidreria El Sastre de los hermanos
Pedro y Manolo Antén Trespalacios. Sopa de fideos y compangu tipico
norefiense dando sabor a los garbanzos que les llegan desde el pueblo
salmantino de Pedrosillo El Ralo en plena comarca de La Armufia. Es un
elaboracién que no falta en esta casa todos los miércoles del afo.
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LA PILAZA

ESPECIALIDAD EN CALLOS Y COMIDA CASERA

¢/ Ramona Rodriguez Bustelo, n.° 9
Telf.: 985 740 044
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Siempre cumplimentando amigos. En esta ocasién Elias
Barreiro y Teresa Amado, de la prestigiosa firma gallega Da Oca
de Sanxenxo, elaboradores del los mds ricos aguardientes y vinos
albarifios, participaron de nuestro capitulo, ratificando asi la amistad que
mantenemos desde hace muchos afios con tan entrafiable familia.

Su bodegas y sus salones del Mesén Albarifio tal parecen un consulado
de Asturias viendo la cantidad de recuerdos que alli han depositado los
muchos amigos que les visitan a sabiendas que no saldrén defraudados.

Fiesta del Vino Albarifio. Cita obligada afio tras afio en Cambados
con la Denominacién Rias Baixas y alli el secretario general de los
galardones Condado de Norefia Tomés Reinares ejerce de anfitrion
para los asturianos que le acompafiamos en tan significada fiesta que se
celebra cada primer domingo de agosto.

En la fotografia a las puertas de Parador estén lhaqui Tellechea, Luis
Miguel Sudrez, Maria José esposa de Reinares, la modelo tinerfefia
Patricia Yurena Rodriguez, Rosi Velasco de la cofradia aceitera de Baena
y el citado Tomds Reinares.

Diamantina Rodriguez es una vecina de Norena desde hace
pocos afos. Anteriormente vivia en el valle del Caudal cuando su
portentosa voz animaba las jornadas de la cancién asturiana en cualquier
teatro. Fue campeona de campeones, la gran dama de la cancién le decia
Don Ricardo Vazquez-Prada a esta quirosana de Villajime, que realizé
importantes grabaciones discogréficas con canciones como Arboleda
bien plantada, La Marifiana, Carretera de Colloto, etc.

Pues con motivo de cumplir sus 94 primeros afos,, coincidiendo con
la vispera festiva del Ecce-Homo, fue felicitada por varios miembros
de nuestra Orden y del Cuarteto Torner que le ofrecieron varias obras
dedicadas a tan magnifica interprete.

Pulperia ARCHI

San Esteban No.35 Baralla Lugo, mévil 629422982

La Buena Cofradia de Siceratores de Asturias constituida
en el afio 2013, solicité el apadrinamiento de nuestra Orden para su
presentacién y posterior hermanamiento al afio siguiente, celebrado en la
plaza de Nava en un esplendido dia y una cuidada organizacién.
Hermanados el sabadiego y la sidra, exquisita mezcla de sabores
tradicionales compartidos, y hermanamiento de amigos en cualquier
tiempo y lugar.

En la fotografia ambos presidentes Alberto Llamedo y Luis Miguel Suérez
en el intercambio de recuerdos.

A Genoveva Tascén , duefia y sefiora de los fogones de la Sidreria
Fermin de Norefia le llegd la hora de la jubilacién.Pero para que no se
le vayan a olvidar sus sabrosas recetas, la invitamos junto a su esposo
Fermin Fernandez a participar en nuestras reuniones culinarias, dando
muestras de sus conocimientos y buena mano ante cualquier circunstancia.
Més como es de bien nacidos el ser agradecidos, le tributamos un sencillo
homenaje en nuestra sede social donde recordamos con frecuencia sus
exquisitas elaboraciones y les deseamos disfruten de su jubilacién tanto
como nosotros disfrutamos con sus comidas.

El salense José Antonio Soto-Jove, es Magistrado de la Audiencia
Provincial de Asturias, buen gastrénomo y buen companero, tal y como
lo atestiguan los cofrades de la entidad hermana Buena Mesa de la Mar
de Salinas.

José Antonio ingres6 en nuestra Orden con cardcter honorifico y pleno
de sencillez y animosidad, participé de la fiesta siempre rodeado de
tantos amigos que aportan las diferentes cofradias gastronémicas.
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El pasado mes de febrero el Caballero Eugenio Flérez tuvo
el placer de visitar la isla de Madeira y de saludar a nuestros amigos
de la Academia Gastronémica Madeirense. Primeramente se entrevistd
en Funchal con su vicepresidente, el Sr. Alcides Nébrega, el cual le
obsequié con un ejemplar de su nuevo libro “Maravilhas da Gastronomia
Madeirense”, un compendio de recetas antiguas rescatadas por él mismo
de la tradicién oral de la isla una por una.

También le recibié el presidente de la Academia de las Carnes D.
Gregorio Freitas en la sede social de la cofradia donde Eugenio le hizo
entrega de nuestro “gochin”, el cual recibié entusiasmado, enviandolo
inmediatamente a engrosar las repletas vitrinas del colectivo.

Fiesta del Cocido en Noreiia. Todo el pueblo lo disfruta algin dia
de la semana haciendo honor a la moscancia, al chorizo ahumado a la
sopa de fideos. Pues la primera semana de noviembre fuimos invitados
a la fundacién de ADEPAS que acoge a los vecinos més carifiosos de
todo el municipio y con su compaiiia disfrutamos ante una sopa de fideos
exquisita; los garbanzos de La Vellés; las moscancias de FrioCarne y los
chorizos de Comercial Castafio.

Muchas gracias amigos.

Adiés a Carlos Menéndez Jeannot

Fue el impulsor de la cancién asturiana en los Gltimos afios y pocos
pueblos habré en Asturias donde Carlos no habrd estado con alguna
embajada artistica de raices astures.

Comenzé de muy joven en Radio Oviedo como discjockey y ya como
locutor y musicélogo, fue promotor de midltiples iniciativas. Aqui, en
Norefia, lo recordamos presentando con su peculiar voz, los actos de la
fiesta de San Marcos, la primera fiesta-homenaje al Orfeén Condal, en
los premios “Condado de Norefia”, siempre de forma desinteresada. Era
Escudero de nuestra Orden desde hace 25 afios.

Les decimos los gaiteros de Chufi, pero en realidad son parte de
los miembros de la Banda de Gaitas Villa Condal que habitualmente
colaboran con nuestras actividades festivas o protocolarias.

Aqui les vemos en un descanso junto a la iglesia parroquial dispuestos
a encabezar el desfile de cofradias gastronémicas que participan de
nuestros encuentros bianuales.

Son buenos profesionales, dindmicos y alegres que dan brillantez a
cualquiera de los actos donde toman parte.

Son muchos afios de colaboracién mutua y en cuanto podamos volveran
a viajar con la Orden del Sabadiego a Guijuelo, la Rioja, Candelario o
Burgo de Osma donde tantos amigos y recuerdos han dejado a su paso.

Desgraciadamente, cada vez se usa més el término chorizo para definir
a los delincuentes y a ofras gentuzas, y al paso que vamos, por la
abundancia de los mismos, mucho nos tememos que el vocablo que
define tan exquisito producto embutido elaborado en todo el territorio
nacional, se vaya perdiendo. No seremos nosotros los que apliquemos
a tan escabrosos personajes tan dulce o picante palabra, y mucho
agradecemos cuando los cronistas usan otros definiciones para definir a
los cacos, estafadores, ladrones, delincuentes, ladrones de guante blanco
y del negro que afortunadamente no tienen denominacién de origen
que los proteja, al menos que nosotros sepamos, lo mismo que sufrimos
cuando se utiliza para definir a esas gentes que repito, tanto abundan.

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

DE ASTURIAS

la caja de tu vida

u dcrasturias | Www.cajaruraldeasturias.com
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Hablamos de Asturias
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