SABORES DE LEON

MESA DE SABORES ANTIGUOS

Embutidos, carnes y pescados, legumbres, frutasogunortalizas y

dulces componen los ingredientes de una excelseogasia. Quizas

lo mas sobresaliente es la variedad de productos gue se une la
gran calidad y el saber hacer de los fogones. Cidetantos platos

como zonas, extensos y suculentos, desde la gastfamle montafia a
la elaborada con las truchas de los numerososqtiesrecorren la

provincia. Esta es tierra de vinos y variados pctakimerecedores del
sello de la Denominacion de Origen, Indicacion Géfica Protegida

y Marca de Calidad.

o Quesos
Ledn, gracias a su cabafia ganadera, nada tienengickar a otras zonas del norte peninsular que
destacan por la calidad de sus productos lactemsndinbre y fama fuera de las fronteras de la
provincia el queso méas destacable es, el Quesaaldiedh, producto con Indicacidn Geogréfica
Protegida.

Es de pasta azul, graso, y esta elaborado con dechiaca o con mezcla de leche de vaca con oveja
y cabra. Este producto, con regusto de queso fusgt@iene elaborando en el Valle de Valdeon
desde tiempos inmemoriales, con referencias esaitael XIX de Pascual Madoz o del viajero
francés Saint-Saud. En la provincia también seoe#abl llamado queso pata de mulo. Tiene forma
tubular de corte circular u ovalado, es mas congpacteco que el queso de Burgos y su sabor es
lechoso, humedo, suavemente acido y salado.

e Carnes
No se equivoca demasiado el tépico que subrayastd gle los leoneses por las buenas carnes que
proliferan en la provincia. Sin ir mas lejos, nopsede discutir los excelentes sabores del Lechazo
Montafias del Teleno, con Marca de Garantia, supramante del lechazo de Castilla y Ledn. Es
una carne tierna, sin grasa y a la vez jugosajaeedextura, que se obtiene de las crias chuoes g
pastan en el entorno del monte Teleno.

No debe faltar en el plato la Ternera del Bierdesdereto de la calidad de esta materia prima es la
alimentacion natural, con leche materna hasta stette después de cuatro meses, para luego ir
habituandola a la hierba, heno, alfalfa y pajac&uae rosada y brillante, con grasa de color blanco

ligeramente humeda, consistente y de textura fitiarga le ha hecho acreedora de la Marca de
Garantia que reconoce su excelencia.

o Verduras y hortalizas
La provincia también sabe apreciar y servir emnsesas productos de la huerta. Asi, el viajero debe
probar exquisiteces como el puerro de Sahagun,Mama de Garantia, que tiene un aroma
afrutado y acebollado, jugoso, tierno, crujientéagilmente masticable. Esta maravilla se puede
consumir en fresco, en conserva 0 en crema, aplicad cada caso, a distintas férmulas
gastronémicas.

En el ambito de la vega media del Esla, se hattads los patrimonios gastrondmicos de Leon, el
Tomate de Mansilla de las Mulas. Fue en la décadasianios 30 y 40, del pasado siglo, cuando



comenz6 a comercializarse, hecho que motivo sunsigraen el entorno de este municipio.
Pimientos

Es preciso destacar el Pimiento Morron de Fresnta déega, extraordinaria pieza de una huerta
cuidada con mimo por los habitantes de la zona.

Puede encontrarse asado, frito, en verde o rojo

o Legumbres

Dentro del capitulo de las legumbres, en la proainas hay

insuperables, como la Alubia de La Bafieza o ladjanPardina de
Tierra de Campos. Con una tradicion que se renmeit/0, fecha de
la que se conservan documentos de transaccionddeeina del

Campo, la alubia bafiezana goza de un predicamediscutible en la
zona.

La Lenteja Pardina, por su parte, puede presumseddéa indiscutible
anfitriona de los platos de la zona Esla-Camposala§un. Una
legumbre con Indicacién Geografica Protegida queasacteriza por su piel lisa y ligeramente
harinosa, y un sabor suave y agradable al paladar.

e Pescados
Ledn, tierra de secano sin salida al mar, puedarge de contar en su recetario tradicional con
platos elaborados con pescados que nada tienesngigkar a los de cualquier localidad costera. La
provincia se halla en el paso de las ricas meré&@slgue procedentes de Galicia y Asturias vienen a
surtir los mercados del interior peninsular.

Uno de los productos que estrella es el bacalaservado en salazon, que se prepara con gusto al
ajoarriero, plato en el que el pimenton forma ueéicibsa alianza con este pescado. Todo sin
perder de vista el preparado con garbanzos eméassmas.

No termina aqui el catalogo de buenas referena@ssanomicas procedentes de los puertos. Ledn
también sabe apreciar otro producto que en lam@sdeonesas se convierte en un manjar de
dioses: el congrio. La provincia, con rios bendesidor una tradicional abundancia truchera, sabe
disfrutar con estos peces en un listado de prepas@o limitados por la imaginacion del cocinero.
Suelen tener éxito fritas (con o sin tocino) y @pas aunque hay tantos gustos como recetas
diferentes.

e Reposteria tradicional

B ,&}f. ¢ El mimo que ponen los leoneses en la mesa se muasitreaciones

E & iy reposteras como las Mantecadas de Astorga. Senebtige hornear

una masa batida compuesta de harina de trigo flogyo de gallina,
mantequilla de vaca, manteca de cerdo y azucar@szdna de
elaboracion y envasado de las mantecadas, ampanamlasia
Indicacidbn Geogréafica Protegida “Mantecadas de wWysfp la
constituyen los municipios de Astorga, Brazuelo $asto de la Vega
y Valderrey.

Sin salir de la capital maragata hay otra tentagi@no conviene



dejar pasar. Los Hojaldres de Astorga, unos dulogddrados rectangulares recubiertos de almibar.
Su sabor es agradable y suave. Como postre o afladgpde café, resulta delicioso.

Nicarones y Lazos

A la familia de la reposteria hojaldrada pertenele@mbién otras dos creaciones: los Nicanores de
Boiar y los Lazos de San Guillermo. Los Nicano@saron de la creatividad de un pastelero de
Boiar, Nicanor Rodriguez, en 1880. Se trata demawsa de hojaldre en forma de margarita, que
tiene en la mantequilla su ingrediente principal.

Por su parte los lazos, procedentes de la moneaii@da, son una suerte de hojaldre de color crema
recubierto por una capa de azuUcar glass y pequerzos de almendra molida. En su elaboracion se
usa como materias primas la buena mantequilla geolancia, harina y huevos. Esta perdicion
para los golosos es propia de Cistierna, localefadh que la que llevan elaborandose de manera
artesanal desde hace muchas décadas.

Otro de las muestras de reposteria son los Impsrild La Bafieza, dulces rectangulares, de textura
suave y agradable, hechos a base de almendrar gziwevo. Como en otras ocasiones su creacion
debe atribuirse a un industrioso pastelero. FusmBézano Emilio Alonso Ferrero, de cuyo horno
salieron, por primera vez, en 1892.

e Embutidos
Carnes curadas

La gran estrella de los embutidos leoneses esciaaeliene en su
exterior un color de matices pardos y su intergode tonos cerezas.
La cecina de vacuno de Leon, suave y poco saladde @&n aroma
caracteristico propio del ahumado artesanal.

El botillo berciano es el auténtico totem en lasasede esa comarca
occidental de la provincia. Se elabora con carrecqutente del
despiece del cerdo, principalmente costilla y ratmgeada, adobada
con sal, pimenton y ajo y otras especies naturaiedutido en el ciego del cerdo, ahumado y
semicurado. El término botillo deriva del latin ddats, con el significado de intestino, es deair, |
tripa del cerdo en la que se embute. Se consumeatraente cocido.

Otra de las exquisiteces de la gastronomia pralinen lo que a carnes curadas se refiere, es la
Cecina de Chivo de Vegacervera, distinguida cdvideca de Garantia. La lefia de roble, el frio de
montafia y una carne selecta, han hecho de la cgeiagacervera una representacion Unica de la
gastronomia de la zona elaborada de forma artesanal

Chorizo

Las duras condiciones climaticas de la provincrabigén contribuyen a la gran calidad de sus
chorizos. Al igual que ocurre con la morcilla, edrte montafioso de Ledn es fecundo en la
produccion de embutidos al igual que el BierzopAgd y La Bafieza. La curacion al frio, oreada y
expuesta al humo, le otorga un aroma caracterigtieocomplementa a la perfeccion su picante
sabor. Su presentacién en forma de corra es taminiésigno caracteristico para distinguir los



embutidos leoneses.

Morcilla

La Morcilla de Ledn tiene caracteristicas propias g alejan de similares productos que existen en
Espafa. Para empezar tiene como unicos ingrediensasgre de cerdo y la cebolla, no como otras
morcillas que incluyen en su receta los pifiongsaorez. Este contenido se embute en tripa natural,
presentada en forma de ristra, y se seca al airediante el uso de humo. La provincia, sobre todo
su montafia, tiene el clima preciso, seco y frigampe el proceso de curado ofrezca la maxima
calidad a estos embutidos.

e Platos tipicos

Cocido maragato

Es el cocido maragato una de las indiscutibles drasddel buen
comer cuya fama sobrepasa con holgura la regi@io Rlropio de
fogones populares merece la pena descubrirlo engssy en pueblos
cercanos como Castrillo de los Polvazares o Santikfijlas.
Apreciado por propios y extrafios tiene, al iguaé das propios
maragatos, un origen incierto. Lo mas probable uss spa un plato
propio de labradores, que por su dura labor nedesit un alimento
contundente en una sola colacion. No en vano, aatessopa, berza,
garbanzos y siete carnes, amén de postre.

La mayor de sus peculiaridades es que se sirvevakr es decir, en orden inverso al resto de
cocidos espafnoles. No puede faltar como afortur@eime a este almuerzo unas natillas con
bizcocho.

Cocido montafés

Otra variedad del cocido que tiene fortuna en twipcia es el montafiés. Sin llegar a la amalgama
de ingredientes del cocido maragato no deja a nadegisfecho. El estupendo maridaje entre
garbanzos, cebollas, puerro, zanahoria, jamonjathoraca, morcilla cuenta con predicamento en
toda la provincia.

El botillo
- El oeste de Ledn es, claramente, el reino dellboRlato sustancioso
gue no entiende de muchos protocolos se sirve catlado
acompafnado de una buena guarnicion de berza taph#alocalidad
berciana de Bembibre, desde 1972, honra en el mdshiero las
excelencias de este embutido con el Festival ddatide Exaltacidon
del Botillo. Este embutido también se encuentréaamrsion berciana
del buen potaje, la olla berciana, que mezcla digrees sustanciosos

como él, chorizo, alubias, berzas, lacon, morcillo...




Caldereta de cordero

A mayor gloria de la cocina regional también bnlf@latos de carne como
la caldereta de cordero. Leon disfruta y elevasadlturas una receta
simple que requiere cordero de primera calidad yprerisa mas que
cebolla, ajo, perejil, vino blanco y pimenton.

El cordero también es utilizado profusamente paeeh chanfaina, un
plato de pastores que tiene amplia difusion endéeesas salmantinas y
extremefias. El origen de esta receta a base descdencordero, sangre

\ - cocida, cebolla, ajo, laurel y guindilla hay quesdarla
en Ia montana tlerra ganadera desde tiempos inmaew Precisamente se popularizé en el sur
gracias a los desplazamientos de pastores y gapadéass cafiadas de la Mesta.

Sopa de trucha

Mencion aparte merecen las sopas de trucha, quembran ese codiciado tesoro de los rios
leoneses. Nada como sobrellevar los rigores inlesr@n esta sopa que, aparte de truchas, lleva
agua, pan y pimenton. Variante de la sopa de ajga ge una particular aceptacién en el Orbigo y
otros rios propicios para la pesca.

Empanadas

En toda la provincia de Ledn hay gusto y afici@m [as empanadas, desde las mas humildes a
aguellas que llevan los rellenos mas lujosos. Emeste berciano suele llevar como ingredientes
habituales pimiento y carne, y a partir de alljjle el bolsillo y la imaginacion

permitan. En los Ancares, por el contrario, son aseamigos de complejidades y gustan de una
empanada que con masa de centeno lleva en swirttarino y verdura.

Batallon

No podian faltar las tierras coyantinas en unaci@wade maravillas gastrondémicas leonesas.
Valencia de Don Juan aporta al menu de esta pravaidatallén, un guiso de patatas con carnes
distintas, y el empedrado, un batallon con arraan@ colofén fnal, y curiosidad culinaria, estan las
ancas de rana. Esta especialidad, que en Espa@aammoce fuera de la provincia, es tipica de La
Bafleza. Pese a los tabues culturales que puedstir gl trata de un manjar delicado de sabor
parecido al pollo. Su preparacion auna en buengpadia tomate, pimenton, ajo, pimiento y

guindilla.

Vinos v licores

Vinos

Ledn es también tierra de vifiedos desde tiemportonal. Respecto a las tierras bercianas, ya
hace unos 2.000 afios, las citas de Plinio el idistrabdn se refieren a la existencia de vifiedos.
El verdadero despegue del vifiedo berciano se mragiujos monasterios medievales. Con el paso
de los afos la produccién fue creciendo en famanyidad hasta convertirse en un importante pilar
de la economia de la zona. La uva utilizada esdadi4, para los tintos, y Dofia Blanca y Godello,
para los blancos. De la otra zona vinicola de Ledme, abarca la influencia de dos riberas, Esla y
Cea, hay noticias ya en el siglo XI sobre las doaggue surtian a los monasterios de Sahagun. La
particularidad de esta tierra, y que la difer@rde otras zonas vitivinicolas del mundo, es sin



duda su variedad autéctona de uva Prieto Picuddadmaonas poseen Denominacién de Origen
Bierzo y Denominaciéon de Origen Vino Tierra de Ledn

Licores

Fruto de la destilaciéon natural hay licores, adigmtes y orujos que redondean con su presencia
una buena comida. Hay muchos y buenos en todaokanpra con una tradicion casera que
generacion a generacion ha ido perfeccionandamelgto.

Conservas del Bierzo

El ingenio conservero obtiene resultados esplésdatm los Pimientos asados del Bierzo. Hay
indicios de que en Ponferrada se empieza a culdvarmiento a mediados del siglo XVII pero

fueron las amas de casa bercianas quienes iniclartradicion del pimiento asado del Bierzo

pasando a conocérselas como pimenteras. El asadalem mediante el método tradicional, a la
plancha o al horno, aportando un aroma y regubtove.

El Bierzo es prodigo en productos que, como sutaias, ya han traspasado las fronteras de la
provincia gracias a industrias que han apostadoeptas elaboraciones artesanales. La castafia
berciana, que tiene unas cualidades gustativasesaigntes, se potencian cuando se conservan en
almibar o son la base de un marron glace.

Tienen merecida fama las conservas de frutas dBieeto sean de cerezas, guindas o peras.
También hay compotas, confituras y mermeladas spien sacar el maximo partido a los
productos frutales de la provincia.

Fruta

La gran reina de las frutas en Ledn es la Manzamael del Bierzo que cuenta con Denominacion
de Origen. La historia de la manzana reineta yntwduccion en el Bierzo esta vinculada a la
colonizacion del Imperio Romano en esta Comarca. foduccion que aumenta en los siglos XII,
XIII'y X1V, cuando se cultivaba en los monastergpge contaban con huertas adyacentes. También
durante estos siglos, las peregrinaciones jacob@aentaron la fama citando sus excelencias en
documentos de la época.

Otra de las variedades frutales cultivadas en taacca occidental es la Pera Conferencia del
Bierzo. Este fruto de otofio comienza a cultivanseesta zona en los afios ochenta debido a la
calidad de los suelos y las buenas condicionesatitas. Es jugosa y suave y de gran versatilidad
gastronémica. También bercianas son las ricasa@grgae pueden tomarse frescas o envasadas.

SABIAS QUE...
e Queso de Valdeon

El Queso de Valdedn, de recio sabor e intenso arasfr@ce altisimas
prestaciones como base en salsas de queso quea@mp mejoran recetas
micoldgicas y de carne.

e Carnes de caza

Ledn, territorio natural donde los haya, disframbién de un formidable surtido




de carnes de caza como las procedentes del cojabak, la liebre, las perdices y codornices.

o E/ puerro de Sahagun
El cultivo del puerro en Sahagun se remonta atiasepas comunidades benedictinas en esta villa
leonesa. Los monjes encontraron en el puerro umeato que podia resistir las ingratas
temperaturas del invierno.

e E/oro liquido de la Provincia

La miel es el oro liquido de la provincia de Leba.predominante es la “miel de
brezo”, de color oscuro rojizo y rica en hierro.digue la “miel de bosque”, muy
oscura y propia de la montafia. La tercera clase ‘®siel de mil flores”, que se
produce en zonas bajas, en la ribera y Tierra aep8sa. Las zonas productoras
principales corresponden a las comarcas de MaréaaBepeda y Bierzo.

e Reposteria monascal

Merecida fama tienen también productos de la rep@simonacal como los

canutillos y, especialmente, los amarguillos. Estilisnos son pastas de forma
circular que llevan en su parte superior una alrsendstada. Estas pastas
horneadas y bafadas en huevo, tienen como ingteslidmevos, harina,

almendra y obleas. Los conventos de Sahagun, @GadeSan Miguel de las

Duefas aun siguen elaborando estas exquisiteces.




