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BIENHALLADOS

Tras el obligo-
do paréntesis epide-
miolégico, volvemos
a la escena en papel
y en redes sociales
porque nos sentimos
obligados con tantos
colaboradores como
tenemos, dispuestos
a dedicarnos unas
llneas que podamos
ofrecer a nuestros
lectores con la ac-
tualidad de nuestra
Orden que, aunque
no esté abundante
en actividades, si lo
estd en ideas y en proyectos que mds pronto que tarde llevaremos a
cabo. Tenemos vigjes pendientes a Burgo de Osma para concelebrar
con los burgenses el 30° aniversario del hermanamiento con Norena;
tfenemos pendiente visita a Candelario; Guijuelo nos esperar para ce-
lebrar la efeméride del primer pregdn que alli leimos inaugurando las
jornadas matanceras. Si de la vecina Galicia hablamos, no nos pode-
mos olvidar de la fiesta del Cocido en el magico Lalin; de los vinos princi-
pescos del Albarifio, de los centollos de O~ Grove o la visita a Vilagarcia.
Hacia el ofro lado, Potes, también la tenemos en el mapa de nuestras
preferencias al igual que Fontibre, Tamames o Castrillo de los Polvazares.
Son 33 afos de peregrinaje culinario donde disfrufamos del paisanaje
de nuestra Espana querida y valoramos cuantfo fiene gastronémicao-
mente que no es poco.

Bienhallados cofrades de entidades hermanas que son casi
todas. Tiempo tenemos por delante para brindar por nuestro futuro
md&s halagleno. i

NUEVA COLABORACION: A partir de este nUmero de EL SABA-
DIEGO, una nueva marca va a estar prestdndonos su valiosa colabora-
cion. Se frata de la publicacidon especializada EUROCARNE, lider en el
sector y que nos va a prestar su amplia experiencia profesional. A Maria
Casablanca que nos abrid las puertas de par en par, muchisimas gro-
cias. Esperamos no defraudarles. Amén.
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Amparo Antuna Suarez

aluda de la Alcaldesa

Queridos amigos de la
Orden del Sabadiego: Todos nos
felicitamos de poder asomarnos
nuevamente a esta ventana gré-
fica que es vuestra revista anual
EL SABADIEGO -que hace ya la nG-
mero 15- con ilustres colaborado-
res en sus pAginas que consiguen
hacer un digna publicaciéon que
también tuvo que sufrir las caren-
cias que nos han tocado vivir en
los Ultimos meses. Noto que volvéis
con fuerza, con dnimos renovados
y con muchas ideas que redundao-
rén en beneficio de nuestra Villg,
en beneficio de fodos los vecinos
y amigos. Salisteis reforzados de
esta crisis porque la buena base
con que contdis se hace efectiva
y, ahora, a partir del nuevo curso
con la nueva direccién que co-
menzard en septiembre con nues-
tras fiestas patronales, llevaréis a
buen puerto el amplio programa
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gue tenéis en mente al mejor es-
filo de la Orden al que estamos
acostumbrados en estos 33 anos
gue no habéis dejado de crear
ideas y desarrollado soluciones,
tal y como hicisteis en 1988 cuan-
do os presentasteis en sociedad,
sacando de la chistera, un olvi-
dado embutido que era hasta
entonces el gran desconocido de
la chacineria espanola. Ahi estd
para satisfaccion de todos.

Queridos e ilustres Cabao-
lleros. Estamos convencidos que
nos encontramos en el punto de
partida de lo que serd un tiem-
po mejor, todos hacemos votos
por ello, sin olvidar el pasado re-
ciente que nos hard encaminar-
nos con seguridad y optimismo
a olvidarnos de la pandemia de
nuestro tiempo y nos hard dis-
frutar de lo mucho y bueno que
tendrd que venir.

Alcaldesa
de la Villa de Norena

NORENA
en el corazén de Asturias

y

Elaboracién comercial de fabada, s.XX -
Gran Enciclopedia Asturiana, vol. X, p. 254

Norena, Villa Chacinera
aclamada, destaca en el dmbi-
to gastronémico por la exquisitez
de sus especialidades cdrnicas
y. sobre todo, chacineras. Gas-
tronomia de calidad apreciada
por gourmets y profesionales de
la restauracion.

Esta villa ofrece sin duda
una gran variedad de productos,
destacando los callos, la fabao-
daq, el picadillo, el adobo, las mo-
llejas, la moscancia, el chorizo, el
sabadiego, carnes de cerdo, etc.

DetrGds de esta calidad
culinaria que tfodos podemos
ver y degustar, se esconde una
gran industria cdrnica y chaci-
nera, muy representativa de la vi-
lla, que se remonta a finales del

siglo XVIll y a la vez, muy relacio-
nada con la industria del zapato.

Decian los cronistas de
la época: “Son pocas las casas
en que no se ejerza una de es-
tas dos industrias, aconteciendo
el ejercerse en muchas ambas &
la vez, es decir, alternando.” En los
meses de invierno las casas se
dedicaban al embutido y el resto
del ano a fabricar y recorrer mer-
cados para vender el calzado.

A finales del siglo XIX, se
crea la primera gran fabrica en
Norenaq, la pionera y emblema-
tica fabrica de embutidos “La
Luz” . Modesta en su origen, vivid
una gran transformacién 30 aios
mads tarde. Estaba equipada con
la maquinaria mds moderna de

¥ o

la época, algo que le permitié
infroducirse en el mercado tan-
to nacional como internacional
(Hispanoamérica), e incluso su-
ministrar comida de campana al
Ejército y a la OTAN.

El éxito de esta empresa
hizo que a lo largo del siglo XX
apareciesen de forma gradual
otfras tantas fabricas de menores
dimensiones que con el tiempo
fueron ampliando sus instalacio-
nes. En apenas unas décadas,
Norena se convirtid en un refe-
rente en la industria cdrnica en
Asturias y en el resto del pais.

Tras la crisis petrolera de
los anos setenta, la escasez de
materias primas cdrnicas y su
consecuente subida de precios
de los productos, varias de estas
empresas se vieron en |la obligo-
cién de cerrar. Sin embargo, las
que sobrevivieron a ese periodo
y las que se crearon después,
son las mismas que hoy en dia
nos ofrecen esos deliciosos pro-
ductos que tanto caracterizan a
nuestra querida villa chacinera.

Pasado, presente y futu-
ro; No se puede hablar de este
municipio sin mencionar su mdas
preciada industria. Norena fue,
es y serd la capital gastrondmica
del Principado de Asturias por
excelencia. (R)
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aluda del Presidente

Estamos ante una nueva
singladura editorial como la que
llevamos realizando 15 anios y
aunque pueda parecer que se
tfrata de algo ya superado por la
cantidad y que tendriamos que
hacerlo con suma facilidad, es
mdas bien todo lo contrario. Es la
primera vez que me enfrento a
esta novedad pero me aseguran
mis companeros, que todos los
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anos estuvieron ante el mismo
dilema y este catastréfico 2021,
aungque probablemente mejor
que el anterior, también nos trae
de cabeza para completar el
presupuesto de esta publicacion
que sabido es, pretende ser el
portavoz de nuestra entidad cul-
tural, la carta de presentacion de
nuestras muchas actividades y a
su vez, carta con las credencia-
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Mariano Gonzdlez Cuesta

Presidente
de La Orden del Sabadiego

les de la Villa que representamos
siempre y cuando lo consideren
conveniente en nuestra corporo-
cién municipal.

Gracias a los medios so-
ciales, nos llegan mensajes de
toda Espana, de Portugal, de His-
panoamérica, o del sur de Europa,
intereséndose por lo que en ella
plasmamos, textos documentados
con fotografias de gran valor tan-
to por la calidad como por la an-
figledad de las mismas.”Asturias
que guapina yes” decia el viejo
slogan turistico, pero mucho mas
guapo lo ven quienes estén en la
didspora y no tienen la oportuni-
dad de estar aqui tan frecuente-
mente como seria su deseo.

Decia Don Ramén Pérez
de Ayala que al igual que don-
de hay un inglés estd tfoda Inglo-
terra, donde hay un asturiano
estd Asturias entera, y es cierto.
Se vive lo nuestro con un senti-
miento que en casa desconoce-
mos y se mulfiplica segln se va
multiplicando la distancia, esa
es la razédn que nos mueve y Nos
anima a continuar con un nad-
mero mds de EL SABADIEGO que
gracias al apoyo municipal y a
nuestros anunciantes, consegui-
mos sacar la *nina bonita”.

EI mejor escaparate gastronomico

Foto Archivo Junta General

La popular Fiesta del Pica-
dillo y del Sabadiego de Norena
siempre es una magnifica ocasién
para poner en valor las tradicio-
nes y las costumbres alimentarias
de Asturias, en una fiesta que goza
del merecido distintivo de haber
sido declarada de Interés Gastro-
némico Regional.

Como presidente de la
Junta General del Principado, a
tfravés de las pdginas de la revista
"El Sabadiego”, quiero felicitar a la
cofradia de la Orden del Sabadie-
go por su 33 aniversario y aplaudir
su buen hacer y reconocida tra-
yectoria en la promocién de una
fiesta que ya estd en el escapara-
te de los mejores certdmenes del
sector agroalimentario asturiano.

Y hablar de potenciar el
sector agroalimentario es referirse

a una actividad esencial para el
medio rural asturiano. Es conoci-
da mi preocupacién por el en-
tforno rural, que necesita de una
actividad agroalimentaria que
genere actividad y empleo. Nore-
na y su industria chacinera es, en
este sentido, un ejemplo de cémo
los productos asturianos pueden
generar rigueza en el medio ru-
ral para fijar poblacién y evitar
la lacra de la despoblacién que
lomentablemente amenaza a
muchas partes del territorio astu-
riano. Por tanto, invito a todas las
administraciones a seguir apos-
tando por los productos fradicio-
nales asturianos, de modo que se
conviertan en una de las locomo-
toras econdmicas que necesita
el medio rural para mejorar su ac-
tual situacién.

L

Marcelino Marcos Lindez

Presidente de la Junfa General
del Principado de Asturias

La gastronomia es uno
de los motores del turismo vy, en
el caso del picadillo y el sabadie-
go. son dos productos que gozan
del distintivo de ser dos platos
muy reconocidos en nuestra co-
munidad que atraen visitantes no
solo del Principado sino de otras
regiones. En este sentido, las fies-
tas en honor a San Marcos sirven
para promocionar el picadillo y
el sabadiego y para consolidar
el turismo gastrondémico como
un activo del Principado.

Norefa, gracias a la Or-
den del Sabadiego, con la co-
laboracidén de los hosteleros y
comerciantes de la villa condal,
estd en el mapa gastronébmico de
Asturias. Con mi felicitacion por su
frabajo y los logros conseguidos,
mis mejores deseos para el futuro.
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iesta del Picadillo y del Sabad
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Estimadas  autoridades,
querida alcaldesa, presidente de
la Orden del Sabadiego, Chacine-
ra Mayor, amigas y amigos todos.

Antes de nada, quiero
agradecer la invitacién que amao-
blemente me cursaron para estar
hoy aqgui, en la Villa de Norenq, y
pregonar la Fiesta del Picadillo y
del Sabadiego, declarada de In-
terés Turistico Regional en 1997 y
que se celebra en honor del evan-
gelista San Marcos, patrén de las
industrias carnicas. [...]

Nunca olvido mis ori-
genes -naci en un pueblo y de
pueblo quiero seguir siendo- ni
tfampoco a mis amigos; de ahi
que, si los Caballeros de la Or-
den del Sabadiego han fenido
a bien elegirme, aqui me tienen,
encantado, tratando de estar a
la altura. No hay mayor culto ni
tributo a un producto tan tipico
de Norena como estas fiestas y
no hay mayores defensores del
picadillo y del sabadiego que
todos los caballeros de la Orden
que lleva su nombre. Hace ya
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mads de 30 afos que ocho ami-
gos, encabezados por Miguel
Angel Fuente, se juntaron para
celebrar la fiesta de San Mar-
cos vy tratar de dinamizar la vida
cultural del concejo, creando la
Asociacién Cultural Caballeros
de la Orden del Sabadiego.[...]

Atrds queda aquella
fama del ‘chorizo del s&bado’
que lo relegaba a producto de
escaso atfractivo tanto gastro-
ndémico como comercial. Fruto
de vuestro esfuerzo, constancia
y dedicacion habéis consegui-
do dignificarlo e introducirlo en
cartas de restaurantes, sidrerias,
en mostradores de charcuterias,
carnicerias y tiendas de alimen-
tacién, revitalizando asi la activi-
dad en las chacineras norenen-
ses, cuya fama, merecidamente,
traspasa fronteras mds alléd de
Pajares, el Eo y Tina Mayor.

Si echo la mirada atras
y me remonfo a mi infancia, en
San Miguel de Nembra, una al-
dea del concejo de Aller don-
de me crié junto a mis padres y

S
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Ramiro Ferndndez Alonso
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Psicoestéta
Pregonero en San Marcos 19

RAMIRO FERNANDEZ ALONSO

(San Miguel de Nembra, 1943)
Se inicid en el oficio de la peluque-
ria con apenas 16 anos.
Autor de varios libros sobre su pro-
fesion y sobre la imagen masculi-
na, también arficulista en diferen-
tfes medios escritos y comentarista
en radio y tv. sobre temas de ac-
tualidad. Ha recibido innumero-
bles premios y distinciones.
RAMIRQG, el “peluguero de la Selec-
cién” desde hace casi tres déco-
das, guarda infinidad de recuerdos.
RAMIRO fue nuestro Pre-
gonero en San Marcos 19 y de su
pregbn extraemos un resumen:

mis siete hermanos, me vienen a
la memoria el San Martin y ese
dicho popular que dice “cerdo
matado, invierno solucionado”.

Todos los anos teniamos
un gochin en la corripa que iba
engordando con esllava, sal-
vau, nabos cocidos y casfanes.
Al mismo tiempo se selecciona-
ba un xafu que se cuidaba con
mimo hasta la llegada de la mao-
tanza. [...].

Hemos crecido aceptan-
do el magisterio de los mayores
que nos decian que del cerdo se
aprovecha todo, que tiene mil sa-
bores y que del cerdo nos gusta
todo, incluidos sus andares [...].

Que el patrén San Mar-
cos nos bendiga a todos y que
esta fiesta siga siendo el mejor
espejo de la amistad y encuen-
tfro de los amantes de la buena
gastronomia de diferentes pue-
blos.jLarga vida al picadillo, al
sabadiego y a sus habitantes! Y
cdmo no, a Noreha, qué guapa
yes y lo bien que sabes!

iFelices fiestas a todos!

sto se acaba...jpor fin!
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En abril del ano 2021 re-
cuperamos nuestras “Fiestas del
Picadillo y el Sabadiego”, después
de un ano de esfuerzo como lo
fue el aciago 2020.Y no las re-
cuperamos como  quisiéramos,
pues adn fue necesario el seguir
tomando medidas de proteccion
ante el azote de la pandemia. No
fueron las fiestas que nos hubiese
gustado a todos, pero si fueron
las fiestas de la esperanza, pues
comenzamos a vislumbrar el final
de la pesadilla. Desde la Orden
del Sabadiego, coincidiendo con
nuestra fiesta, hicimos una llama-
da a la felicidad, a la vida, al dis-
frute de las cosas coftidianas, de
esas pequenas cosas de todos los
dias y que tanto echdbamos en
falta. Como no podia ser de otra

forma, lo hicimos con la complici-
dad de la cocina, del buen comer,
del calor alrededor de la mesa.Y
todo ello con el recuerdo siempre
de que tiempo nos tocd vivir, y por
ello la necesidad de hacerlo en
responsabilidad.

El fin de semana de San
Marcos del 2021, Norefa rebosd
felicidad, alegria, y todo desde el
recuerdo entranable a quienes
nos dejaron. Una vez mas los no-
refenses dieron una leccion de
responsabilidad, ensenaron como
disfrutar, como ser felices con cui-
dado y atencién.

En la Orden del Sabadie-
go estamos orgullosos de Norena
y Sus gentes, y agradecidos por-
que nuestra fiesta, una vez mas,
demostrd ser muy grande. En el
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Raimundo Cuesta

Vicepresidente Orden del Sabadiego

Pregonero en 2021
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recuerdo queda el fervor popular
del 2020, cuando confinados en
nuestras casas, fue el corazdédn de
todo un pueblo el que celebrd la
fiesta; y eso, no pasd en ningln
otro lugar.

Tradicionalmente las “Fies-
tas del Picadillo y el Sabadiego”
son la puerta de la primavera que
se abre al color y la vida después
de un largo invierno. Este 2021,
nuestra fiesta fue la puerta que
se abrié también a la esperanza ,
después de tanto sufrimiento.

El 2022 nuevamente ce-
lebraremos la “Fiesta del Picadi-
llo y el Sabadiego”, y lo haremos
como siempre lo hicimos, pero
ademds con el recuerdo emocio-
nado de estos anos, en los que
tantas cosas vivimos.



Presidente de la Federacion Espanola de Cofradias Vinicas y Gasfrondmicas y

Carlos Martin Cosme

Presidente del Conseill Européen des Confréries Oenogastronomiques

a Gastronomia espaiiola, orgullo de nuestro pais

La gastronomia espaiola
es el orgullo de nuestro pais y es
ademds una de las mds importan-
tes del mundo, valorada y conocida
infernacionalmente por su calidad y
sus productos incomparables. Algu-
nos dicen gue en el dmbito inferna-
cional la comida francesa o la ito-
liana, por diferentes motivos, tienen
una repercusion fuera de sus fronte-
ras superior. Pero también es verdad
que varios restaurantes espanoles
llevan ganando ano tras ano los
primeros puestos entre los mejores
del planeta y tenemos figuras del
calibre, entre otros, de Ferrdn Adrid,
Martin Berasategui, Arzak, Pedro Su-
bijana, Quique Dacosta, David Mu-
Noz o los hermanos Roca que son
algunos de los nombres cuya obra
frasciende por doquier.

No hace falta ser un chef
tres estrellas Michelin para disfrutar
de la comida espanola, que tiene
mucho de lo que presumir. En pri-
mer lugar, goza de unos produc-
fos impresionantes y de todo tipo.
El mar y la fierra nutren a Espana
de excelentes productos de pes-
cado y carne, sin olvidarnos de
las fantésticas condiciones clima-
foldgicas que permiten a Espana
producir excelentes quesos, embu-
fidos, vegetales, hortalizas, legum-
bres, frutas o vinos. La gastronomia
espanola es de hecho una de las
mds variadas de Europa, con una
diferencia clara entre las tierras ba-
nadas por los mares que la circun-
dan vy el interior de la Peninsula.

Junfo con su evidente im-
pacto histérico, el descubrimiento
de América en el famoso viaje de
Cristébal Colén en 1492 resultd en
la adicidén de mdas elementos im-
portantes para la historia de la co-
cina espanola.Hacia 1520, alimen-
fos de las nuevas ftierras llegaron
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a Espana e inmediatamente co-
menzaron a integrarse en la dieta
espanola. Entre los productos que
cruzaron el Atléntico y llegaron a
suelo espanol, los tomates, la vai-
nilla, el chocolate, las legumbres y
las patatas, son todos elementos
bdsicos que se utilizan en la gas-
tfronomia espanola actual.

De los nuevos produc-
fos americanos, procedentes del
Nuevo Mundo, el que tuvo mads
importancia entre las clases aco-
modadas desde la segunda mi-
tad del siglo XVII fue, sin duda, el
chocolate. La idea espanola de
mezclarlo con azdcar lo convirtidé
en un alimento popular entre las
clases favorecidas. Dicen que las
reinas Ana y Maria Teresa de Aus-
tria lo llevaron a la corte francesa
y de alli se difundié a los paises
del norte de Europa.

Nuestra comida histérica
serd proximamente  representa-
da por cofradias pertenecientes
a nuestra Federacion Nacional
(FECOES), en el mayor Congreso
Europeo de Cofradias enogastro-
némicas, organizado por CEUCO
(ConseilEuropéen des Confréries
Oenogastronomiques) y las auto-
ridades italianas de la regién de
Veneto, al que asistirdn unos diez
paises y que tendrd lugar en Vero-
na (ltalia), célebre ciudad que in-
mortalizé Shakespeare en su obra
Romeo y Giulietta, los dias 23, 24
y 25 de julio de 2021, donde a su
vez se entregardn los célebres pre-
mios Europa-Excellence-Enogas-
fronomic y seguro que alguno o
algunos de ellos caerdn en algu-
na Entidad espanola.

Alli estaremos para po-
derlo contar.

a Chacinera de Norefa

Fue el oficio que predomi-
né entre las féminas de Norena.
Fueron cientos, miles mds bien, las
mujeres que desempenaron esta
labor en la industric norenense
desde aquellos anos finales del
siglo XIX, cuando las fabricas pio-
neras ubicadas en las propias vi-
viendas dieron sus primeros pasos,
sin pensar en grandes proyectos,
hasta que Don Justo Rodriguez
abrié la primera industria de em-
butidos y salazones llomada La
Luz y que llegd a tener a mas de
200 empleadas y como nos decia
una de ellas, la popular Ludi, éra-
mos felices a pesar de las muchas
horas de trabajo y las condiciones
en gue desarrollébamos el oficio.

Hoy, tras el ofrecimiento
de los descendientes de uno de

€s0s pioneros, Nos referimos a la
familia Ferndndez Monte herede-
ros de empresa El Hérreo, que al
recibir el galardén "Condado de
Norena 2016 pusieron a dispo-
sicién de la villa una importante
cantidad de dinero para la reali-
zacidén de una escultura dedico-
da a la mujer chacinera. La bo-
nita y entusiasta idea no cayd en
saco roto y pronto la concejala
de la Mujer, Pili Cuesta, puso la
maquinaria organizativa a fun-
cionar seguramente recordando
a su abuela Sara Mencia, que
fue la primera mujer homenajeo-
da en el Dia del Trabajo de 1975
que habia desempenado su la-
bor como guisandera en la fé-
brica de su hijo, "La Norenense”.
Pues ahora, desde aquel ofreci-

El Cronista
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miento de los descendientes de
Don Severino Ferndndez, el apo-
yo de otros empresarios* entida-
des bancarias y el esfuerzo del
propio ayuntamiento, podremos
disfrutar en un rincén de la arte-
ria principal de la villa, en Flérez
Estrada, de una preciosa obra
escultérica del artista José Luis
Iglesias Luelmo, realizada a to-
mafo natural por la técnica del
bronce a la cera perdida que ha
resulfado una auténtica precio-
sidad con todos los detalles del
atuendo chacinero.

PD. A la iniciativa de EL
HORREO se sumaron ofras em-
presas tales como Juntamar S.L.
La Carmina, Juan Roces S.A. o
Asincar.
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J.i. Pidal Montes

Escritor

ochu que entra, gochu que se queda

El periodista y escritor uru-
guayo Eduardo Galeano pronun-
ci6é esa ya tan conocida frase de
que*Mucha gente pequena, en
lugares pequenos, haciendo co-
sas pequenas, puede cambiar
el mundo”. Pienso que la modes-
fia de Galeano quizés pretendid
enmascarar bajo fanto adjetivo
de “pequeno” la grandeza que
en readlidad encierra esa frase. Y
también pienso que algo asi le
sucede a Norena, que bajo el pe-
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queno tamano que los frios datos
le quieren adjudicar en base a
su nUmero de habitantes o de la
poca extension kilométrica de su
concejo, brilla esa realidad que
no es ofra de que Norena es un
lugar grande, muy grande: en ser-
vicios, comunicaciones, gastrono-
mia, en tranquilidad; vamos, en
definitiva, en calidad de vida. En
Norena tienes de todo, y lo dice al-
guien de un pueblo pequeno que
cada vez tiene menos cosas. Por-

que en Norena tienes las ventajas
de una pequena villa donde

tfodo el mundo se conoce,
donde no sufres ni ruidos ni con-
taminacién, pero en contrapunto
fienes el noventa por ciento de las
ventajas de una ciudad grande.
Tienes buena oferta cultural con
una formacién musical puntera
de lo que emana la Banda de
Gaitas, la Banda de Mdusica o la
Bandina; también hay biblioteca,
o una Casa de Cultura con acti-
vidades varias; tienes ambulatorio,
farmacia, hoteles, oficina de co-
rreos, y la mas diversa actividad
comercial que cubre cualquier
fipo de necesidad. Norefia tiene
hasta Camino de Santfiago y vo-
rias asociaciones como ‘Infono-
rena”, "Contigo” o la "Orden del
Sabadiego” que lleva con orgullo
las excelencias chacineras de No-
reNa por todos los rincones; o un
club como el Condal consolidado
en Tercera Divisidn que es la cum-
bre del fatbol asturiano, con una
canfera donde se forman como
personas y deportistas cada vez
mds niRas y ninos; ademads de te-
ner la villa también cubiertas otras
actividodes deportivas como el
judo, el baloncesto, el voleibol, el
atletismo o el fenis. Y hosteleria,
que Norena tiene mucha hostele-
ria: buenay variada, que va desde
los bares miticos que no dudan en
reinventarse para seguir ofrecien-
do sus servicios, hasta los nuevos
negocios que llegan la mayoria
para quedarse a base de esfuer-
z0 y de profesionalidad. Y Norena
fiene sobre todo a sus gentes, que
te reciben con los brazos abiertos
hasta inocularte el sano virus de
la militancia de este gran pueblo
donde este gochu que escribe en-
tré cierto dia para quedarse.

is asturianos preferidos

Empezaré por Don Pelo-
yo el Reconquistador, seguiré por
Favila y el soso 0so que lo despe-
dazd en los montes acuosos de
Covadonga y continuaré por los
famosos hombres y mujeres que
modernamente han poblado o
pueblan sus tierras verdes y ria-
chuelas, enlazadas por curvas ca-
rreteras que obvian las vaquerias
lecheronas y las arboledas man-
zaneras de la sidra. Ningln plo-
cer mayor para mi, que amo Sus
chigres, sus fabadas, sus torrentes
de cristal, sus aguerridos remeros
de Ribadesella, sus boliches, sus
morcillas, sus canciones melan-
colicas, sus horreos semigallegos,
sus panes, sus vinos y sus floritu-
ras de toda laya y condicién, sus

lagunas prehistéricas, sus leyen-
das de xanas, sus virgenes pro-
deras de caballos, sus asombro-
SOs bosques, sus aguas termales
antiromanas, sus emigrantes en-
riquecidos y enriquecedores, sus
casonas con balcones al airey a
la lluvia, sus yo qué sé que mds
bellezas y nutrituras.

No me olvido, no me quiero
olvidar, de Ramén Sdnchez Ocana,
companero en las tareas periodis-
ficas y coalumno en Tenerife, ni de
Maria Eugenia YagUle en sus croni-
cas famosas en El Mundo, ni de Pau-
la Echevarria, la modelo actriz.

ASTURIAS estd en mi, ya lo
he dicho. Y la gozdis vosotros, lec-
fores queridos, quiz&s mds que yo.
Pues buen provecho.
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Apuleyo Soto Pajares

Escritor
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Juan Manuel Garmendia

Presidente de FECOGA

Secrefario de la Academia Vasca de Gastronomia

ofradias para el futuro

FoterArchivo O. del Sabadiego

La actividad que desarro-
llan las cofradias en las distintas
regiones suponen un activo muy
positivo en la promocién de los
productos elegidos, siempre re-
ferenciado a un lugar (como el
Sabadiego de Norena)y, como
derivada, en la promocion de
nuestroS sectores primarios y turis-
ticos de nuestras regiones, a fravés
de nuestros restaurantes, produc-
tores y mercados. Los actos orgao-
nizados por nuestras cofradias
que mds repercusion tienen son
sin duda sus capitulos.

A los cientos de cofrades
que conformamos y apoyamos
las distintas cofradias gastroné-
micas nos interpelan frecuente-
mente muchas preguntas, dudas,
inquietudes sobre el futuro y los
refos que deben sortear estas or-
ganizaciones para ser productivas
y exitosas las préximas décadas y
asi garantizar su futuro. ¢cudl es la
funcién que deben cubrir? ;cémo
deben organizarse? icémo pue-
den colaborar con sus producto-
res, con ofras cofradias, con las
federaciones, con las administra-
ciones? Una respuesta acertada
a estas preguntas puede disipar
los nubarrones del futuro.

Hoy en dia el altruismo
no estd de moda, lo que prima

14

es la productividad personal y
corfoplacista. Las nuevas gene-
raciones se acercan con dificul-
tad a las cofradias, debieramos
estudiar la forma de motivar su
incorporacién, aunque el con-
cepto de “juventud” aplicable
para las cofradias pudiera ser
mas flexible.

La fortaleza y aftfractivo
de las cofradias vendria, no sin
mucho frabajo, del estricto cum-
plimiento de los fines fundacio-
nales de las mismas. Surgen para
la promocién de sus pueblos, re-
giones a través de la promocion
de sus productos.Todas las expe-
riencias y los conocimientos que
una rica vida asociativa aportan
al cofrade constituyen su“tnica”
y mds “rica” remuneracion. A titu-
lo personal puedo afirmar que
mis 30 anos como Cofrade de
la Cofradia Vasca de Gastrono-
mia (cofradia cuyo producto es
la vivencia y conocimiento de la
gastronomia) me han enriqueci-
do mucho a nivel personal.

Unos cofrades formados
y motivados pueden constituir
equipos paradesarrollar  acti-
vidodes muy diversas de gran
calado. Su aspecto altruista y
desinteresado constituye un ele-
mento diferenciador que les per-

mite dirigir catas, partficipar en
ferias, escribir articulos, promover
mercados, organizar Concursos
de una forma legitima y que lle-
ve a sus productos a mercados y
pUblicos a los que de otra forma
no tendrian facil acceso.

Las cofradias (sociedad
civil) debieran estar apoyadas
en su labor por las instituciones
(ayuntamientos, diputaciones, co-
munidades autdénomas,denomi-
naciones de origen, asociaciones
de productores, ...) ya que encon-
trarén con dificultad asociaciones
y personas tan involucradas y des-
inferesadas. Conocemos muchos
ejemplos de armonia y productivi-
dad de colaboracién ejemplares
a este nivel.

Las cofradias pueden
trabajar en red, para ello son bé-
sicas las colaboraciones entre
distintas cofradias. Estas cola-
boraciones debieran producirse
para temas concretos, organi-
zando actividades conjutas (co-
tas, ferias, mercados,....).

Los capitulos son actos im-
portantes para las cofradias, pero
no debieran ser los Unicos actos
que organizan,ni los mds impor-
tantes. Debieran ser la fiesta a
compartir entre cofrades, pero no
la razdn de ser.

iempre Norefa

Foto Alvaro Fuente

Baur

LA PILAZA:

ESPECTALIDAD EN CALLOS Y COMIDA CASERA

€/ Ramona Rodriguez Bustelo, 9
Telf. 985 740 044

33180 NORENA

En un mundo tan globali-
zado como el del siglo XXI, plagado
de influencers, youtubers, gamers y
gente nacida del infernet, no valo-
ramos lo suficiente la importancia
gue tienen las fradiciones y el traba-
jo bien hecho.Y en algo nos equivo-
camos cuando valen mds mil likes,
gue compartir con la gente que
quieres lo mds sencillo y cercano.

Por eso es tan vital que
pueblos como Norena se manten-
gan fieles a las raices y contfinden
elaborando embutidos que nos
retrofraen a nuestra infancia, @
nuestros recuerdos, a las ensenan-
zas de nuestros mayores.

Hace muchos anos, que
movido por mi ansia de busque-
da de todo lo relacionado con el

Gil Martinez Soto

Empresario de El Burgo de Osma
Medalla de Plata al Mérito Turfstico

cerdo, vine a caer por estas tierras
asturianas y descubri sus sabadie-
gos y a la Orden que toma nom-
bre de este humilde manjar y os
juro que desde el primer dia me
senti como en mi casa, como en
mi familia.

Tenéis un producto Unico
en el mundo, peculiar, emblemdti-
co, referencial, icénico... Yo lo cui-
daria como se cuidan los tesoros
mds valiosos.

Salud y a disfrutar.
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Desconocemos cuando
comenzard el ano gastrondmico
de las cofradias. Estamos muy re-
posados de actividades asi que
cuando surja la explosién que
algln dia tendrd que venir, rezo-
remos a la vida nueva, sin restric-
ciones y mascarillas, al menos eso
nos dicen los que siempre jue-
gan a previsores y no aciertan ni
lo puesto, y para el préximo 2022
que esperamos también torear, los
agoreros gue siempre los hubo, lo
vaticinan aldn peor que los que
acabamos de pasar, osease, que
en vez de vida nueva serd, segura-
mente, mds de lo mismo.

Comento la situacién con
José Antonio "JAMA" alma, coro-
z6n y vida de casi todo lo bueno
relacionado con La Foz de Mor-
cin pues fue hasta alcalde, y me
comenta muy optimista, que no
espera un aumento del precio del
kilo de los nabos que se cultivan
entre las humedades de las estri-
baciones del Monsacro, pero que
hay que tener mucho cuidado
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con los nabos forGneos, que vie-
nen de ulframar y solo sirven como
forrajeros, y cuando José Anfonio
dixit no hay més dudas al respecto
y el fiel Ricardo lo corrobora.

En Gijén contacto con el
amigo Alejandro, experto en pa-
racentrotfus lividus, que es como
lo técnicos denominan al oriciu -
mire vd. que complicados son,- y
me asegurd que tuvieron buenas
mareonas después de Semana
Santa y si no visitan algdn almo-
cén gallego que les suministre,
y como son muy suyos, digo los
gallegos, no han cambiado la
menguada pala rasera que ufili-
zaban para medir, que ya saben
vds. gue ellos, no venden por kilos,
ni por libras ni por copinos, ellos
a la pala rase-
ra de siempre,
pero para No su-
bir el precio, la
iban  recortan-
do para cargar
cada vez me-
nos  unidades
y la ganancia
sea algo mayor,
que por si no lo
habia comen-
tado, estamos
en fiempos de
crisis y hasta en
La Zarzuela lo
saben, segln
los dltimos dis-
Cursos reales.

Por Ti-
neo, fras el gol-
pe fallido con
la ciudad del
motor, que estu-
vO muy a punto
de construirse,
vuelven a sus
ancestros y se
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Miguel A. Fuente Calleja

ol 08574 12 5

Cofrade

dejan de lindezas por gracia del
senor Lindez, perdonen la redun-
dancia, me refiero a Don Marceli-
no, hoy Presidente de la Junta
General y anterior alcalde ftine-
tense, que sin pensdrselo dos ve-
ces, apoyd la cofradia del Chos-
co -muy atechada por cierto-y a
buscar hueco entre los mercados
artesanos asturianos, que el chos-
co tiene nombre propio y muchas
posibilidades de éxito, visto como
funcionaba en el escaparate ove-
tense de Casa Conrado, fiempos
ha, consulado de Tineo en Ovie-
do, anfes de fallecer el gran Mar-
celo y con él, el desparramado
restaurante mds popular.

No se quedan atrds en
esta lucha culinaria contra la cri-

sis, mis amigos del queso de Ga-
monedo que también cuentan
con prometedora cofradia, tenien-
do al matrimonio Emilio-Conchita,
Conchita-Emilio que tanto monta,
como dinamizadores de la enfi-
dad con sede en Cangas de Onis.
Estdn peleando lo suyo para que
no se dispare el precio del queso
mds caro do mundo, ahora que
ya no se sabe si es del puerto, del
valle o mediopensionista...
Encuentro en Cudillero al
abogado Vicente Quintanilla, pre-
sidente de la Buena Mesa de la
Mar y nos acordamos irremedio-
blemente del fallecido Leopoldo, el
querido y recordado Polo, siempre
sonriente y el mds conocedor de
los entresijos de la Cofradia y de
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todo lo que habia en su entorno
que era mucho. No se le escapa-
ba detalle.Y ya, finalmente, brinda-
mos con el presidente de mi co-
fradia, Mariano Gonzdlez Cuesta,
que ya hizo acopio de mdés de un
centenar de kilos de sabadiegos
"Pata Negra” ante el aumento de
la demanda gue surgié en cuanto
el cocinero Sergio Ferndndez co-
gib el testigo que dejaron los aco-
démicos Antonio Mingote, Camilo
José Cela, Carlos Bousofio y Emilio
Alarcos que fueron los padrinos li-
teratos desde que hicieron pUblico
su apoyo incondicional a este em-
butido norefiés, y en esas estamos
cuando Sabino Gonzdlez, presi-
dente perpetuo de la Cofradia del
Colesterol, casi me convence para

que deje de hacer publicidad del
menud rural que disfruto en cada
noche de San Silvestre, mend que
ya comenté en radio y que no
es ofra cosa que dos huevos de
Ccasa, un chorizo de mi carnicero
de confianza, las patatas fritas al
estilo argentino que me ensefd
a freir Angel Gauzén y un par de
lonchas de focino entreverado
pasadas por la sartén. En definiti-
va, el colesterol un poco alto, pero,
imecachis en la mar, un dia es un
dia...! Esté visto que uno no puede
desprenderse -tampoco lo preten-
do- de su cardcter pueblerino y asi
lo contindo defendiendo desde
hace varias Nocheviejas, y Sabino
Gonzdlez, que es buen amigo vy
presidente prudente y con sapien-
cia, entiende mi posicién de hom-
bre rural descendiente de moline-
ros y quiere llevarme de paseo por
Valdelugueros, concejo de la mon-
tana leonesa de donde es nativa
SuU esposa y ascender ambos el
Pico Boddén para hacer bajar los
niveles y claro, le digo que todo se
andard, pero que me busgue un
pico no tan pico que el Bedén es
mucho Beddn y dada su dificultad
orografica habria que hacer no-
che a mitad de la rampa y eso ya
seria demasiado.
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Miguel A. Fuente Calleja

uchero canario, Galdds y Candelario

O Coq_orio

Estuvimos en Las Palmas
con los amigos de la Cofradia del
Puchero Canario. Celebraban su
capitulo anual dedicado al escritor
Don Benito Pérez Galdds con moti-
vo del centenario de su fallecimien-
fo, personaje a quienes los de la
Generacién del 98 denominaban
"El Garbancero” porque se decla-
raba defensor de lo que conside-
raba que la mayoria de espanoles
comia a diario, la gente corriente
como le agradaba citar, que no
olvidaban el cicer arietinum que
en romance llamamos garbanzo,
decia uno de sus personaijes. Asi
lo bautizd, dicen que Valle-Inclan,
no se sabe si por despreciar el éxi-
to de sus numerosas novelas o por
despecho, ya que Pérez Galdds, el
dramaturgo canario, siendo direc-
tor del Teatro Espafol, y propuesto
para el Premio Nobel en el mismo
ano 1912, se negd en el mismo ano
a estrenar al gallego una de sus
obras en el citado Teatro Espafiol.
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Ahi quedd la duda, aunque Vo-
llenclén, afos después, reconocid
gue Galdds parecia haber creado
el idioma, y muchos contempord-
Nneos suyos lo citaban como uno
de los mejores representantes de la
novela realista del s.XIX y estudiosos
lo situaban como mejor novelista
después de Miguel de Cervantes.

"El garbanzo resiste to-
das las modas del comer” co-
menta en “Fortunata y Jacinta”
y ofro de sus personajes asegu-
raba que la sopa y el Jerez se
consideraban idéneos para pre-
parar el estbmago, darle fortale-
za para lo que viene detrds, para
comer y seguir comiendo.

Asi lo dejé constar en vo-
rias de sus novelas como “El ami-
go Manso” y los gastrénomos ca-
narios Nos recordaban como ya
viviendo en Madrid, hacia que le
llegasen todas las semanas los ali-
mentos e ingredientes necesarios
para elaborar un cocido con to-

dos los sacramentos, tal y como lo
degustaba en las islas. A la capital
le llegaba en una caja de hojala-
ta debidomente soldada con es-
tafo para garantizar el envio.

Curiosamente en la nove-
la arriba citada, "El amigo Manso,”
Nnos sorprende con el protagonista
Maéximo Manso que era natural de
Cangas de Onis, "a la puerta de
Covadonga y del Monte Auseva”
y ya adentrdndonos en la lectura
de la misma se van sucediendo
personajes fales como "Valdesol”,
comerciante de carne y muy adi-
nerado que abastecia la capital
de Espana a gran escala, y que
‘de nino habia corrido con los pies
descalzos en los arroyos sangrien-
fos de las calles de Candelario” y
ya que hablamos de tan hermoso
pueblo serrano de mis amores, de
allf procedia dona Javiera, con car
niceria en Madrid, de la dinastia
de los Rico, vda. de Pena, ambos
apellidos formando parte de la his-
toria chacinera mds importante de
Candelario, incluso de Salamanca
a cuya provincia pertenece, inclu-
so a Extremadura donde muchos
lo sitGan, asi que la lectura de esta
novela tras regresar y disfrutar del
encuentro con los hospitalarios ca-
narios, fue recrearme con escenc-
ros y personajes que forman parte
de mi admiracién personal.

Gracias al periodista Ma-
rio Hernéndez Bueno mantenedor
de este puchero de las siete car-
nes que tras rescatarlo del badl
de los recuerdos con sabor, une y
redne a cienfos de amigos cada
afio en torno al mismo, haciéndo-
se importante hueco entre la culi-
naria islena con tantos platos que
influyeron en la misma pero con
gentes como Mario supieron man-
fener su identidad.

rescientas palabras

Un articulo me manda
hacer Miguel-Angel. Que no ex-
ceda de trescientas palabras,
pide. Quizds en los anteriores me
fui largo. A ello:

Parece que estamos dejan-
do atrds un ano que se ha vestido
entero de invierno; que ha cerrado
puertas y esperanzas; que ha de-
jado calles vacias, caminos espe-
rando caminantes y sabadiegos
esperando mesas donde poder ser
compartidos. Affo también de des-
pedidas duras e inesperadas. De mi-
radas solitarias preguntando a no-

die lo que nadie puede responder.

Quizds sea la respuesta
de alguien, puede ser que de la
propia naturaleza, esa que dicen
que no perdona nunca, a lo que
nosofros mismos la hemos exigi-
do. Hemos hecho posible entre
fodos que un virus que nace un
dia en China, a las veinticuatro
horas llegue a Helsinki o a la calle
de la Iglesia de Norena. Nuestras
casas se han llenado de Alexas
porque muchas veces no tene-
mos con quien hablar y al menos
ella contesta siempre (fambién

Ricardo Junguera

Camino de Sanfiago de Siero, Norena

y Sarlego

eso dicen).Y después queremos
encontrar en quince minutos una
vacuna que cure nuestros males.
Mal remedio tienen.

Quizds también si supié-
ramos, a estas alturas del partido,
cambiar alguno de nuestros ha-
bitos: compartir mds conversacio-
nes después de una comida entre
amigos, disfrutar de un buen pa-
seo por el campo, beber la vida a
sorbos grandes pero mds despa-
cio, llenar nuestros tiempos con
esa primavera que siempre nos
espera; quizés si todo eso... ya;
empezaré manana. Sin falta.

Permitidme ahora que
me despida, con dnimo lddico,
COoN un pequeno recuerdo a ese
embutido objeto de esta celebra-
cion, tan nuestra, que bien puede
ser simbolo fehaciente de esa otra
forma de vivir, més sosegada, mds
tranquila, maés disfrutada:

Espera Sabadiego, espera...
ya pasard el invierno.
Los sabadiegos y las flores
fenéis algo de eferno.
Como la primavera.

Contad si son trescientas,
y esté hecho.

ey ero

VINOTECA

Vinos, cocteles, copas premium...

Plaza la Cruz 13, Norena
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. Norena, ta

tienes algo. Algo mio en el fondo
de ti hay. Algo, algdn resto

lluvioso, lentas noches ardidas, el
paisaje continuo

donde queda la infancia. Mira: so-
Mos es0s

gue suben, estos mismos

que pasan, cuando las horas velo-
ces, una tarde

sin fecha.

Reconozco mi casa ahi,

la viruta metdlica que ha dejado
el olvido, nuestras huellas

pisadas en tus calles vacias adn,
Norefa.Td

tienes algo-digo-, algo mio

de fti: lo que fui,

lo que soy y ahora entrego
rendido ya. Las ventanas abiertas

Adolfo Cueto L
Poeta

donde hirvieron los suenos, eres
viento que me respira como un
cuerpo abrazado,

todo lo que sostengo aunque serd
del aire y tierra,

tierra en el fondo, al fin; fierra

mia, que es

tuya, que es nuestra: tierra

de la que vengo, fierra

que me reclama.
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Adolfo Casaprima Collera

Periodista y escrifor

obre un viejo uso culinario del subadiego

Tradicionalmente, el sabo-
diego se ha degustado casi siem-
pre frito, en rodajas, para que suelte
su grasa y pueda ser untada en
pan, acompanado de unas pato-
fas fritas. Aungque bien es cierfo que
fambién se ha usado en ciertos co-
cidos, con mayor o menor fortuna.

Por su parte, la moderna
cocina, mds valiente e innovadora,
ha sabido estar al tanto del nota-
ble incremento en la calidad del
embutido norenense para aprove-
char sus virtudes a la hora de dar
sabor a algunas cremas y patés,
ademads de utilizarlo como ingre-
diente destacado en tortos, cro-
quetas, empanadillas y demds ta-
pas tan de moda en la actualidad.

Pero, aprovechando la in-
vitacién que me ha brindado la
Orden del Sabadiego para escribir
en esta revista, quisiera desvelarles
un antfiguo uso que tenia este em-
butido y que lo hermana con ofro
de los productos que enorgullecen
la labor de las chacineras norefen-
ses, nunca valorada en su justa me-
dida, y pone en el mapa mundial a

M
<
=
i)
2

la gastronomia local: los callos.

Durante siglos (el monarca
Fernando VI ya le concedié privi-
legio en el ano 1340), se celebrd
en Oviedo una feria de ganado
coincidiendo con San Lucas (18
de octubre), que en el dltimo fercio
del siglo XIX alcanzé su mdaximo
esplendor gracias a la industrializa-
cién. La feria se especializé enton-
ces en los animales de tiro que de-
mandaban las empresas mineras
y metallrgicas, convirtiéndose en
la mas importante a nivel nacionall
en nimero y calidad de caballos,
mulas y asnos. A Oviedo llegaban
cada otono decenas de tratantes
de toda Espana con sus largas
recuas, inundando las calles con
miles de animales.Y en la ciudad
les esperaban los capataces de las
empresas extractivas e industriales
que por enfonces proliferaban en
Asturias y el Pais Vasco, a los que se
unian los encargados de los astille-
ros de todo el Cantdlborico.

Este acontecimiento go-
nadero fue la causa propicia para
que la zona central asturiana

adelantase el tradicional sanmar-
tin (11 de noviembre) para poder
ofrecer a los for@neos los produc-
tos tipicos de la matanza, entre los
cuales, los callos y el compango
de la fabada se llevaban mereci-
do éxito, sin desmerecer el picadi-
llo en los dias frios y lluviosos.

Asi pues, en Oviedo el ini-
cio de la temporada de callos se
adelantaba unos dias para apro-
vechar la gran afluencia de foré-
neos en la regién, dvidos por pro-
bar la casqueria cocinada a ‘la
moda de Oviedo’, al decir de unos,
‘al estilo de Oviedo’, para ofros.

¢De dénde viene el titulo
de ‘callos a la moda de Oviedo’?
Se trata de una anécdota publi-
cada en el diario El Carbaydn (en
1926, repetida en 1928), de donde
la tomardn criticos gastrondmicos
y autores de recetarios para inci-
dir desde entonces en tales espe-
cificas denominaciones (callos a
la moda de Oviedo, callos al estilo
de Oviedo):

"Un gerente de empresa
industrial convidd cierta mafana
a almorzar a un ovetense y a un
ingeniero francés, poseedor de mi-
nas registradas en la provincia.

En el almuerzo figuraban
unos ricos callos, en que las ma-
nos de cerdo, contribuian a su ex-
quisito gusto. El ovetense sostenia
que este plato es genuinamente
asturiano, a lo que replicd vivo-
mente el francés, contestando:
Estéis equivocado... este plato es
normando. Alli se le llama... tripes
a la mode de Caoen.

Pero la modedOviedo,
contesté el ovetense, es comenzar
a comerlo el dia del aniversario de
las victimas del 19 de octubre”.

En efecto, a principios del
siglo XX la jornada del 19 de oc-

tubre fue declarada fiesta local
en Oviedo para gue la poblaciéon
pudiese asistir a los solemnes ac-
tfos que anualmente conmemo-
raban la defensa de la ciudad
frente al infento de asalto de las
tropas carlistas tal dia de 1836. Al
término de las funciones religio-
sas y ceremonias civiles la poblo-
cion solia acudir a las casas de
comida para degustar el rancho
militar que tradicionalmente se
despacha cada 19 de octubre:
garbanzos con bacaloao y espino-
cas, el tipico ‘Desarme’.

Aprovechando la jornada
festiva, la hosteleria local inaugu-
raba oficiosamente la femporada
de callos, costumbre que acabao-
ria por calar hasta el punto de in-
corporar la cazuela de casqgueria
al mend del Desarme.

Asi pues, industriales, co-
pataces y tratantes ganaderos
llegados desde toda Espana soli-
citaban durante su estancia en la
ciudad por la feria de San Lucas los
callos a la moda de Oviedo. Aun-
gue tal anecddética denominacion
no pretendia mds que indicar la
fecha de inicio de su degustacion,
los fordneos encontraban en ver-
dad una clara diferencia entre los
callos que acostumbraban a co-
mer en sus lugares de origen y los
ovetenses: en NO POCASs regiones se
sirven con garbanzos (Galicia, Co-
taluna, Andalucia, exceptuando la
version cordobesa); en fodas don-
de son populares aparece chori-
zo (Andalucia, Cataluna, Euskadi,
Extremadura, Galicia, La Rioja, Mao-
drid, Navarra) y la morcilla la incor-
poran andaluces, catalanes, extre-
menos y madrilefios (estos Gltimos,

asturiana). Ade- mas, patas,
mo- _« IMOs, cabeza,
-4 lomo, len-

gua u oreja

de cerdo o
fernera se
alternan
segdn
los  re-
giones,
donde
tam-
bién
cam-
bian
las
es-

T€S QUE VAS A PA~
SAR TODA LA FIESTA
(COMIENDO cAaLt

0s ?

pecias o incluso las hortalizas con
las que se hace el guiso.

Los callos al estilo de Ovie-
do no dejan de ser los tipicos a
la asturiana, por mdés que Isabel
de Trevis los cocinara con “tocino
cortado a tiras, manteca de cerdo,
zanahorias, clavo, nuez moscada,
un ramillete de hierbas finas, una
copa de Cognac y una botella
entera de sidra” (1959). El morro
y patas de fernera, las manos de
cerdo y el jambén que acompanan
al estbmago de ternera proporcio-
nan esa suntuosa untuosidad que
distingue en el paladar a los callos
asturianos del resto, més secos o
mas caldosos. No es de extranar
que, para los forédneos, los callos
servidos en la capital fuesen tan
distintos a los suyos, popularizando
y extendiendo la foma de los callos
a la moda o estilo de Oviedo (‘pe-
queninos, Pegajosos y picantinos’),
en vez de llamarlos a la asturiana.

Pero, ¢aquellos callos de
Oviedo eran en realidad a la as-
furiana, o el estilo ovetense guar-
daba antano alguna diferencia
con los actuales? Volvamos al pe-
riddico El Carbaydn que difundid
y defendié la particularidad de la
casqgueria capitalina en 1926:

"El desarme de las milicias
nacionales dio nombre a un plato
exquisito, que se come por tradi-
cién, el dia 19 de Octubre, aunque
también se saboree, en cualquier
momento en que apetezca.

Y el 19 de Octubre abre
las puertas a las calladas, que hoy
se servirdn en varios restaurantes y
establecimientos similares.

Los callos asturionos han
de ser acompanados de tal nd-
mero de alimentos crasos que
hacen dudar de si los callos son
el pretexto y lo principal el jamén,
las patas de cerdo, la longaniza
sabadiega y ofras lindezas de los
buenos estdbmagos...”

El articulo periodistico de
1926 nos informa que por enton-
ces los callos asturianos eran co-
cinados con sabadiego. ¢Acaso,
aprovechando la confluencia de
sabores del embutido norefen-
se, se anadia para contentar a
los comensales llegados de las
regiones donde tenian por cos-
tumbre comerlos aderezados con
chorizo o con chorizo y morcilla?
(Acaso el uso del sabadiego
sorprendiera a los foréneos y se
convirfiese en una de las razones
por la cual los callos de la capital
fuesen reconocidos como ‘a la
moda’ o ‘estilo de Oviedo’?

En lo actualidad no so-
bemos si ese uso del sabadiego
fue popular o estaba restringido a
algunos establecimientos hostele-
ros de la capital, si fue ingrediente
tfradicional o meramente temporal
en los callos. Pero el testimonio pe-
riodistico nos permite conocer un
viejo uso del sabadiego del que
apenas se tenia conocimiento.
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Andrés Alonso

Torrelavega

ace la Cofradia hermana de los Cocidos de Cantabria

Desde hace unos meses
viene funcionando la Cofradia de
los Cocidos de Cantalbria, con sede
en la ciudad de Torrelavega, con el
fin de difundir y potenciar los fipicos
guisos de las diversas zonas de la
comunidad del Norte de Espana, y
con el deseo de que el cocido lle-
gue a ser considerado como patri-
monio inmaterial de Cantabria.

En el acto de presentacion,
que tuvo lugar en el Ayuntamien-
fo de Torrelavega, el presidente del
nuevo colectivo gastronémico, Ga-
briel Argumosa y el miembro y es-
critor Pedro Arce, explicaron que la
Cofradia esté integrada por once
personas "muy relacionadas con la
gastronomia” desde diferentes dm-
bitos que fienen *amor por los co-
cidos” y que quieren “promocionar
y recuperar” la gran variedad de
cocidos que existen en Cantabria y
que “casi han desaparecido”. Han
destacado que en la comunidad
cantabra hay 20 tipos y 30 versio-
nes de este plato, siendo una de las
regiones con "mayor variedad”. Es
la comunidad con la mayor oferta
de cocidos seguida de Castilla-La
Mancha, Aragdén y Andalucia.

Respecto a cémo surge la
idea de crear esta cofradia indica-
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ron que fue a comienzos de 2019
cuando comenzaron a recorrer los
diferentes valles de la regidén co-
miendo un mismo menu: ralbbas, co-
cido y leche frita y comprobaron la
riqueza y variedad de esta parte de
nuestra gastronomia. En un princi-
pio crearon la Asociacién Compan-
go y ahora han puesto en marcha
la cofradia con “muchas ganas e
ilusion para que nuestros cocidos
se conozcan y disfruten”.

El doctor Argumosa es au-
for de numerosos trabajos periodis-
ficos sobre la culinaria y miembro
de las academias de gastronomic
de Cantabria y de Castilla. El nuevo
colectivo estd formado por 11 per
sonas, vinculadas a la gastronomia
y lleva mdés de un ano intentado re-
cuperar cocidos ya desaparecidos
como, por ejemplo el de Arvejas de
la comarca de Campoo, el Pasiego,
de la zona de Pas y la Puchera Mon-
fafResa de Polaciones.

Como primera accion
estd la edicion del libro “Los Coci-
dos de Cantabria”, del que es au-
for el investigador y periodista Pe-
dro Arce, cuya primera edicién ya
estd agotada. Con la publicacion
se ha pretendido “hacer un bu-
ceo en la historia para ver donde
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se anclan nuestros cocidos” unos
guisos que los calificd de “paupé-
rrimos” porque antes solo se echao-
ba al puchero lo que habia en
casa en cada momento.

Arce apunté que en la lite-
ratura hay muchas referencias des-
de la Edad Media a estos guisos.
En el libro se recogen mds de 20
cocidos "sin entrar en los concep-
tos de la cocina actual”, como, por
ejemplo, el disenado por el cocine-
ro JesUs S@nchez, (fres Estrellas Mi-
chelin) del restaurante EI Cenador
de Amos, el "Cocido marino con
bogavante del Cantrébrico”.

"Hay que protegerlos para
que no se pierda algo que ha es-
tado en la historia de nuestras coci-
nas”, indico.

Hizo un alegato final en
defensa de los Cocidos de Can-
tabria, "como bien inmaterial de
nuestra cultura  gastronémica,
atesorado a través de los tiempos
y que debemos defender, con-
servar, divulgar, transmitir y, sobre
todo, practicarlos, tanto en las ca-
sas como en los muchos y buenos
restaurantes de foda la region”.

El libro recoge unas 50 re-
cetas, por lo que es "mas dtil, que
bello”, aclard el autor.

a buena educacion

EL CERDITO DE SAN ANTONIO
Espana tiene tres animo-
les totémicos: El toro, el caballo
y el cerdo. A un servidor el foro
y el caballo se las trae al pairo.
Siento por ellos una olimpica
indiferencia pero, ojo, que no
me toquen al cerdo. El cerdo
es sagrado y aunque lo adoro
no me degradaré diciendo ese
lugar comdn de que del cerdo
me gustan hasta los andares. El
cerdo al que maltratamos en el
lenguaje cotidiano llamd&ndole
gorrino, guarro, marrano y al que
calificamos de sucio, que es una
mentira comdnmente admitida,
es una maravillosa bestia al que
tengo en la maés alta estima y del
que me considero admirador y
amigo intimo. No puedo vivir sin
sus secretos, sus chacinas, sus
muslos, sus orejas. El cerdo, que
es vago por naturaleza, fue el pri-

mer animal que domesticd el ser
humano. Se presentd un buen
dia ante las cuevas de los hom-
bres primitivos y se quedd a dor-
mir con ellos. Desde entonces
vive de gorra y nadie ha conse-
guido que diese palo al agua.
Si algun dia me convirtiese en
zodfilo -dios no lo quiera- no es-
cogeria a una vaca, una gallina
O UNa oveja para mis perversio-
nes sexuales. No.Tendria amores
con una cerda y juntos, tal vez,
serfamos inmensamente felices
en nuestra cochiquera.En fin... El
cerdo mds famoso del que se tie-
ne noficia era el de San Antonio,
animalito al que alimentaban los
vecinos porque el santo era un
dejado y faltaba a sus obligacio-
nes. El cerdito

José Manuel Vilabella

Premio Nacional De Periodisrmo
‘Condado De Norena”

na devociéon. Estd considerado
el patrén de los animales y con-
fianzudamente la gente le llama
San Antén. Tenia el santo suefios
erbticos, esos suenos que nos
gustan tanto a los viejecitos y él,
que era un remilgado, se queja-
ba, sufria, se mesaba los cabe-
llos, no dormia y abandonaba a
su cerdo a la caridad pdblica. Es
menester no confundir a San An-
fonio abad con San Antonio de
Padua. El de Padua presumia de
gallego vy, segUn aseguraba mi
abuelo don Dositeo, éramos pa-
rientes lejanos. San Antonio era
muy buena gente y no le con-
turbaban las seforitas en cueros
vivos.Y es que, como dijo el Gue-
rra, hay gente pa to.

de San Antonio
iba de puer-
fa en puerta,
llomaba a sus
benefactores
con esmero-
da educacion
y recibia un
higo aqui, una
manzana  po-
drida alla vy
una lechuga
aculld. Como
era agrade-
cido movia el
rabo y gruiia
un ‘muchas
gracias bonda-
doso caballe-
ro’. Daba gusto
escucharlo vy
fodo el mun-
do lo queria.
San Antonio,
en cambio, me
cae fatal y no
le tengo ningu-

@; EL CAFE
& DE CHELO

C/ Fray Ramoén, 4 Bajo

33180 - Norena
Telf.: 627 184 739 -610 037 234
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El Cronista

allos en “El Fielato”
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El cantautor Jerénimo Gran-
da ejercié de brillante pregonero,
probando el Sabadiego con la he-
rramienta adecuada: un tenedor
con mango felescopico. Si, boba...jA
Norefa hay que venir preparaos...!
¢No me entiendes?

Lo dias primeros de diciem-
bre con la celebracién cercana del
homenaije a La Constitucion, se perci-
ben por Norefia los olores caracteris-
ficos que produce la elaboraciéon de
los callos. Es un olor fuerte que se va
suavizando segUn avanza la coccidn
y que llega a desaparecer totalmen-
fe. Serd el momento justo de anadir a
la materia prima el resto de ingredien-
fes que conformardn el recio sabor
que caracteriza a esta preparacion
fradicional en Norena y sobre fodo en
el invierno, aunque frecuente en otras
épocas del ano y extendida cada vez
md&s por el Principado. Cuando mds
se solicitan, es precisamente ahora en
fechas ofono-invernales, pues se ela-
boran cienfos de kilos que semana
fras semana felizmente, se van con-
sumiendo, mdxime con la promocién
que de ellos se hace el fin de semana
de la citada celebracioén oficial.

Por eso, los restoraneros que
diria Cela, los restaurantistas que
denomina Vilabella, incluso los res-
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tauradores que diria cualquier cursi
-aungue en Norefa no los haya o
€S0 Ccreemos- anuncian a golpe de
cuchardn sobre cacerola en susti-
fucién de bombo y pldtillo, y para
la primera semana de diciembre, la
inauguracion de la femporada “co-
li5fila” como por San Juan se abre la
femporada de bafos, por San Martin
la de la matanza o por San Blas la lle-
gada de las ciguenas. Porque toda
rutina tiene su época vy los ciclos culi-
narios no podian ser una excepcion,
asi que los callos como el turrdn,
también vuelven al calendario y no-
sotros deseosos de que asi sea.

Pues les esperamos en la
Vila Condal en cualquier fecha y
acompanado si es posible, ya que
los callos al igual que ocurre con la
sidra, no son buenos consejeros en
la soledad, su degustacién abre co-
mino al didlogo por soso que sea el
inferlocutor, de lo contrario, incitardn a
la nostalgia seguramente, y no halbrd
peor situacién que fener ganas de
hablar y no tener con quien, aunque
solamente sea para exclamar: {Cono,
que buenos tan estos callos! Para
gue te contesten: Piquen un poco.

iEstdn  cojonudos!  Diria
el pregonero Jerbnimo Granda...
Buen provecho

Ctra. General 634, Km. 199
Tels. 98574 18 71 - 985 74 29 22

ARGUELLES
Siero (Asturias)

0 Ssé cocinar

Los mortales que cocinamos
mediocremente hemos tenido durante
estos dlfimos meses un hdndicap ferri-
ble, al no poder disfrutar de los man-
jares de nuestros hosteleros preferidos.
Digo hosteleros, no chefs, porque 1o
segundo me parece una horterada
supina. Sin ellos, no ha quedado mas
remedio que intentar emular sus plo-
tfos. Aquellos por los que tanto suspira-
mos, que fanto bien hacen a nuestro

cuerpo, a nuestra mente. Platos que
NoS proporcionan sensaciones que,
por qué No, Creemos y Pensamos que
NOS Merecemos.

Ante la ausencia de experien-
cia y sapiencia culinaria, los infentos
han sido lamentables. Muchos, entre
los que no me incluyo, incluso han
presumido de igualar o mejorar a co-
cineros que durante anos han frabajo-
do para darnos ese placer. Es imposi-
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Santiago Gonzdlez-Alverl

Director del Grupo Sganmedios

ble. Lo repito, imposible. No se puede
alcanzar el placer auténtico con el
infento de un dficionado. Hay que res-
petar el trabajo de los profesionales, o
cualquiera podria pensarse capaz de
igualar el nuestro solo con ponerse a
ello. Salvando las distancias, es como
si un ingeniero de caminos, puertos
o lo que seq, es criticado por un fun-
cionario de prisiones que le comenta
jocosamente, pero con autoridad, que
vaya mierda de puente ha construido.
*Si yo me pongo a ello lo bordo”. Ahi
tienes los ladrillos, campedn.

Los asturianos y espanoles
hemos creido que en dos dias lbamos
a cocinar como los dngeles y que eso
podria paliar el placer que alguien te
puede otorgar evitdndote -importantisi-
mo- tfener que hacer el ridiculo ante la
familia. Familia que, por carino y algo
ma&s, ha alabado agquel pollo en pepi-
foria o la tarta gijonesa que ya quisiera
la Confiteria la Playa en sus mejores
fiempos. Me rindo a los profesionales,
bastante tengo con lo mio. Tendriomos
que darle la importancia que tienen
en esta sociedad y dejarnos de gilipo-
lleces, como pensar en abrir un restau-
rante de arroces cuando ni tus hijos
son capaces de comerlos.

Vivan los cocineros de ver-
dad. Por favor, no me faltéis nunca.

CARBON

RESTAURANTE CARBON

il 984069249
info@restaurante-carbon.es

? Paseo Fray Ramén 13,

33180 Noreifia,
Asturias
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Miguel A. Fuente Calleja
Matancero de Honor

| BUI’gO de Osma xxx Aniversario (Efeméride sin celebrar)

En 2020 se cumplieron
30 anos del hermanamiento de
la Orden del Sabadiego con
los responsables del Hotel Vi-
rrey Palafox, acto que firmarian
los ayuntamientos de Norefa y
El Burgo de Osma-Ciudad de
Osma (Soria), sellando compro-
miso entre ambas localidades,
caracterizadas entre si por el me-
recido protagonismo que consi-
guid el cerdo en ambos pueblos,
el castellono por sus famosas
celebraciones  rito-gastronémi-
cas entorno a la matanza y No-
rena por considerarlo su animal
totémico, base de la mayoria de
las elaboraciones chacineras y
de salazones que se elaboran
en las fabricas del condado, por

Foto Alvaro Fuente
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algo contamos incluso con mo-
numento en bronce y a tamano
natural, como si de un benefac-
tor se tratara, y creo que asi ha-
bria que considerarlo, si es que
no se reconoce aun tal mérito.
Seria el primer herma-
namiento oficial de Noreha. En
cambio, Burgo de Osma ya man-
tenia lazos de colaboracién con
Guijuelo, Carbonero el Mayor,
Cantimpalos, Olvega, Vic, Can-
delario, Sepulveda, Montanchez,
Jabugo, Miranda del Castanar
y asi hasta quince localidades
espanolas, fodas ellas con buen
nombre y mejor producto en los
dmbitos chacineros.Y I6gicamen-
te, el viejo condado de Norena,
también tenia que estar presente
en ese pUlpito que es el Virrey Pa-
lafox, donde se venera al cerdo, y
mds que venerarlo, donde puede
ser disfrutado en variedad de re-
cetas durante la popular fiesta de
la Matanza, que este ano alcanza
la XLVI edicién, cita con cardcter
de “Interés Turistico Nacional”
y que durante todos los fines de
semana de febrero y marzo, logra
reunir a miles de viajeros amantes
de la gastronomia porcina, por-
cofilos en una palabra, que son
conocedores de las buenas mao-

neras de éste pueblo soriano y so-
bre todo, de la hospitalidad de la
familia Martinez Soto, que llevan
muchos anos pregonando éste
noble arte del sacrificio del cer-
do, mantenedores de unas cos-
fumbres que nos son cercanas
en cultura y lejanas en el tiempo,
pero que hacen y saben conser-
var para conocimiento de sucesi-
vas generaciones, que ven al cer-
do mdés como amigo que como
animal, que ni puerco lo llaman,
despensa viviente del pobre que
decian con razdn, algunos cronis-
fas en tiempos de penurias y que
ha pasado a ser un lujo en la gas-
tfronomia de los pueblos de Espa-
Aa. Alimentd a familias enteras
del mundo rural como ya queda
dicho, y ahora produce algo mas
que ricos y cofizados jamones,
pues hasta las valvulas de su co-
razdén son aprovechables, pues di-
cen que son lo mds parecidas a
las del hombre. Pues bien que se
merece monumentos, homenajes
y celebraciones. Es evidente que
estéd en los altares cristianos por
alguna razén soberana.

En enero del mismo ano,
con frio, tal y como mandan las
costumbres matanceras, la re-
presentacion norefense tomad las

LA FERRADA

Contamos con comedores de diferentes estilos y decorados al maximo detalle, terraza exterior
y amplio aparcamiento. Todo ello en un entorno rural privilegiado, en plena naturaleza del
corazdn de Asturias. Nuestros amplios comedores, decorados al detalle, estan disefiados
para acoger desde sus celebraciones més intimas hasta encuentros profesionales. Espacios
polivalentes, capaces de adaptarlos a cada momento y estilo. Adema4s, disefiamos los mens al

gusto de cada cliente, configurando propuestas tinicas y especificas segtin sus necesidades.

Carretera de La Belga, s/n. A 3 minutos de Norena | T.:985 743 752

carreteras de Castilla y las po-
rameras sorianas que tanto can-
16 Gerardo Diego. para ratificar
aquel primer encuentro amistoso
y oficial, probar los veintitantos sa-
bores que aseguran desprenden
las diferentes partes del cerdo,
animal que segdn dejb escrito el
sabio doctor Gregorio Maraioén,
salvd mds vidas humanas que
la propia penicilina, que se cura
después de muerto dicen otros y
por Galicia, aseguran que les gus-
tan hasta sus andares parsimo-
niosos, segun escribid el clésico,
que ya es decir y ya que habla-
mos de Galicia, en el entranable
Lalin, estdn empenados en unir
senfimientos de los pueblos que
tienen al cerdo casi casi en los
altares, tal y como hizo San Antén
y algun santo mas. El propio Lalin,
Norena, La Alberca y pocos mds
cuentan con monumento al cer-
do. Pues a ello vamos.

De todos modos, estamos
ante un animal que origina los
mds diversos comentarios, que
da sus nombres para la mayoria
de las cosas despreciables por el
ser humano y que genera la mar
de agradecimientos para el es-
témago, ya que desde el hocico
hasta el rabo...
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En la villa de Norenha conti-
NnUamMos ensalzando a quien consi-
deramos su animal totémico: al cer
do. No nos conformamos con tener
el mayor ndmero de fabricantes de
chacinas del Principado en el muni-
cipio mds diminuto, ya que solamen-
e cuenta con 6 km? de extension; no
nos conformamos con dedicar un
monumento en bronce y a famano
natural a tan sacrificado animal en
el viejo condado arzobispal,y ahora
con otro cerdo mds en granito que
luce -sin citar quien lo doné- en la
castiza plaza de La Nozalera, escul-
tura donada por la familia de d. Gil
Martinez Soto de Burgo de Osma;
fompoco nos conformamos con
nombrar fodos los anos Chacinero
o Chacinera Mayor del concejo v,
ahora, desde hace nueve edicio-
nes, por gentileza del restaurante La
Ferrada, nombramos Porcéfilos con
todos los honores y sin complejos,
a diferenfes personas que acredi-
tan su fidelidad a tan emblemdtico
animal, al mejor amigo del hombre
que fodo lo da a cambio de nada,
al de mirada baja, con perdén, que
decia don Benito Pérez Galdds -de
quien luego hablaremos- de quien
se acaba de cumplir el centenario
de su muerte.

Enla Gitima edicién en 2019
se considerd oportuno el conceder
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fan magna distincién al popular pe-
riodista José Maria Garcia y al no
menos afamado traumatdlogo no-
refense Alejondro Brafa Vigil, que
recogieron las exclusivas estatuillas
disenadas al efecto, y que a partir
de ahora cambiaremos de mode-
lo, asi, como el blusén matancero
gue reviste a los galardonados para
que no haya dudas de su honrosa
posicién publica de porcofios, ex-
fendido también a porcéfagos que
somos casi todos los humanos del
mundo cristiano.

José Maria Garcia agrade-
ci6 el galardén apuntando que el
gochu supone el *mdaximo placer
y el manjar mds auténtico” por lo
gue deseo larga vida a los porcd-
flos, recordando sus estancias en
Luarca con fodo tipo de embutidos
caseros; por su parte Brana Vigil re-
cordd en la historia de la medicina
mdas primitiva como nuestro animall
siempre estuvo presente, autopro-
clamdandose embajador del cerdo,
un producto esencial en la cocina
a la que se estd volviendo, ya que
la tendencia es la recuperacion del
sabor, algo que gozan los produc-
fos del cerdo del que se considerd
apasionado, y finalmente, el inven-
for y promotor de las Jornadas Mo-
fanceras sorianas del Virrey Palafox,
y miembro del jurado, Gil Martinez
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Soto asegurd “que como el cerdo
siga siendo fan bueno, empezard a
venderse en las farmacias”.

En esta nueva edicién que
hace la ndmero 10, el jurado cali-
ficador compuesto por el editor
Santiago Gonzdlez-Alverq, el escri-
tor José Manuel Vilabella, el perio-
dista Anfonio Virgili; el citado fundo-
dor de las matanzas de Burgo de
Osma; el empresario Miguel Cues-
ta; el patrocinador del galarddn,
Mariano Gonzdlez, y el polifacético,
Guillermo G. Pola, han decidido
gue sean el excelentisimo sefor
Don Alfredo Canteli Ferndndez,
alcalde de la Buena Ciudad de
Oviedo, "asturiano de pro” y defen-
sor de los productos norenenses,
de su hosteleria y de sus gentes. Pi-
lar Ontandédn Cuesta, que haciendo
honor a su nombre, es pilar impor-
fante en la industria carmnica astu-
riana, siguiendo la tradicién artesa-
Nna que comenzaron sus abuelos y
de la que nunca quiso desprender-
se, a la vez, que va empujando la
innovacién que exigen los actua-
les y complejos mercados. Pilar es
“*Matancera honorifica” por nuestra
entidad hermana de las Jornadas
Matanceras del Virrey Palafox.

ocido gordonés en Geras

Contfinuando con nuestro
caminar por los fogones y chime-
neas de los caminos de Santiago,
llegamos al pueblo leonés de la
Pola de Gordbn, pueblo cercano
al Principado y entranable para los
asturianos, ubicado en la montana
leonesa y que cada ano homena-
jean al cocido gordonés llamado
fambién montanés.

No es hada nuevo, pues ya
en muchas ocasiones hemos rei-
vindicado honores culinarios para
el humilde cocido de garbanzos,
rescaténdolo estamos por los va-
riopintos recorridos del Camino de
Santiago, y asi hicimos parada en
la querida Pola de Gorddén hace ya
unos anos, con esta derivacion del
puchero derivado de la adafina ju-
dia, aunque anos mds tarde, fueron
los cristianos los que anadiéndole
partes del cerdo, dieron el toque
de gracia y definitivo a lo que es un
cocido con todos los sacramentos,
como no podia ser menos, consi-
derado por muchos autores como
el plato mas nacional de todos los
existentes, porque no habrd comar-
ca en el mapa -incluso peninsular-
donde no se elabore el cocido con
las caracteristicas de cada lugar,
por eso el Dr. Thebussem lo consi-
deraba como un simbolo de la uni-
dad espanola, pues lo componen
productos alimenticios de la mayor
parte de nuestras regiones, aunque
en los fiempos que corren, hablar
del plato nacional, podria significar
que alguien infentase borrar de un
plumazo al cocido como el plato
mas tipico de su respectiva comar-
cal. Ellos se lo perderian.

Pues desde hace varios
aNos, venimos uniendo y reunien-
do a los diferentes cocidos que se
pueden encontrar en los mdltiples
caminos que oficial u oficiosa-

mente, conforman el de Compos-
tela, con hermanamientos indistin-
tfamente entre ellos.

Asi, afos fras afo, veni-
mos haciendo estos encuentros
los pueblos de Lalin en Ponteve-
dra con el cocido gallego; Potes
en Cantabria con el lebaniego;
Lhardy en Madrid; Castrillo de los
Polvazéres con el maragato; Tama-
mes en Salamanca con el castello-
no de dos sopas; el del Bierzo en
Prada a Tope; Portomarin en Lugo;
Norena y Siero con el de moscan-
cia y de la provincia limitrofe por el
sur, sumamos fambién el cocido
de Valencia de Don Juan y el mon-
tanés o gordonés de esta tierra del
norte leonés, cada vez mds cerca-
Nna y siempre querida por los astu-
rianos, elaborado con garbanzos
del pdramo, morcillas y chorizos
artesanos de Geras o de la propia
Pola de Gorddn, con costillas, len-
gua, chivo y lo que haga falta, y
apurando un poco, hasta ofrecen
rabo de toro con tal de animar un
poco mds a la concurrencia.

Estamos ante un plato
sencillo que quitd muchas ham-
brunas a los espanoles. Puede ser
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un perfecto reclamo turistico para
las diferentes comarcas que lo pro-
mocionan, econdmico donde los
haya, olvidado por la llegada de
ofras especialidades gastronémi-
cas sofisticadas y de supervivencia
efimera en las cartas de las casas
de comidas, con nombre largo,
viondas escasas y generalmente
con precios desorbitados. Lo en-
fendié bien, dédndole protagonis-
Mo merecido ya desde el ano 2001
Francisco Castandn, alcalde que
fue del ilustre municipio gordonés
y a quien saludé personalmente
en su Pola del alma con un cocido
como testigo junto a su sucesora
Noemi Gonzdlez, plato, repito, en
otros lugares olvidado, pero segu-
ro que nunca perdido. En la propia
Pola de Gorddn, Santa Lucia, Los
Barrios, Cabornera -de mis recuer-
dos de infancio- o en Geras por
donde las chimeneas de las co-
cinas de carbdén expulsan humo
purificado y huele a salud como es
el caso del enforno del restaurante
"Entrepenas” de la familia Ordonez
con Rosi de guisandera. En cuanto
comamos la sopa comienza el res-
to del camino agradecido.
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aballero

La palabra "Caballero” tie-
ne diversas acepciones segln el
diccionario de la R.A.E."Caballero”:
Dicese de la persona que cabalga
o va a caballo //Hidalgo de califi-
cada nobleza//el que pertenece
a alguna de las antiguas ordenes
de caballeria/ /el que se porta con
nobleza y generosidad, etc, etc... Lo
que no menciona el diccionario es
el nombre de ningudn caballero. ..

De la Villa de Norena, de
esta querida Orden y de su presi-
dente fundador, plumas ilustres y
mucho mds autorizadas que la mia,
han escrito ya fodo lo que cabia
decir, asi que a mi solo se me ocu-
rre hacer unas pequenas conside-
raciones al respecto.

¢Se puede ser Caballero
sin haber montado nunca a cabo-
llo? Por supuesto, yo, modestamen-
fe, me tengo por tal aunque la dni-
ca vez que recuerdo haber estado
a lomos de uno fue hace mucho
fiempo, cuando de pequeno mon-
taba en un *Tiovivo” de feria.

Pero, ; es posible sentirse Ca-
ballero de una Orden de chorizos?
iDefinitivamente, sil porque la palc-
bra “chorizo”, como la de “caballero”
no tiene una dnica acepcioén.

Cuando a determinados
banqueros, politicos o chupdpteros
les llaman “chorizos”, saben perfecto-
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mente el significado peyorativo de la
palabra que adguiere en esos casos
la categoria de adjetivo calificativo,
en cambio, cuando el chorizo toma
el nombre de “sabadiego” el vocablo
y el producto se ennoblecen, maxi-
me cuando el citado “sabadiego”
fiene por ensena la de Norena.

Me gustaria saber si existe
hoy alguien que todavia no haya
sentido en sus propias carnes que
estamos en época de crisis, de re-
cortes y de auténtica necesidad,
momento propicio en el que afloran
y cobran protagonismo aquellos
“chorizos” a los que nos referiamos
y que deberian estar en el “talego”.

En momentos criticos pare-
cidos a los que estamos viviendo es
cuando, segun nos dice su historia,
nace el “sabadiego” un modestisi-
Mo y casi cutre embutido hecho de
los despojos del cerdo y que gracias
a la iniciativa de gente como Miguel
Angel Fuente Calleja se torna en
poco tiempo en un producto de co-
lidad conocido hoy universalmente.

Cuando visité por primera
vez Norena me relataron la historia
de su origen y hoy me gusta recor-
darla a mi manera, haciendo una
version libérrima en forma de cuen-
to-leyenda, al estilo del que narro-
ban por los pueblos los ciegos con
sus cartelones de aleluyas.
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por san Marcos

Amanecio triste el pasado
dia de San Marcos. Nada se po-
recia a lo que estGbamos acos-
tumbrados, ni siquiera podiamos
imaginar que estdlbamos en pri-
mavera. Las especiales circuns-
tfancias que nos trajo la dichosa
pandemia nos hizo pasar a otros
planfeamientos mds optimistas
dentro del pesimismo reinante
gue organizadores y corporacién
se encargaron de difundir con un
pregdn virtual.Y el personal se fue
animando desde sus ventanas
y balcones, las banderas segln
sus preferencias, incluso la mdasica
preferida de cada familia.Y la ver-
dad que animaron el ambiente.

Quien si estaba triste era
"La Chacinera de Luelmo” en su
sitio, a unos pasos de la farmacia.
Tampoco necesitaba la incémo-
da mascarilla. Solamente un mal
ramo de flores aplastado en el
suelo por la lluvia caida anterior-
mente era lo Unico que rompia
con su estado habitual. Tampoco
demostraba enfado alguno en su
sereno rostro de bronce. Pero no
fodo el mundo piensa igual.Y en
esto que entra Joaquina en ac-
cién al contarle su hija el aspecto
que ofrecia tan representativa fi-
gura en lo que debia ser el dia de
su fiesta, ya que ni glicinias le pu-
dieron poner a causa de haberlas
destrozado la lluvia citada.

- jiredids, eso no se puede
consentir !

Y ni corta ni perezona,
Joaquina Colunga sali6 de su
casa portando un florero, dispues-
ta a buscar soluciéon ante aquella
fraza de una obra de arte.Y pron-
to aparecié con unas calas blan-
cas -porque en Norena no debe

de haber de otro color- impolutas,
inmaculadas, que de inmediato
cambiaron el aspecto del rincén.
Curiosamente, Joaquina acos-
tumbrada como nadie a los ador-
nos florales que adn nadie mejord,
y lo digo pasionalmente, era sabe-
dora de que las calas representan
la pureza, la compasioén y la belle-
zq, incluso que dan suerte de la
gue estamos necesitados, y dejd
despachada la escultura con un
mensaje que tendrd que recoger
quien le corresponda, porque No
estd nada bien que en la fiesta
mayor de la chacineria, lo que
serd el recuerdo de la principal
protagonista del gremio, no tenga
ni un simbolo de gratitud en tan
precioso dia, si es que nos aban-
dona el mal que padecemos.
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Foto-Archive Virrey Pall

No hace muchas sema-
nas hemos visto y no recuerdo
dénde, un texto relativo al aban-
dono -por parte de sus duenos-
de unos cerdos viethamitas que
fras prestarse a ser animales casi
casi domésticos o de compania,
son abandonados, y en ocasio-
nes, algunos fecundados por jo-
balies légicamente montaraces.
La mezcla debe ser horripilante,
pero como decia el torero Rafael El
Gallo, *hay gente pa t6o”, asi que
no es de extranar que hace algu-
Nos anos, un empresario ganade-
ro soriano, Diego Lépez, a finales
de los anos sefenta en su finca La
Horcajada, cercana a Burgo de
Osma, llevé a cabo un cruce de
cerda ibérica con un jabali puro
en cautividad y oportunamente
estabulado, habiéndose decidi-
do preferentemente por cerda
con jabali macho, naciendo sus
descendientes con muchos mas
genes y conformacién de jabali
de campo que de cerdo domés-
tico; con el pelo mucho més den-
SO y vigoroso, con el hocico mds
apuntado y prominente, asi como
los colmillos que caracterizan a la
raza. Habia nacido el “cerdali”. El
resulfado fue una carne con mo-
yor suavidad que las del jabali y
con mayor textura que la del cer-
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do, es decir, con
menos grasa y
menos  aspere-
za y dureza que
el primero. De
su agresividad,
supo el citado
criador  soriano
porque uno de
ellos le dio una
dentelloda que
necesitd cuatro
puntos de sutura.
Esta mezcla de
genes la comentamos una no-
che en Casa Conrado con Don
Emilio Alarcos que la consideraba
anti natura, siendo ratificado en
su opinién por D. Angel Gonzdlez
que tampoco estaba por la labor
de estos apareamientos.

En la mesa se presen-
faba de muy diversos modos,
ya que admitia y ya no admite,
tfodo el tratamiento de las carnes
de cerdo, tanto en fresco como
adobada o como salazones cu-
rados, incluso tuvimos la oportu-
nidad de probar su carne esca-
bechada, ldgicamente servida
en frio en cortes muy finos, segdn
la maestria de Gil Martinez Soto,
padre y madre del invento de las
jornadas matanceras burgenses
en el Virrey Palafox. Uno de esos
pregones de la matanza, el co-
rrespondiente al afio 1987, lo leyd
el Nobel Don Camilo José Cela
que prestdé su apoyo a la logra-
da mezcla y apuntdé un nuevo
fonema para definir el invento:
el jabalpuerco, ya que cerdali le
parecia “el nombre de un borda-
do a punto de cruz”.... La familia
de Diego Lépez abandond la pro-
duccién de cerdalies o de jabal-
puerco hace una década tras
fallecer el fundador y patriarca.
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abernarios

“Las tabernas suelen ser
el escenario en donde se desa-
rrollan las chanzas sangrientas: el
obrero o aldeano, los protagonis-
tas; el abuso y la mala calidad de
las bebidas...”

Arturo Buylla y Alegre

Asturias y sobre todo en
las cuencas mineras, siempre
hubo fama del exceso de consu-
mo de bebidas alcohdlicas, pero
no solamente en las comarcas
mineras por la dureza y riesgo
de los frabajos que encerraban
las jornadas bajo tierra, sino que
en ofra zonas con labores profe-
sionales de menor riesgo, tam-
bién habia costumbre de tomar-
se unas copas -no chupitos- de
aguardiente o de anis de cazalla
antes de comenzar el laboreo
para envalentonarse y protegerse
del frio que habia en las fabricas
o en los mataderos, como era el
caso de Norena.

En un libro de comienzos
del s. XX escrito por Rafael Fuertes
Arias titulado Asturias Industrial
-1902, cita que en el ano 1901
se curaron en la Casa de Soco-
rro de Gijén, nada mas y nada
menos que 405 heridos de arma
blanca y de fuego, a causa de
reyertas provocadas por el abu-
so de alcohol, cantidad que im-
presiona a primera vista, pues el
autfor considera esa cifra como
el doble de la provocada por los
accidentes de trabajo ocurridos
en toda Asturias en igual perio-
do, lo cual, efectivamente, era
una auténtica barbaridad, asi
gue una vez mds, nos aclaran
las razones de la denominacién
de origen del Vino Peledn...

El aquellas fechas, las es-
tadisticas indican que habia 5

chigres o tabernas por cada 1.000
habitantes, y aunque las compa-
raciones son odiosas, fambién
indican los mismos datos que en
Londres habia una taberna por
cada 1.500 vecinos, nada compao-
rable con otfro dato que ofrecia el
ingeniero Sr. Gascue, quien asegu-
raba, que en el valle del rio Naldén
tenian una taberna por cada tres
casas, de ahi el dicho famoso que
indicaba en esa comarca el kil6-
metro con mds establecimientos
de bebidas alcohdlicas de toda
Europa, asi que no nos extrafiaria
que fuese cierto, que no todo iba
a ser mineria y metalurgia, apar-
te la bota de vino que también
fenia su protagonismo en el tajo
minero. Por ejemplo, sirva ofra vez
Gijén de referencia en este tema

gue nos ocupda. La administracién
de consumos citaba la cantidad
de 420 chigres, chabolas y demds
establecimientos, en los cuales,
durante ese 1901 se habian expe-
dido 8.685.476 litros de bebidas
clasificadas como sigue:
Sidra y cerveza: ... 2.157.966
ViNoS:.....oooovviiiniins 2.431.168
Licores: .....ccocevvieiiinnnnn, 4.472
Aguardiente......... 4.091.870
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Todo esto para una pobla-
cién que oficialmente registraba
35.144 habitantes y los de arbitrios,
en buena légica, froténdose las
manos a costa del “sufrido” con-
tribuyente o consumidor de las ci-
tadas bebidas. El agua en aquel
tiempo, ya estropeaba caminos y
producia cataratas, tal y como oi
comentar en mds de una ocasion
al humorista Nel del Solo.
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SERVICIOS AUXILIARES

Avda. del Jardin Botanico, 408 - 33203 - GLUON
T: 984 296 396. F: 984 296 422

comercial@grupo-asepro.es

'ASEPRO r

CENTRO RESIDENCIAL

-Nos adaptamos a sus necesidades-

CENTROS GERIATRICOS ABULI

mbiente familiar-

renuncies a nada-

Personal especializado
Fiestas familiares, cumpleaiios, teatro...

SISTEMAS DE ALARMA Nuestra mejor presentacién jnuestros clientes!
CIRCUITO CERRADO DE TELEVISION (C.C.TV) Venga a visitarnos
CENTRAL RECEPTORA DE ALARMAS
PROTECCION CONTRA INCENDIOS m;ﬂmnﬁﬂ%ﬁu‘;mm
EXTINTORES
SISTEMAS ANTI HURTO Juegos y gimnasio
CONTROL DE ACCESOS Y PRES;EW M Reg: 160 N* Reg: 75
PLANES DE AUTOPROTECCION : : : -
SERVICIOS DE VIGILANGIA Remdengm! Egﬁllcilencla k=

SERVICIOS DE CUSTODIA DE LLAVES Y ACLIDA Directora Director

Beatriz Barri Ignacio Barri Cogarro
EUen sgm Master én Direccion de Cantros
Monterrey, 39, Bajo El Campo Santo Emiliana,
Santa Ana de Abuli. Oviedo s/n. Mieres
Teléfono 985 28 11 67 Teléfono: 985 44 41 13

cdabuli@hotmail.com

nachobarry@hotmail.com
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Cronista Oficial
de Soria

donde la chacineria es arte
| Burgo... donde lo matanza es rito

Foto Archivo Virrey Palafox

No pisaré yo, voto a los san-
fos patronos de Norefia y del Burgo.
Ecce-Homo y N® S de la Asuncién y
San Roque, la cuerda de la lisonja, ha
de bastarme rozar, sélo rozar, para que
dé su tono el borddn de las justicios.

NORENA y el BURGO-OSMA,
hermanados hoy por muchas concu-
rrencias, seforio episcopal en ambas
villas, marcada actividad industrial,
chacineria y hosteleria a ritmo cre-
ciente, raices gremiales y paralelas,
y en modo singular, porque Noreha
ha hecho de la industria chacinera y
conservera un arfe con “vitola interna-
cional” y El Burgo lleva siendo sede y
escenario de la més exigente meso-
neria de Castilla muchos afos, y por
sus Jornadas Rito-Gastronémicas de
lo Matanza, creadas y mantenidas
por el VIRREY PALAFOX, tiene hoy El
Burgo unas bellas fiestas de invierno,
con la efiqueta de oro de haber sido
declaradas “fiestas de Inferés Turistico”
Aquella matanza rural y vulgar, aldea-
nay casera, familiar y profunda, ha lle-
gado a ser ahora exponente de rito y
tradicién, y culto aqut, gochu en Nore-
na, sobre las mesas del VIRREY es mul-
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fivario manjar, delicia de paladares,
cofre insdlito de saberes y de sabores.

Suene y resuene mi bordén
de las justicias para Norena y El Bur-
go, sin caer en la fentacién -jque falta
hacel- de pisar la cuerda de la lisonja.

Hasta agui Norena tiene insti-
tucionalizadas la Fiesta de los Callos y
la Fiesta del Picadillo. Sus platos o elo-
boraciones, familiares o industriales,
de la Villa Condal abarcan mucho
md&s amplio inventario: a los callos y
picadillo se anaden adobo y sabo-
diego, mollejas y fabada. El chorizo
cular y el chorizo a la sidra abren el
catélogo de los embutidos norefien-
ses, y el lacon relleno, la lengua em-
buchada, morros, morcillas y moscan-
cias y manos de cerdo , piezas que
son el puzle y prestigio de la deliciosa
cocina norenense, trasvasada hoy a
instalaciones industriales y a etique-
fas de un envasado fan diverso como
acreditado y exquisito.

En El Burgo -EL VIRREY- ha he-
cho por el cerdo: rito tradicién, fiesta
de fodos, encuentro familiar, tertulia,
cultura autéctona vy fradicional, arte
del buen comer y del bien beber, y
hermanadas universal entre burgen-
ses, sorianos y forasteros.

Porque el renacimiento de la
tradiciéon, que esta rito-gastronomia
mantiene en alto, ha logrado trascen-
der fronferas, y como el mundo es un
pafuelo, un dia tenia que llegar y ya
ha llegado en que Norena y El Bur-
Qo se hicieron juntos a la mar..., No
para encontrar un MuNdo NUEeVo, SiNo
para descuborir los suyos, sus insoélitos
mundo, a cuantos los quisieran cono-
cer, visitar y gozar.

NORENA, un mundo,

DONDE LA CHACINERIA ES ARTE.
EL BURGO, un mundo,

DONDE LA MATANZA ES RITO.

raa L

Elena

Casero
Periodista

scate

desde la humildad

Para un embutido tan pe-
culiar y denostado durante dé-
cadas como el sabadiego, y sin
nadie pretenderlo, todo cambid
una noche de abril del afno 1988.
Se fundé la Orden de caballeria y
se eligi® como nombre propio de
la misma al Sabadiego, -con le-
tra mayuscula en homenaje a un
producto practicamente desapa-
recido y desprestigiado, dado su
bajo coste, de entre los elabora-
dos en la villa Condal, la villa astu-
riana chacinera por excelencia. Al
crearse la Orden del Sabadiego,
este embutido fue rescatado gro-
cias a que en la fébrica El Horreo
encontraron en el badl de los re-
cuerdos la vieja receta de de su
composicién en la libreta donde
Severino Ferndndez, que habia
fundado la fabrica de embutidos
a principios del siglo XX, guarda-
ba todas las composiciones.

En la actualidad, y tenien-
do como referente aquella ma-
gica noche a la luna de abril, el
sabadiego es un producto afamo-
do que sufrid una transformaciéon
sustancial subrayado por un nue-
vo cuidado en el arte charcutero y
cocineril, pues las grosuras fueron
sustituidas con carnes de primera
calidad con los aditamentos del
pimentén, la cebolla, la sangre
y el ahumado ocasionado por
la combustién de la madera de
roble, caracteristica esta de los
embutidos del Camino del norte
a Santiogo de Compostela. Hoy
se puede degustar en todos los
establecimientos hosteleros de la
villa condal y goza de la mere-
cida fama que se fue ganando.
Y para rubricar esta afirmacién,
bastard decir que desde el ano

2013, goza de la definiciéon actuao-
lizada y acorde a su categoria en
el diccionario de la Real Acade-
mia Espafnola de la Lengua (RAE).
El académico Antonio Mingote
fue el precursor de tan merecido
cambio votado undnimemente
por todos los miembros de la RAE.

Las actividades de la Or-
den del Sabadiego se multipli-
can cada aio con la concesidn
de premios periodisticos, edicidn
de libros sobre la historia local,
promociones y hermanamientos
con ofros pueblos chacineros, fo-
mento de los cocidos del Camino
de Santfiago y nombramientos de
Chacineros Mayores del Conda-
do. A esto se le debe unir la or-
ganizacién de las fiestas de San
Marcos patrono de la industria
carnica local, eventos que gozan
con la denominacién de Fiestas
de Interés Gastrondmico regional.

CHORIZO EXTRA
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Todas estas incoativas le sirvieron
a la entidad norenense para dis-
frutar de la concesién por parte
de FECOES del premio “Mejor Co-
fradia de Espaia” en su segunda
edicién, que tuvo lugar en 2007.
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Oftro de los galardones que ha re-
cibido fue, en 2013, la "Antena de
Oro de radio y tv." en el apartado
de gastronomia; Albarifienses de
honra, Choriceros del Aho en Can-
delario, etc.
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Mariano Santos, cofrade
Fundador de la Cofradia del Ori-
ciu con sede en Gijén. Fue uno de
los valedores en su constitucion y
embajador permanente en las ac-
tividades de la Cofradia tanto en
Espana, en Francia o en Portugal
o alli donde se desarollase el con-
greso anual de Fecoes. Descanse
en paz tan recordado amigo.
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Pili Gonzdlez Rosalia, per-
teneciente a la Cofradia de los
Quesos de Cantabria fallecida
esta primavera tras no lograr des-
hacerse de la grave enfermedad
que soporté con gran fortaleza
durante los Gltimos afos. Estuvi-
mos compartiendo viandas, ale-
grias y proyectos en el recordado
Congreso de Tordesillas y ahora
la recordamos con la sonrisa que
siempre mantuvo. A su esposo, el
dindmico Joaquin Blanco,nuestro
sentido pésame
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Foto Archivo Org

Matteo Gaffoglio, una au-
tforidad mundial en periodismo
gastronédmico.  Conferenciante,
ponente en los congresos mas
importante del mundo, editor de
la publicacién “A fuego lento”,
Miembro honorifico de la Chaine
des Rofisseurs, era un enamoro-
do de la gastronomia de Espafia
donde nos visitaba todos los anos
haciendo la ruta de los Paradores
en compania de su esposa Mirei-
lla. Fallecié a primeros de afo en
su Turin natal y echaremos en fal-
ta su ausencia en nuestro capitu-
lo al que eran habituales. Premio
Nacional de Periodismo "Condo-
do de Norena”.

 por el Camino Primitivo
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DIVIDE EL PAGO DE TUS SEGUROS
EN 12 MESES SIN CUSTE ADICIONAL

Baja labora
qutonomos

B

ccidentes

TARIFA PLANA DE SEGUROS

04/20 El Servicio de Tarifa Plana es un sistema para el aplazamiento en 12 meses que permitira incluir
cada seguro a su vencimiento o en la propia contratacién y realizar el pago en 12 cuotas iguales, sin
intereses, comisiones ni costes adicionales con un TAE del 0%. El servicio se instrumentara a través de
una tarjeta de crédito virtual destinada exclusivamente a este fin, sin ningln coste de emisiéon ni
mantenimiento. Para acceder al servicio, el importe total de las primas netas anuales debe ser de al
menos 240 €, el tomador del seguro sea titular de la financiacién y la forma de pago de las pélizas sea
anual. Financiacion sujeta a aprobacion previa.

Los seguros incluidos en la promocién seran: Seguros de Vida Riesgo contratados con RGA Rural Vida
S.A. de Seguros y Reaseguros, con CIF A-78229663 y clave de la DGSFP C-595. Seguros de Hogar,
Decesos, Accidentes, Comercio, Cazador e Incapacidad temporal contratados con RGA Seguros
Generales Rural S.A. de Seguros y Reaseguros, con CIF A-78524683 y clave de la DGSFP C-616. Seguros
del Automovil contratados con: Liberty Seguros compafila de Seguros y reaseguros S.A. con CIF
A-48037642 y clave de la DGSFP C-0467, Reale Seguros Generales, S.A. con CIF A78520293 y clave de
la DGSFP C-0613, Mapfre Espafia con CIF A-28141935 y clave de la DGSFP C-0058 y Mutua Tinerfefia,
Mutua de Seguros y reaseguros a Prima Fija con CIF G-38004297 y clave de la DGSFP M-0216. La
comercializacion se realiza a través de RGA Mediacién Operador de Banca-Seguros Vinculado, con
domicilio en Madrid, C/Basauri 14, 28023 Madrid con CIF A-79490264 y clave de la DGSFP OV-0006.
Caja Rural pertenece a la red de distribucién de RGA Mediacién OBSV, S.A. Consultar entidades
aseguradoras con las que RGA Mediacién mantiene un contrato de agencia de seguros en
www.segurosrga.es/Entidades_contrato_RGA_Mediacion.pdf.  Servicio  ofrecido  por: Banco
Cooperativo Espafiol y Caja Rural de Asturias.
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