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Fabada asturiana

La cocina asturiana tiene su impronta, no es una cocina mas. En apa-
riencia (y en parte en la realidad), estd basada en platos contundentes,
que hace afios tenfan sentido porque las labores principales de muchos
asturianos eran la minerfay la siderurgia, y habia que reponer fuerzas.
Pero Asturias también es gastrondmicamente ligera, sus pescadosy
mariscos apenas tienen calorfas, con lo que realmente los cocineros
asturianos tienen mucho donde elegir.

Tenemos estrellas Michelin, Cuisanderas, marcas de calidad como
Mesas de Asturias o Sidrerfas de Asturias, bares-tienda, chigres (lugares
tradicionales donde se vende sidra, bares de pueblo, tabernas, tascas),
gastrobares y una creciente cocina fusion y viajera. Porque el cocinero
asturiano defiende el producto de cercaniay kilémetro cero, trabaja
con los productos frescos de la tierra, pero no tiene miedo de incorporar
alifios o guarniciones lejanas si le viene bien al plato, sobre todo las
nuevas generaciones.

En las cartas asturianas no pueden faltar la fabada, el pote, el “pitu
caleya’ el cachopo de Ternera Asturiana y, desde hace algin tiempoy
tras superar el riesgo de extincién, el “gochu asturcelta’, la “oveya xalda’
o la“pita pinta”. Pero esa diversidad de la que hablamos permite que en
el centro de la geografia asturiana abunden las cebollas rellenas y los
callos, en el Oriente el ‘emberzau’y las verdinas, o en el Occidente el
‘chosco’, conformando un panorama tan suculento como sabroso. Con
lo que lo recomendable es recorrer Asturias, disfrutar de cada rincon y
de sus viandas tipicas.

Reinan también los quesos, que ya suman la friolera cantidad de 50
tipos diferentes, y los productos del mar, cambiantes cada temporada.
Los reyes del invierno, los “oricios” (erizos de mar), dejan paso en prima-
vera al centollo, que a su vez cede el trono al bonitoy al bogavante en
verano, que reciben el relevo de la angula cuando avanza el otofio.

Todo lo que comemos lo regamos con Sidra de Asturias o Vinos de
Cangas. Asi es la gastronomia de Asturias, ricay diversa, tradicional y
vanguardista, con personalidad y discurso propio... posiblemente una
de las despensas mas completas e interesantes de Espafia.
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Quesos y sidra
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No te pierdas...

Una buena fabada

Es el plato regional, el rey del trono gastro, solo amenazado por

el ascendente cachopo. “Les fabes asturianes son consideraes les
meyores del mundu’, vamos, las mejores que te puedas encontrar.
;Por qué? Por su piel finay sumantecosidad, a lo que se suman
una excelente morcilla ahumada asturiana, un ‘choricin”y otros
productos del cerdo. Como toque final y aunque parezca una
tonteria, el agua asturiana también marca la diferencia.

La tabla de guesos mds

grande del mundo

50 quesos que conforman la tabla regional mas amplia del
universo quesero mundial. La lista comenzaria asi: Cabrales,
Gamonéu, Afuega'l pitu, Beyos, Casin...y se reparten por toda
Asturias. Estan elaborados con leche de vaca, cabra u oveja. El
Cabrales es el més internacional de nuestros quesos, y su aroma
es inconfundible. Su evolucién en los dltimos afios esta siendo
imparable, se estan suavizando, con picantes mas elegantes, y
con una mayor regularidad. El Gamonéu también vive momentos
de gloria con la posibilidad de encontrar en el mercado piezas
memorables. Al final, el secreto de muchos de nuestros quesos
son los pastos de los Picos de Europa, naturaleza en estado puro.

Un llagar tradicional

;Hay alguien que visite Asturias y no tome un ‘culin”? Esperamos
que la respuesta sea “por supuesto que no”. La sidra corre por
nuestras venas, nuestros cuerpos estan hechos para degustar el
zumo de las manzanas escanciado. Es una bebida que lo tiene todo,
divertida, social, con un ritual tnico, saludable, diurética, aporta
vitaminasy minerales, y, sobre todo, estd muy buena. Visita un
[lagar, te quedaras boquiabierto.

Un regalo para el paladar

No olvides llevarte un recuerdo gastro del viaje. Dicen que mens sana
in corpore sano. Pues si hay un producto natural, fantastico para gozar
de una buena salud, que nos ayuda a prevenir enfermedades y que
nos endulza lavida, esa es la miel de Asturias, uno de los Alimentos
del Paraiso. En los bosques, las abejas polinizan y mantienen vivo

el ecosistema, manzanos incluidos. Otros recuerdos gastro que
podemos llevarnos de nuestro viaje son las conservas (las de bonito
y pastel de cabracho son obligatorias), un escanciador electrénico
para darle continuidad a nuestras fiestas sidreras o alguna de las
cervezas artesanas que se elaboran en la region.
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Ostras

Su historia se remonta a hace tan solo 25 afios,
pero su prestigio ya las alipa a este top ten del
momento. Si eres foodie tienes que probar la
ostra del Eo, porque te llevara de viaje gustativo
por el mar en un solo bocado. Los hosteleros
asturianos ya la han incorporado a sus mends
degustaciony para algunos de ellos ya se

ha convertido en plato fetiche. Y si tienes la
oportunidad y te acercas por el Occidente, vive
la experiencia de degustarlas en la propia ria:
insuperable. Combinala con una sidra natural
espumosa asturianay levitaras.

El cachopo

conquista el pais

Es un fenémeno imparable, y Asturias su
epicentro. Es cierto que su ingrediente principal
son dos filetes de carne, y que en otros lugares
ya se comian platos parecidos, pero lo sentimos
mucho por el SanJacoboy el Cordon Bleu, el
cachopo es diferente, tiene sus matices, y un
arraigo en el Principado que lo hace tnico. El
resto de platos similares no se hacen con ternera
asturiana, ni con quesos asturianos, ni con las
mismas partes de la vaca que en Asturias, y, sobre
todo, no estan tan sabrosamente buenos.

Elarte de la

viticultura heroica

iQuién los ha vistoy quién los ve! Si
hace tiempo que no pruebas un vino

de Cangas, ya estas tardando. La acidez
punzante del pasado ha dejado paso a
vinos equilibrados, atlanticos, muy en
lalinea de la tendencia actual de buscar
vinos frescos y que combinen bien con
los platos de la cocina moderna. Lo
tienen todo para triunfar, variedades
autdctonas, empinadas laderas, las horas
de sol ideales... es viticultura heroica del
siglo XXI.

De mercado en mercado

Siquieres disfrutar de las mejores materias
primas cualquier dia de la semana, no
dejes de visitar mercados como el del
Fontan en Oviedo/Uviéu, el Mercado del
Suren Gijén/Xixon, La Plaza de Mieres
del Camin/Mieres o los mercados de
Avilés, La Felgueray La Pola Siero/Pola de
Siero. Hay muchos y variados, algunos
muy consolidados, como el que cada
domingo se levanta en Cangues d'Onis/
Cangas de Onis, y otros celebrados en
fechas sefialadas, como la Primera Flor en
Grau/Grado, que tiene lugar el domingo
siguiente a la Pascua.

Frixuelos, solo para
Uambiones

Hemos escogido este crépe como emblema
dulce del momento porque junto con el
arroz con leche quizas sean los dos postres
mas habituales en los restaurantes. Se
presenta espolvoreado de azicar o bien
relleno, ya sea de chocolate, mermelada

o muchas veces precisamente de arroz
con leche. Pero Ia lista “llambiona” habria
que completarla con picatostes (torrijas),
‘casadielles” tarta gijonesa, charlota,
carbayones, “maranueles”y un sinfin de
propuestas golosas.

Festivales y
Jjornadas gastro

Asturias contabiliza al afio mas de 250
jornadas gastronomicas y eventos, desde
exhibiciones de cocineros hasta homenajes
a productos y platos tipicos, fiestas de
interés turistico nacional y regional... el
caso es que nos pasamos el dia buscando
dénde disfrutar de los mejores platos y
productos de nuestra tierra. Para estar al
tanto nada mejor que consultar la web
turismoasturias.esy elegir entre una
variada oferta.
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Visitar Asturias y no comer una
fabada'escomoacercarse a
Cuadonga/Covadongay no vera

la Santina. “Les fabes” son religion

en el Principado. Crecen en las
vegas cercanas a los rios y estan
protegidas por una Indicacion
Geografica Protegida. ;Por qué?

Porque siguen llegando alubias de
buen tamano pero piel mas bien dura
desde el otro lado del Atlantico, y

por ahi un asturiano de pro no pasa.
Asi que, si queréis tener |a garantia _+
de llevaros de recuerdo “les meyo

Plato de fabada

Garantia de calidad,
IGP Faba Asturiana

La IGP Faba Asturiana se cred en
1990 para preservar esta legumbre,
que estaba siendo eclipsada por
“fabes” de importacién procedentes
de Sudamérica. Los técnicos del
Consejo Regulador controlan las
plantacionesy certifican no solo la
procedencia sino también su tamafo
y calidad. No toda la faba llamada de
la Granja es asturiana. Si no tiene el
sello IGP Faba Asturiana, te pueden
estar dando gato por liebre. Eso si,
por el momento solo contemplany
permiten elaborar faba seca, |a fresca
estd fuera de la marca de calidad.

La fabada, el plato
mas auténtico

es que sea de unas dos horas, pero no te
conffes.

Casi todos los restaurantes ofrecen este
manjar, que lleva ademas de faba astu-
riana otros ingredientes importantes,
como son chorizo, morcilla (el principal
secreto de una buena fabada), lacén

y otros derivados del cerdo a gusto de
cada cocinero. Recomendar un tiempo
de coccién es deporte de riesgo, porque
depende de la zona de donde pro-
vengan, la dureza del agua (fuera de
Asturias mejor usar agua mineral) y de
c6mo haya sido la cosecha. Lo habitual

La fabada tradicional ha dejado paso a
la presencia de menos grasay a la utili-
zacion de caldo de polloy mantequilla,
que dan untuosidady brillo a “les fabes”.
Si a eso sumamos que muchos hostele-
ros en laactualidad cuecen el chorizoy
la morcilla solo la mitad del tiempo en la
misma ollay luego los retiran del fuego,
pues obtenemos una fabada mas light.
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La mejor fabada del mundo

Hace varios afios que Villaviciosa impulsé con motivo de su
Semana Cultural y Gastronémica de les Fabes un concurso
que pusiera en valor a aquellos establecimientos que mejor
elaboraran la fabada. El caso es que ha conseguido un rapido
prestigio, y triunfar en este concurso es sinénimo de llenos
diarios y decenas de reportajes en medios de comunicacién
de todo el pais. Si te gusta la fabada, aqui tienes los ocho
ganadores, ocho templos de |a fabada: Casa Chema (Oviedo,
2011y 2017), El Moreno (Villaviciosa, 2012), El Llar de Viri
(Candamo, 2013), Sidreria Bedrifiana (Villaviciosa, 2014), Los
Pomares (Gijén, 2015), Vista Alegre (Colunga, 2016), Gaucho
Fierro (Siero, 2018) y La Sauceda (Pefamellera Baja, 2019).

Fabes

Si quieres parecer un experto en “fabes”
debes valorar que el caldo esté ligado,
que la faba sea cremosa y se deshaga en
la boca, y que la morcilla se suelte bien
de la piel y no contenga trozos gruesos
de magro

Hay quien utiliza faba fresca, también
llamada verde (no confundir con
las verdinas, que son otva legumbre

diferente)

Segln se recolecta se congela a las pocas horas, manteniendo
su propia agua natural y no necesitando remojo. La seca ab-
sorbe mas el caldo y tiene mas sabor, mientras que la fresca
logra una piel fina muy interesante. Prueba y juzga ti mismo.
Cuando preguntes si es fresca o seca el camarero quedara
sorprendido.

A todo esto podemos afiadir también como tendencia la
incorporacion de tocino ibérico, algo cada vez mas habitual
en los restaurantes.

Primero paladea la faba sola contra el paladary luego juega
en cada bocado combinando en una misma cucharada
fabesy otro de los ingredientes del compango. Se penaliza el
exceso de azafran, cuando el caldo de pollo estd demasiado
presentey si el picante del conjunto es excesivo.

Mercado tradicional

Cocina antigua (llar)
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el liquido patrio
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¢Quieres saber el origen de la palabra sidra? Pues viene
del griego sikera, que en latin paso aiser sicéra, y,ya de
ahi no fue muy dificil la transformaci6n a la actual pa-
labra. Estrabén ya escribié sobte la sidra en el siglo
la.C.,y se hizo eco de que los astures yajla,consumian.

Garantiade
calidad, DOP Sidra
de Asturias

Poco a poco se haido con-
solidandoy el consumidor
cada vez es mas consciente
del valor afadido que
supone. Desde el afio 2002
la DOP garantiza
manzana sea asturiana,

quela

y realiza controles de
calidad con el objetivo de
ofrecer la mejor sidra del

ercado. En la actualidad

cuenta con 31 llagares, 322

cosecherosy 843 hectdreas

ditadas

registradasy a

Escanciado de la sidra

El caso es que la bebida ha llegado hasta
nuestros dias con una salud de hierro, ya que
Asturias sigue siendo el principal productor
de sidra, copando el 80% de la produccion
nacional. Mds de setenta llagares elaboran
40 millones de botellas de sidra, repartidas
casia partesiguales entre sidra natural y
sidra espumosa, que se exporta a mas de
cincuenta paises.

;Cuantas variedades de manzana crees

que existen en Asturias? Para sorpresa de
muchos, tenemos la mitad de todas las que
existen en el mundo. Llamadnos acaparado-
res. No todas sirven para hacer sidra, pero un
buen ndmero de ellas si. La Denominacién
de Origen admite 76 variedades, pero la cifra
de las presentes en la regién se acerca a las
quinientas.
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Sidra natural

La sidya se sivve por botellas, se
comparte y se toma por culinos o
culetes, y, lo que es mds importante, se
bebe de un solo trago

Si tu primera experiencia con los mds de cien mililitros de
sidra que se suelen echar en el vaso es traumdtica o te sientes
incapaz de ingerir semejante cantidad de un solo trago,
puedes pedir al camarero que el proximo que te eche sea mas
“piquifin”.

En Asturias el precio de una botella de sidra ronda los tres
euros, un poco mas si es de Denominacién de Origen. Como
ves, es un precio mas que razonable para contener setenta
centilitros de una bebida delicada, que tarda en elaborarse
cerca de seis meses y tiene multiples propiedades saludables.

Combina de maravilla con la mayor parte de los platos de
laregiéon. Armoniza a la perfeccién con pescados, fabada,
arroces... y funciona como un balsamo con los quesos, al
limpiarnos la bocay prepararnos el paladar para el siguiente
bocado.

Visita un llagar

Adentrarse en un llagar puede ser una de las experien-
cias méas divertidas que hayas vivido. Te sorprenderan

sus imponentes toneles de castafio con capacidades de
hasta 30.000 litros, la familiaridad de los llagareros y lo
artesano del proceso de elaboracién. Si tienes la suerte de
coincidir con la temporada de recoleccién, entre octubre
y noviembre, pues mejor que mejor. Muchos llagares
combinan la visita con degustacién de quesos y productos
tipicos, y algunos ofrecen “‘espichas’, una comida informal
en la que no faltaran las tortillas ni los chorizos a la sidra.
Su origen se remonta al momento en el que tocaba
probar la nueva sidra directamente del tonel, alla por
primavera, un festin que se compartia con familiares y
amigos. La ‘espicha” era el pequenio artilugio puntiagudo
de madera que tapaba el agujero por el que salfa la sidra.

Ms informacién en:
https://www.turismoasturias.es/
descubre/gastronomia/llagares

En el mercado podemos encontrar diversos tipos de sidra.
Por un lado, esté la sidra natural, que se consume en sidrerfas
y se escancia. Por otro, la sidra natural espumosa, también
acogida a la Denominacién de Origeny que se elabora de

la misma forma pero con la diferencia de que durante el
proceso realiza una segunda fermentacién, ya sea en la bo-
tella o en depdsitos de inox. Suele ser brut nature o brut, que
quiere decir que tiene nada o poco azlcar afiadido. La tercera
opcién con sello de calidad es la sidra natural filtrada, tam-
bién llamada “de mesa” o ‘de nueva expresion’, que, aunque
elaborada de la misma forma que la tradicional, al no tener
“madre” (poso) y presentarse en botella similar ala del vino
puede servirse en cualquier tipo de restaurante.

Y después podemos encontrar la sidra de hielo, cada vez

mas pujante, que se puede elaborar bien congelando la
manzana o bien sometiendo al mismo proceso el mosto, que
se concentra al tener diferente punto de congelacion que el
agua que contiene. Es una bebida de postre, que mantiene

la acidez de la sidra pero que tiene una buena cantidad de
gramos de azlcar que la equilibra.
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Asturia,&%‘f regién
de los 50 quesos

Las vacas son las grandes protagonistas del campo asturiano.

De hecho, de los 50 quesos que se elaboran en la actualidad, mas del 65%
utilizan exclusivamente leche delvaca, un 20% la mezelan con pequenos
porcentajes de cabray oveja,y tan ﬁ el15% de los quesos existentes
apuestan por la cabra o la oveja como alma del queso.

No hay nada como vivir las expe-
riencias en primera persona. Visitar
una queserfa asturiana garantiza
unas vistas de ensuefo y conocer
cémo se elaboran quesos en muchos
casos ancestrales. Puede ser una
buena oportunidad para valorar
laimportancia de una cueva en la
maduracién en el caso del Cabrales

Mis iuﬁ)rnmciriu en: 0 .
; o Gamonéu, o para conocer qué es

https://Www.turlsmogsturlas.6§/ la maquina de rabilar, tan necesaria
descubre/gastronomia/queserias a4 14 elaboracion del Casin.

Variedad de quesos asturianos

El Oriente es el area donde mas
quesos se concentran. Los Picos de
Europay las sierras del Sueve y del
Cuera conforman un paraje natural
donde el pasto abunday los ani-
males se mueveny alimentan en
libertad. jQuién pudiera disfrutar
de esas laderas! En las cuevas
madura el Cabrales, el queso azul
porantonomasia de la region. Se
puede elaborar con cualquiera

de las tres leches, pero siempre
con predominio de la vaca. Algo
parecido sucede con el Gamonéu,
uno de los mas especiales que po-
demos encontrar, con suahumado
caracteristicoy un leve desarrollo
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Majada de Gumartini (Cangas de Ons)

de Penicillium en ocasiones. Ambos son imprescindibles en
cualquier tabla de quesos que se precie.

En cincuenta kilémetros a la redonda podemos contabilizar
mas de 20 quesos, repartidos por localidades como Arangas,
Buelles, Panes, Posada (Beddn), Porria, Priay Vidiago, entre
otras. Mencién aparte merecen los concejos de Amievay
Ponga, donde se elabora Los Beyos.

En el drea central domina el Afuega'l pitu, con mas de diez
queserfas activas que en la mayoria de los casos ademas del
blanco elaboran el “roxu”, fruto de amasar la cuajada con
pimentdn. Le sigue el Casin, que esta en auge y que ya cuenta
con cuatro queserfas empujando para que uno de los quesos
mas antiguos de Espafia recupere el sitio que le corresponde.
Pero hay muchos mas: Ovin en Nava, Varé en Siero, queso de
Bota en Quirds o el de Urbiés en el Valle de Turdén, por men-
cionar algunos de los mas emblematicos.

Sinos desplazamos hacia el Occidente mandan por orden
geografico La Peral y Gorfoli en Illas, Fuente en Proaza, Abre-
do en Coafia, Taramundi (como nota original hay una version
con nueces) y Oscos.

Pero en los tiltimos tiempos han
surgido nuevas queserias que se

estdn haciendo un hueco y dando

que hablar, algunas triunfando en
concursos nacionales e internacionales

y otvas gandndose el favor del priblico

Estan repartidas por toda la geograffa, de Pravia a Las
Regueras, de Siero a Tineo, y estan fomentado la diversifica-
cién, con nuevos estilos y formas de elaborar poco utilizadas
en Asturias. En resumen, que entre quesos con marca de
calidad, quesos con historia, los que sobreviven aunque sea
con un elaboradory las marcas que estan dinamizando el
sectorjunto con las nuevas queserfas nos encontramos con
un total de 50 opciones diferentes, eso sin contar las distintas
variantes que algunos producen.

Marcas de calidad

Son cinco, y concentran buena parte del protagonismo
de los quesos asturianos. Tenemos cuatro Denomina-
ciones de Origen, Cabrales, Gamonéu, Casin y Afuegall
pitu, y una Indicacion Geografica Protegida, Beyos. To-
das ellas tienen su propia contraetiqueta, que certifica
que estan elaborados bajo los pardmetros de cada Con-
sejo Regulador. Entre las cinco suman alrededor de 60
queserfas, mas de la mitad de las existentes en Asturias.



Somos una regién omnivora, esta claro, pero nos
apasiona la carne. Tenemos dos animales fetiche:
la terneray el cerdo. ;Por cual quieres empezar?

Lagos de Covadonga (Cangas de Onis)

Pasion por la carne

Si empezamos por tamafio, gana lavaca. Y en cantidad tam-
bién, ya que hay mas de 300.000 cabezas de ganado bovino
en laregion. Las hay de leche, pero hoy en dia ya son mayoria
las de carne. Buena parte de ellas estan protegidas por la IGP
Ternera Asturianay sirven para muchas cosas mas que para
hacer cachopos. El recetario es amplisimo, desde carrilleras al
vino de Cangas hasta carne guisada con patatinas.

Dominan dos razas: la asturiana de
los valles y la asturiana de la montana
0 casina. Ambas producen una carne
muy tiernay jugosa, unica

Pero también tenemos mas razas autéctonas en otros anima-
les. Site acercas a algtin pueblo puedes encontrar, ademas
del rollizo “pitu caleya’ a la “pita pinta’, una gallina con
plumas de dos colores, vivaz, que se esta poniendo de moda

en algunos restaurantes. Es de doble aptitud, porque produce
buena carney huevos en cantidad abundante. Y si miras a las
montafas puedes intentar distinguir una ‘oveya xalda’, que
permite elaborar unos guisos fantasticos.

Pita pinta
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Al rico cachopo

Si nunca has comido un cachopo, estarés en el bando de los
cobardes, porque dicen que comer estos filetes de enorme
tamano rebozados es de valientes. No es para tanto, no ten-
gas miedo. Es un plato que tradicionalmente se suele com-
partir, aunque no es menos cierto que comienzan a proliferar
cachopos mas pequenos, individuales, con lo que conviene
preguntar para no llevarse sustos. Un sefior cachopo tiene
que llevar dos filetes de ternera asturiana, preferentemente
de la zona de la cadera, babilla o tapa, jamén serrano o
ibéricoy unas lonchas de un queso asturiano no muy fuerte
(esideal el de Oscos o el de Vidiago). Se reboza en harina,
huevoy pan rallado, se friey... jvoila!, cachopo al canto. Como
trucos podemos apuntar que el aceite esté muy caliente

y limpio, sin aromas a otros alimentos, y no pasar mucho

los filetes; si puede ser, que queden rosados por dentro.

El otro gran emblema de la region, el que provee de materia
prima para los chorizos y las morcillas, es el cerdo, del que
también tenemos version autéctona, el “gochu asturcelta’,
que empieza a cobrar protagonismo una vez superada la
etapa en riesgo de extincion.

Su carne tiene una grasa infiltrada
muy interesante, lo que le confiere un
gran sabor

fi e T

== Gochu asturcelta

Con cerdos elaboramos tantas cosas, tantas, que no tendria-
mos paginas suficientes, asi que siendo escuetos que sepdis
que hacemos chosco, picadillo, longaniza (tipica de Avilés),
moscancia (similara la morcilla pero con sebo de vacuno o
de cordero), sabadiego (chorizo con alma de morcilla cuyo
feudo es Norefia), emberzau (una variante de la morcilla
que se mezcla con harina de maizy se envuelve en berza),
butiellu (carne de costilla con su hueso embutido), andoya
(elaborado con lomo entero o cabecero), xuan (morcillaala
que se le afiade calabaza), y podriamos seguir con el farifidn
de Candas, el pantruque, probe, bolla, boronchu... vamos, que
hambre aqui no vas a pasar.

Garantia de calidad, Ternera Asturianay Chosco de Tineo

La Indicacion Geografica Protegida Ternera Asturiana, en funcionamiento
desde 2002, ha conseguido dotar a su sello de calidad de un prestigio
admirable. Su carne es demandada en las mejores carnicerfas de las
principales ciudades del pafs. Para ser una auténtica ternera asturiana
tienes que nacer en la region, pertenecer al club de las razas elegidas, bien
sea Asturiana de los Valles o Asturiana de la Montafa, tener entre 12y 18
meses, unas caracteristicas morfol4gicas muy concretas y estar tremen-
damente sabrosa, porque la gran virtud de esta carne es su textura y su
terneza. Son vacas jovenes, con poca grasa, pero por ello muy saludables

El Chosco de Tineo es nuestro secreto mejor guardado, un producto
derivado del cerdo que contiene al menos un15% de lengua y mucho de
cabecera. Se puede tomar fresco o cocido, siempre adobado con pimentén.
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La impagable
despensa cantabrica

Diversay sabrosa. Asi es la despensa que surte

nuestras lonjas, que aqui llamamos “rulas”. Ay

Cada temporada es un mundo, cada mes las
especies que podemos encontrar en las pesca-
deriasy en los restaurantes es diferente. §

Visita la rula

Es una experiencia fantastica. Nos
servird para entender la dura profesion
del pescador, observar lo bien que se
trata el pescado en los mejores barcos
y aprender a diferenciar especies y
categorfas. Por delante de nosotros
pasaran a la velocidad de la luz cientos
de lotes con pescados y mariscos,
algunos de tamafos increibles. Por
ejemplo, la rula de Puerto de Vega
admite visitas todo el afio previa reserva
y la de Avilés durante el verano.

Los pescados mas abundantes de
nuestras costas son la caballa, la
sardinay la merluza. Emocio-
nan el salmonete de roca, de
intenso color, que se alimenta de
pequefios moluscosy algas, y el
rodaballo, cuya gelatinay piel le
confieren un sabor tinico. No le
va alazagael sanmartin, impac-
tan los enormes meros, seduce
el virrey, a los que acompanan
sobre las mesas rapes, cabra-
chos, congrios, sargos, doradasy
bocartes (boquerdn fresco).
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;Sabias que en Asturias muchos pescados y
mariscos tienen su propio nombre en asturiano?

Algunos incluso tienen un catalogo entero de nombres, incluso
por tamafos o zonas. La lubina es denominada “roballiza’
cuando es grande y “furagana’ si es pequefia. Una sardina
pequefia es una “parrocha’. La palabra bogavante aqui no
existe. Si quieres entender una carta tendras que aprenderte
el término “bugre’, en la costa occidental “llubricante’y en
otras latitudes “llocantaru”. No menciones la palabra nécora,
aplicaandarica, y para llamar a las lapas mejor “llampares”.

El rape es “pixin”, “sapito’ si es de racién, el golondro “golon-
dru”, el besugo “besugu’, la almeja “amasuela’, el berberecho
“viriglietu”. El buey de mar es mas conocido como “fiocla’, y los
erizos ya sabes que los Ilamamos “oricios”. jQué ricos estan!

Entre los productos de temporada destacamos la angula en
otofio, asi como las sardinas, los chipirones de potera y el
bonito en verano, preparado de mil maneras diferentes. La
ventrisca solo pide respetoy plancha, pero otras partes las
solemos preparar en rollo con cebolla, tomate y huevo; en
tacos, guisadoy hoy en dia hasta en sashimi o tataki. jQuién
nos loiba a decir!

Luego también tenemos otros pescados menos reconocidos
pero muy sabrosos, que no dudes en probar si te los ofrecen,
como el dentdn, lasolla, laagulla, el pintoy la botona.

Y entre los mariscos tienes mucho y bueno para escoger. La
variedad de “bichos” que pueblan el Cantabrico nos permite
tener siempre producto fresco en cualquier época del afio.
Ten cuidado porgue en Asturias le ponemos apellido a casi
todo. Asi, un centollo de nuestras costas lo [lamamos ‘del
pals”, sison pequefios “pelones”, y si un percebe tiene mucha
agua, algo que no es buena sefial, “aguarén”. El centollo

se puede capturar en nuestras costas desde mediados de
diciembre hasta finales de julio. Es de color rojizo, y son
especialmente valoradas las hembras por su preciada carne
ysucoral.

Abundan ademas de estas dos especies bogavantes, nécoras,
bueyes de mar, pulpo, calamar, lapasy cuando llega el frio,
oricios (erizos). Somos muy fans de estos equinodermos de
aspecto poco atractivo pero de sabor yodado e intenso. Mas
escasas son las navajas, almejas, cigalas y quisquillas, pero
haberlas haylas.

A los asturianos nos encanta
acompanar una botella de sidra con
una racion de bigaros. Y si estamos
rumbosos, sumamos a la comanda
sobre la barra una ‘andarica” (nécora
para los fordneos). Asi que, si quieres
sentirte como un asturiano, imita
nuestras buenas costumbres

57l

?®  erzo tipico asturiano en la costa

El marisco tiene su temporalidad. No es cierto que solo se de-
ben consumir en meses con erre, pero si es verdad que muchos
crustaceos agradecen las aguas frias de esa época, como el
buey de mary la nécora. Pero, sin embargo, hay mariscos que
estan mejor cuando se acerca el verano, como el bogavantey la
langosta. Versatiles y con buen sabor todo el afio encontramos
la cigala, que se mantiene igual de sabrosa todos los meses, los
percebes, los mejillones y las ostras del Eo.




Quizas sea todavia un poco descono-
cido ante el vasto panorama vinicola
espanol, tanto por la escasa cantidad
dewuva que se procesa en esta zona
como por elnimero de bodegas
existentes. . .

.

Pero es importante saber que los concejos
del suroccidente asturiano estan vinculados
alvino desde hace mas de diez siglos.

Vino de Cangas,
viticultura heroica

Como anécdota que certifica su arraigo y tradicion basta un = _ | Uvas tintas
dato: los pueblos donde estan plantados vifiedos hoy coinci- ' ¥
den casi plenamente con los lugares donde se elaboraba vino
en la Edad Media.

Los abades del Monasterio de Corias
Juan 11 y Pedro Il ya habian tenido un
papel relevante al haber incorporado
la wva a sus dominios y comenzado a
elaborar vino
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Visita una bodega

Interior de una bodega

Elvino de Cangas ha recibido numerosos premios a lo largo
de su historia, y ahora vive un momento de esplendor, con
una profesionalizacion y un cuidado de las vifias que no se
aplicaban de la misma forma hace décadas, cuando imperaba
el consumo caseroy local. Atras quedan los tiempos en que

se contabilizaban seis mil hectareas en la zona, hoy muchas
menos, pero por delante se vislumbra un camino repleto de
oportunidades y éxitos.

;Por qué? Porque tiene buenas bazas en la mano, ya que
cuenta con unas variedades autoctonas, como son la uva
blanca Albarin (no confundir con Albarifio porque sus carac-
teristicas son bien diferentes) y las tintas Carrasquin, Albarin
negroy Verdejo negro.

Siaesto afiadimos los cambios que estd experimentando el
clima, que ya es soleado de por si en estos concejos, pues la
uva obtiene un grado de maduracién ideal de forma natural.

El paisaje es abrupto, montarioso, con
laderas cuyas pendientes superan los
30 grados de inclinacion. Imaginate
como puede ser la vendimia, solo
apta para valientes: una “viticultura
heroica”

Actualmente tienen su sede en Asturias una decena de
bodegas de vino, ubicadas en los concejos de Cangas del
Narcea, Degafia, Ibiasy Siero.

En el camino se atisban nuevos proyectos, que vienen a
confirmar que los vifiedos asturianos tienen su atractivo y
que ofreceran en los proximos afios caldos de mucho calado.

El enoturismo es tendencia indudable, y en Asturias cada vez se percibe ma-
yor permeabilidad a este fenémeno. Aqui no encontraras grandes edificacio-
nes ni miles de barricas durmiendo. Las bodegas asturianas son pequefiitas,
artesanas, podriamos decir que incluso familiares. El escarpado terreno de
lazona es toda una sorpresa para el visitante, que también suele quedar
prendado de la originalidad de los vinos. Se puede pasear por el vinedo, cono-
cer el proceso de elaboracion, descubrir las variedades autéctonas, observar

el parque de barricas e incluso catar los vinos de las diferentes bodegas.

Mis informacién en:
https://www.turismoasturias.es/
descubre/gastronomia/bodegas

Vino DOP Cangas

DOP Cangas, un logro conseguido

Lo cierto es que han logrado algo que muy pocos pensaban que llegaria
que los vinos de Cangas tengan una contraetiqueta que les permite dife-
renciarse, reconocer un territorio vinicola histérico y salir con orgullo al
competitivo mercado nacional. El vino de Cangas ha cambiado mucho en
los tltimos 20 afios, mejorando en cada afiada, cuidando més cada cepa,
buscando vinos mas equilibrados y que armonicen bien con la gastrono-
mia asturiana. En la actualidad cuenta con siete bodegas elaboradoras

y mas de 50 viticultores acogidos a esta marca de calidad, aprobada por
la Unién Europea en 2014 y que elabora alrededor de 100.000 litros.
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Productos ecoldgicos

#SaboreaAsturias

Somos Eco por Naturaleza

Mercado Ecoldgico

Disfruta de un
auténtico mercado
ecologico

Cada vez es mayor el nimero de mercados
ecoldgicos en Asturias. Quizas el mas im-
portante sea el que se celebra cada segundo
fin de semana de mes en la Plaza Mayor

de Gijon/Xixén, al que le seguirfan la Feria
Agroalimentaria de productos ecolégicos
que se celebra en Llanera a mediados de
agosto, los espacios eco de Agropec a finales
de septiembre en Gijén/Xixén, Ecollanera,
el Mercado Ecolégico de Candasy el Mer-
cado Agroecoldgico de Lena, entre otros.
También estan en aumento los grupos de
consumo eco, las tiendas especializadas

y las cooperativas que ayudan a poner en
contacto al productor con el consumidor.

sQué producimos en Asturias en ecolé-
gico? Pues muchas cosas; en realidad, de
casi todos los productos que se dan bien
en nuestra tierra hay versién eco.

Ienemos ternera

eco, escanda, kiwis,
mermeladas, zumos

de frutas, hortalizas y
verduras, algas, leche,
vinagre, sidra, cerveza,
conservas, quesos, yogures,
huevos, embutidos,
“fabes’... lo que quieras y

mds
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Mermeladas ecolégicas

Mencién aparte merece la miel, una de las mejores que se
pueden encontrar en el mercado. Las abejas campan a sus
anchas por los bosques asturianos, repletos de brezos, casta-
fios, robles...y realizan un trabajo encomiable, increible. Para
que os hagais una idea, si no hubiera abejas no habria sidra,
porgue no se polinizaria la flor del manzano, y adiés espichas,
escanciadoy romerias.

La miel, repleta de vitaminas, es
desayuno habitual de los asturianos.
Bien en ayunas o untada en una
tostada, protege de las enfermedades y
aporta energia

Luego tenemos la escanda, conocida también como espelta
al serde la misma familia. Era un cereal habitual en los
molinos de piedra de los pueblos de la region. Produce unos
panes excelentes, y su harina se utiliza para multiples postres.
Sitenéis oportunidad de probar la escanda ecoldgica asturia-
na, no lo dudéis, incluso la podéis comprary luego elaborar
en casa recetas chulas, porque la harina de escanda puede
sustituir a la de trigo en casi cualquier elaboracién, dindole
mas sabor. Prueba con unos bufiuelos de calabazay escanda
o con un bizcocho de higos frescos.

También la harina de maiz es habitual en muchas casasy
restaurantes. No dejéis de probar los tortos, una delicia frita
que se suele acompanar de picadillo de matanza, morcilla
o queso Cabrales. Los hay en version miniy de gran tamafo,
pero lo importante es su sabory su textura.

19

En el postre y en los desayunos

no pueden faltar las mermeladas
asturianas. Las podemos encontrar
de ardndanos, manzana, kiwi,
frambuesa, tomate o pera

Y hablando de kiwis, aungue su nombre nos transporte a
Nueva Zelanda, que es el pafs que les dio fama, la similitud
de clima ha hecho que Asturias se haya convertido en una
potencia mundial de produccién de esta fruta. Las vegas

de Pravia, Salas o Grado estan pobladas de plantas que son
recolectadas avanzado el otofio y llegan a mercados de todo
el mundo en su punto 6ptimo de maduracion. También esta
acogida a la marca de calidad Alimentos del Paraiso, que
alberga ademas al repollo relleno, a los arandanos, al queso
de cabray a dulces como los carajitos y las marafuelas, entre
otros.

Escanda

COPAE, garantia de calidad

Surgi6 en1996, y desde entonces es el organismo que se
encarga de velar por los productos ecoldgicos y certificar
aaquellos que cumplen los pardmetros y pueden poner
el sello en su etiqueta, porque ahora todo el mundo se
apunta ala moda eco. También se encarga de promover
el consumo de productos ecoldgicos y da a conocer los
sistemas de produccion. La certificacién es necesaria para
que el consumidor tenga la maxima garantia de que los
productos cumplen realmente con las normas eco.
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antes
de lo dulce

s hasido y es cuna de maestros pas-
s. Muchos de ellos han creado postres
an acabado pasando al imaginario
tivo y que ya forman parte de nuestra
gastronomia.

En cadarincon, en cada pueblo o
concejo, existe un dulce tipicoy b é
un buen nimero de confiterias. .

Frixuelos Dulces trucos

Siquieres hacer un buen ar on leche en casa, unos
trucos practicos podrian s arlaramade can

cascara de limén a mitad de la coccion, as

susabor predomine sobre el resto de ingredientes. Y

remover mucho la cacerola, eso si.

Alahorade fre

unaen una o como m
esté bien caliente, y voltearlas con cuidadc
porgue se queman muy rpido.

Si escogemos hacer “frixuelos” lo mas importante es que
la masa no nos quede demasiado ligera, dejarla reposar
unas horas, que la sartén se adherente para evitar
que se nos peguen en exceso, y echar la cantidad justa

para que sean lo mas finos

Carbayones

Si tuviéramos que escoger tres postres
para conformar un pédiumy que
representaran ala region, esos serian
el arroz con leche, que no faltaen
ningudn restaurante como colofén final
a una buena comida; los “frixuelos”,
esos crépes dulces que antiguamente
se espolvoreaban de azlcar pero que
hoy en dia se rellenan de crema de
avellanas, de nata, de mermelada o
de lo que haga falta, y “les casadielles”,
masa frita rellena de nuez triturada,
miel o azticary un chorro de anis, ala
que se puede afadir un poco de leche
o mantequilla si se desea.
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Casadielles

Tocinillo de cielo

Sinos adentramos en el maravilloso mundo de las tartas, en
casi todos los lugares encontrards tarta charlota, elaborada
con una base de bizcocho, natay almendra recubierta con
chocolate y coronada con guindas, y sobre todo en Gijén/
Xixon, la tarta gijonesa, en la que predomina el sabor a
turrén de suinterior.

Aqui somos muy “llambiones’; vamos,
que nos gusta lo dulce, y cada cindad o
concejo tiene sus postres tipicos

Cijén/Xixén es el paraiso de las princesitas y el bombdn
helado de nata. En Oviedo/Uviéu es imprescindible probar
dos creaciones insuperables. Por un lado, los carbayones,
ese pastel de almendra recubierto de almibar de aztcary
zumo de limén, y, por otro lado, las moscovitas, que son una

delicia de chocolate con almendra. En Avilés manda el bollo
de Pascua, tipico de Semana Santa. Si nos acercamos mas

al interior, en el concejo de Aller podras degustar un postre
(nico, el panchoén, en Laviana los bartolos y en Mieres los
consejos paserinos, una rosquilla de masa quebrada dulce
con leche. Camino del Occidente encontramos en Crado el
famoso tocinillo de cielo, los carajitos en Salas, que han con-
seguido etiquetarse con la marca Alimentos del Paraiso, algo
que también pueden hacer ya “les marafiueles’, de Candésy
Lluanco/Luanco, unas pastas tipicas a base de mantequilla,
huevo, azlcar, harinay ralladura de limén, con la diferencia
de que en Lluanco/Luanco solo incorporan las yemas. Y mas
alld, en Navia, no te pierdas la tarta Venera, una tarta de
almendra que te hara rechupetearte los dedos. La lista dulce
la podriamos completar con los borrachinos, la leche fritay
los formigos.

Arroz con leche

Festival del Arroz con Leche

Tenemos muchas jornadas y homenajes gastronémicos,
pero casi todos ellos estan vinculados a un producto salado.
El Festival del Arroz con Leche se lleva celebrando mas de

30 afos en Santolaya/Santa Eulalia en Cabranes el domingo
més cercano al 9 de mayo. Cuenta con un concurso, en el que
participan mas de cien personas y estd arropado por los me-
nis que los hosteleros de la zona ofrecen durante esos difas.
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100 motivos para
visitar Asturias

En realidad, en esta regién se con-
tabilizan mas de 360 actividades
gastronomicas al afo, con lo que
podriamos decir que cada dia ten-
drfamos un motivo o disculpa para
visitar Asturias. Hay fiestas que se
celebran alrededor de un dfa con-
creto, un santo o una fiesta determi-
nada, y otras que son variables, con
lo que, aunque estan actualizadas e
incluimos el momento en el que se
celebré la Gltima edicién, es posible
que el afo que viene pueda variar
una o dos semanas hacia delante o
hacia atras.

1. Fiesta Gastron6mica de los Nabos
en La Foz (Morcin). Fin de semana
mas cercano al17.

2. Certamen del Queso Afuega'l Pitu
en La Foz (Morcin). Tercer o cuarto
fin de semana.

3. Festival de los Nabosy el Queso
de Fuente en Proaza. Ultimo
domingo.

Enero

4. Jornadas del Potey el Pitu Caleya
en Las Regueras. Primer fin de
semana.

5. Jornadas de la matanza en
Amieva. Todo el mes.

6. Festival Gastronémicode la
Calderada en Lluanco/Luanco.
Primera quincena.

7. Jornadas Gastrondmicas del con-
cejo de Tineo. Segunda quincena.

8. Jornadasde la caza en Pilofa.
Segundo fin de semana.

9. Jornadas de San Valentin en Tazo-
nes. Fin de semana mas cercano al
dia14.

10. Jornadas de Antroxu (de Carna-
val). En Oviedo/Uviéu, Gijon/Xixon
y Avilés.

11. Festival del Oriciu en Huerres

(Colunga). Ultimo fin de semana.

Febrero

Marzo

Abril

14.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.
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30.

31.

32.

. Jornadas Gastronémicas de la Ha-

rinay el Maiz en Llanes. Principios
de mes.

. Jornadas Gastron6micas de

Primavera en Teverga. Segundo fin
de semana.

Jornadas del Cabritu en La Pola
Llaviana/Pola de Laviana. Segundo
fin de semana.

. Festival de la Angula en [Arena/San

Juan de la Arena. Primera quincena.

. Campeonato de Pinchos de

Asturias. Mediados de mes.

. Semana Cultural y Gastronémica

de les Fabes y concurso La Mejor
Fabada del Mundo en Villaviciosa.
Tercera semana.

Festival del Oriciu en Bafiugues
(Cozbn). Mediados de mes.
Concurso de Pinchos del Bajo
Nalén. Segunda quincena.
Jornadas del Pitu Caleya en Uxo/
Ujo (Mieres). Segunda quincena.

Festival del Mejillén y el Marisco
en Tapia. Semana Santa.

Bocados del Cofrade en Oviedo/
Uviéu. Semana Santa.

Jornadas del Bacalao en Salinas.
Semana Santa.

Jornadas del Pixin en Muros de
Nalén. Semana Santa.

Feria del Queso en Taramundi.
Semana Santa.

Primer Sidre I'Afiu en Gijon/Xixon.
Semana Santa.

Comidaen lacalley fiesta del
Bollo en Avilés. Lunes de Pascua.
Fiesta del Picadilloy del Saba-
diego en Norefa. Por San Marcos,
cerca del 21 de abril.

Jornadas de los Tortos con Picadi-
llo en Antromero (Goz6n). Segunda
quincena.

Festival de la Borofia Prefiada en
Colunga. Segunda quincena.
Jornadas Gastronémicas de las
Setas en Riosa. A finales de mes.
Xornaes Gastronémiques del Go-
chu Asturcelta. San Martin del Rey
Aurelio. Segundo fin de semana.

Mayo

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

a1,

42.

43.

44.

Fiesta de la Vendimia

Jornadas Gastrondmicas de la
Ternera Asturianay el Vino en
Cangas del Narcea. A finales del
mes.

Jornadas Gastronémicas de la
Lldmpara en Quintes y Quin-
tueles (Villaviciosa). Ultima
semana.

Festival jSomos la Ostra! en Cas-
tropol. Puente Primero de Mayo.
Festival del Marisco en Candas.
Puente Primero de Mayo.
Campeonato de Pinchos de
Oviedo/Uviéu. Primera quincena.
Jornadas Gastronémicas de las
Setas de Primavera en Mieres.
Todo el mes.

Festival del Arroz con Leche en
Cabranes. Fin de semana mas
cercanoal dia 9.

Jornadas de la Merluza del Pinchu
en Cudillero. Primera quincena.
Ment de la Ascensién en Oviedo/
Uviéu. Segunda quincena.
Jornadas Gastronémicas de Platos
alaSidra en Nava. Mediados de
mes.

Festival del Pulpo en San Esteban/
San Esteban de Pravia. Tercera
semana.

Feria del Quesoy el Vino en Avilés.
Finales de mes.



Junio

Julio
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45.

46.

47.
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48.

49.

50.
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52.

53.

54.

S5.

vl

56.

51.

Festival de la Borofia de Forna en
Torazu/Torazo (Cabranes). Primer
fin de semana.

Jornadas Gastrondmicas de

los Arbeyos en Belmonte de
Miranda. Primera quincena.
Jornadas Gastronémicas del
Mar en Ribadesella. Primer fin de
semana.

Jornadas del Centollo en Ovina-
na. Primera quincena.

Jornadas de la Merluza entre el
Cueray el Mar en Ribadedeva.
Mediados de mes.

Famous Wine Festival en Avilés.
Primera quincena.

Jornadas Gastronémicas del
Marisco en Llanes. Finales de
mes.

Fiesta del Cordero en el Prau Lla-

gliezos (Quirds). Primer domingo.

Festival del Bonito en Lluanco/
Luanco. Primer fin de semana.
Festival de la Sidra Natural en
Nava. Primero o segundo fin de
semana.

Jornadas del Bonito en Candas.
Mediados de mes.

Festival del Arandanoy Frutos
Rojos en Villaviciosa. Ultimo fin
de semana.

Cordero a la estaca

Agosto

Septiembre

Octubyre

57.

58.

59.

60.

61.

62.

63.

64.

65.

66.

67.

68.

69.

70.

71.

72.

73.

74.

75.

76.

77.

78.

79.

80.

Festival de la Sardina en
Candés. Dia 1.

Festival del Chosco de Tinéu/
Tineo. Primer sabado.

Festival de la Cerveza en Avilés.
Primera quincena.

Muestra de Quesos del Oriente
de Asturias en Llanes. Primer
domingo.

Festival del Corderu a la Estaca
en Fuentes (Villaviciosa). Primer
domingo.

Feria del Queso en Cuerres
(Ribadesella). Dfa9.

Jornadas del Bonito en Norefia.
Primera quincena.

Jornadas del Mejillény del
Percebe en Puerto de Vega. A
mediados de mes.

Festival del Pulpo en El Ferriru/
Ferrero (Gozén). A mediados de
mes.

Jornadas del Bonito en Tapia de
Casariego. Segunda quincena.
Fiesta de la Sidra Natural en
Gijén/Xixén. Ultima semana.
Certamen del Queso Casin en El
Campu/Campo de Caso. Ultimo
domingo.

Certamen del Queso de
Cabrales en Arenas de Cabrales.
Ultimo domingo.

Semana de la Tapa en Avilés.
Primera quincena.

Fiesta de la Sidra en Villaviciosa.
Primer fin de semana.

Jornadas de la Tapa en Corvera.
Primer fin de semana.

Fiestay certamen de la Escanda
en Grau/Grado. Segundo fin de
semana.

Festival de la Avellanaen LIn-
fiestu/Infiesto. Primer domingo.
Festival de la Manzana en
Villaviciosa. En torno al dia12.
Concurso Exposicion de Quesos
de los Picos de Europa en
Cangues d'Onis/Cangas de Onis.
Dia12.

Fiesta de la Vendimia en
Cangas del Narcea. En torno al
dia1z.

Certamen del Queso Gamonéu
en Benia (Onis). Tercer fin de
semana.

Fiesta Gastronémica del
Desarme en Oviedo/Uviéu. Dia
19.

Feria de la Miel en Bual/Boal.
Ultimo fin de semana.

Noviembre

Diciembre

81.

82.

83.

84.

85.

86.

87.
88.

89.

90.

91.

92.

93.

94.

95.

96.

97.

98.

99.

100.
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Certamen de la Castafiay Productos de
la Huerta en Arriondas/Les Arriondes.
Segundo fin de semama.

Fiestas de los Humanitarios en Morea/
Moreda (Aller). Dia11.

Semana del Cocido con Moscancia en
Norefia. Primera quincena.

Jornada de la Miel, las Setas y las
Castafas en Cangas del Narcea. Tercer
fin de semana.

Jornadas Gastrondmicas de la Fabada,
Fabesy Verdinas en Llanes. Mediados de
mes.

Semana de los Callos en Aller. Ultima
semana.

Gijén de Pinchos. Mediados de mes.
Fiesta de los Nabos en Sotrondio.
Primera quincena.

Jornadas Gastrondmicas de Otofio en
Teverga. Segundo fin de semana.
Jornadas Gastrondmicas del Castafio en
Lena. Tercer fin de semana.

Fiesta de les Cebolles Rellenes en
L'Entregu/El Entrego. Por San Andrés, dia
30.

Fiesta de la Sidra Natural

Jornadas de los Callos en Norefia.
Primera semana.

Semana de les Fabes en Colunga. Puente
de la Constitucion.

Jornadas Gastrondmicas del Pote de
Turdn. Puente de la Constitucion.
Jornadas de la Faba, el Kiwiy la Miel en
Pravia. Puente de la Constitucion.
Jornadas de los Pimientos Rellenos en
Blimea. Puente de la Constitucion.
Jornadas Gastrondmicas de la Fabada
en La Felguera. Primera quincena.
Jornadas Gastrondmicas de la Cazay el
Vino en Cangas del Narcea. Puente de la
Constitucion.

Jornadas de la Matanza en Caso. Primera
quincena.

Jornadas Gastrondmicas de la Matanza
en Felechosa. Todo el mes.
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Cocineros que
dejan huella

Estrellas Michelin

Los cocineros condecorados de Asturias tienen historia, en
muchos casos son hijos o nietos de hosteleros, y conocen
bien la cocina tradicional. Casa Gerardo, donde ofician Pedro
y Marcos Moran, tiene detras mas de un siglo de historia,
alterna la fabaday el arroz con leche con platos modernos

y vanguardistas, con un respeto exquisito al productoy con
innovaciones constantes sobre platos o productos fetiche,
como el salmonete, el naboy la quisquilla. Pedro lideré una
generacion de cocineros que puso en el mapa la gastrono-
mfa asturiana, y su hijo, que ahora asesora a restaurantes en
Londresy Bruselas, le dio un nuevo impulso a la linea mas
creativa del restaurante.

Casa Cerardo

La Salgar -

Casa Marcial

Nacho Manzano, el mas laureado, regenta un restaurante fa-
miliar cerca del Sueve y de Arriondas/Les Arriondes. Es auto-
didacta, genial e hipercreativo. Es una referencia indiscutible
de la gastronomia asturiana, que se ha destapado definitiva-
mente en 2010 tras la consecucién de la segunda estrella para
Casa Marcial, la matriz, el feudo familiar, el lugar donde hace
tres décadas sus padres servian arroz con pitu, caza y fabada,
que, por cierto, siguen conviviendo con las creaciones mas
vanguardistas de Nacho. Luego llegd la aventura gijonesa,
que ya ha superado los diez afios de vida, donde oficia su
hermana Esther, que también ostenta estrella Michelin en el
restaurante La Salgar, en Gijon/Xixon.

No muy lejos de ellos, sin salir de ese pequefio concejo fa-
moso por tener una estrella por cada dos mil habitantes que
es Parres, se encuentra José Antonio Campoviejo y su Corral
del Indianu. Aqui no hay sagas ni formacion previa, mas

alla de su experiencia en El Espafol, a escasos metros de su

El Corral del Indianu
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actual local, que abrié en1996. Entre sus productos fetiche se
encuentran el salmén, las ostras, el foie o los quesos, viviendo
en laactualidad un periodo de madurez, con platos muy
redondos y complejos.

Gonzalo Pafieda comparte la pasion por el foie, siendo ade-
mas apasionado de los oricios y el cordero. Cocinero sélido,
estudioso e infatigable, defiende la estrella con la misma
naturalidad que cuando comenzd su proyecto personal junto
con Toni Pérez en La Solana, en Mareo. Ahora dirigen Auga,
en el Puerto Deportivo de Gijon. Y si hay alguien que creci6
frente al mar, viendo pasar por delante bogavantes, lubinasy
salmonetes, tres de sus productos preferidos hoy en dia, ese
es Isaac Loya. Creci6 entre manteles, mesas y sillas, jugueted
con lasala, pero su vocacion compartida se decanté por la
cocina. Hoy en dia lidera uno de los restaurantes que mejor
producto del Cantébrico trabaja, con un respeto exquisito por
las materias primas. Navega entre las preparaciones tradi-
cionales heredadas como la insuperable “Lubina al cham-
pagne’y propuestas mas creativas, pero siempre con rigory
seriedad. Las vistas desde el comedor del Real Balneario de
Salinas se encuentran entre las mejores de Espafa.

Real Balneario

,
] J"

.

Arbidel

Las dos Ultimas incorporaciones al estrellato son Jaime Uz,
del restaurante Arbidel, y Ricardo Sotres, de El Retiro. La
carrera de Jaime ha ido de menos a mds, con calma. Después
de regentar negocio propio en Oviedo/Uviéu e intentar
demostrar el pedazo de cocinero que llevaba dentro, se reen-
contrd a si mismo en Ribadesella/Ribeseya, donde comenzd
a practicar una cocina de relacién calidad-precio, con ments
que enseguida recibieron el favor del piblicoy de la critica.
Ricardo fue jefe de cocina de Casa Marcial y con la prudencia
que le caracteriza comenz6 su aventura en el negocio familiar
de Pancar, en el que primero alternaba un bar de pueblo con
abundante presencia de parroquianos con un ment degus-
tacién atrevido y equilibrado en la parte posterior, para dejar
paso después a una profunda reforma que llevo aparejado un
menu mas complejoy trabajado. El caso es que ahora mismo
es un cocinero con mucha proyeccién, en constante avance, y
que no ha tocado techo.

El Retiro
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Es la marca de calidad que ampara a algunos de los mejores
restaurantes de esta region, diseminados por toda la geogra-
fia, albergando diferentes estilos y cocinas. Los hay clasicos,
méas modernos, cosmopolitas, de pueblo, pero en todos ellos
priman una defensa del producto local y un esmerado ser-
vicio al cliente. Para pertenecer a este selecto grupo hay que
superar diversos controles que ponen a prueba el trato con el
clientey la calidad de la comida.

Son 35 los elegidos. De Oriente a Occidente se encuentran
en esta privilegiada lista, ademads de los ya mencionados
restaurantes de Campoviejo, Manzano, Moran, Loya y Uz, los

Mesas de Asturias

siguientes: Quince Nudos en Ribadesella, El Cenador de los
Canbnigos en Cangas de Onfs, el Palacio de Cutre y La Posada
de Antrialgo en Pilofia, Puebloastur en Parres, Eutimio en
Colunga, El Balcén de Torazo en Cabranes, Gotta de Tierra del
Agua en Caso, Ciudadela, V. Crespo, La Pondala, Zascandil y
La Cuadra de Antén en Gijén, Casa Belarmino en Gozon, La
Ferrada en Norefia, Casa Telvay El Asador de Abel en Siero,
Casa Adela en Langreo, El Cenador del Azul en Mieres, Casa
Fermin, Del Arco, De Labray Nature Chigre en Oviedo, Roble
by Jairo Rodriguez en Lena, Casa Zoilo en Muros de Nalén,

Al Son del Indiano en Salas, Sporty Villa Blanca en Valdés,
Blanco en Naviay Palermo en Tapia de Casariego.

Son comedores elegantes,
con vajillas cuidadas, lugares
donde los camareros destilan
profesionalidad y el trato al
cliente tiene una especial im-
portancia. Si quieres sentirte
especial, escoge una de las
“Mesas de Asturias, Excelencia
Castronomica”. jAcertaras!

e
H >
EXCELENCIA

GASTRONOMICA

Fabada

Se basan en el pasado pero miran

Son las defensoras de las recetas tradi-

al futuro, guisan rico pero utilizan

técnicas de conservacion de los ali-

cionales de la regién. Son mujeres que
defienden la cocina de puchero, de guisos
y productos tipicos de nuestra cultura
alimenticia, que divulgan e intentan
preservar para que no se pierda lo mucho
y bueno que podemos encontrar en esta
tierra. Acaban de cumplir veinte afios

de historiay estan logrando renovar e
integrar a jovenes valores femeninos de la
cocina. En laactualidad esta formada por
mas de 40 guisanderas, muchas de ellas
con restaurante propio, incluso madres e
hijas que siguen la saga. Son tantas que si
quieres conocerlas lo mejor es que entres
en suweb: clubdeguisanderas.com

mentos actuales, tienen veterania
y un amplio bagaje pero también
la misma ilusién que cuando eran
nifas. Asi son las guisanderas
asturianas. Unicas e irrepetibles.
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Sidrerias de Asturias
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Faltaba un listado de sidrerias
donde se exigieran un esmero en el
trato, una calidad en la cocinay un
cuidado de los detalles. El mismo
sistema que fue valido para “Mesas
de Asturias” se personalizé para los
templos de la sidra, y asi nacié “Si-
drerfas de Asturias”, que incluye por
el momento a 25 establecimientos
del Principado. En todos ellos tiene
que haber sidra con Denominacién
de Origen, contar con personal
especializado en el escanciado del
liquido patrio y una carta con predo-
minio de productos asturianos.

Sidrerias de Asturias

Cada afio seran mas las elegidas,
porque la “Sidra de Asturias” esta viendo
como se multiplica su presencia en las
sidrerfasy también sudemanda, con lo
que se espera que esta marca, nacida
en 2017, tenga un futuro prometedory
sirva de referencia a los visitantes a la
hora de elegir en qué establecimiento
tipico de la regién comer o cenar.

Los 25 integrantes son, de Oriente

a Occidente, Vega Redonda en
Cangas de Onfs, La Barraca en Nava,
Casa Cortinay Lena en Villaviciosa,
Llagar La Morena en Siero, La Pomar
en Langreo, Tierra Astur (que cuen-
ta con cinco sidrerias dentro de la
marca al sumarse a las dos de la ca-
pital las de Siero, Gijon y Avilés), La
Ferrerfa, La Pumarada, El Pigliefa,
ElValle, La Manzana, El Ferroviario
y La Noceda en Oviedo, Feudo Real
en Grado, Casa Atadlfo, El Requexu,
La Montera Picona, Parrilla Mund
Ponientey Cabafaquinta en Gijény
La Villa en Navia.

- :
.-'—:-""
Taramundi

No se vayan todavia,
que atin hay mas

Aquihan aparecido algunas de las caras co-
nocidas de la gastronomfa asturiana, pero por
suerte hay muchas mas. En cada rincén, en
cada pueblo, hay casas de comidas fantasticas
en las que ademds se puede comer bieny ba-
rato. En las principales ciudades podemos en-
contrar fusiones varias con cocinas del mundo
entero, pero siempre con producto local. Y lue-
go hay mucho cocinero solitario, personas a
las que les gusta su trabajoy que estan mas de
diez horas al dia durante todo el afio dentro
de su pequena cocina, y lo hacen realmente
bien. El panorama gastronémico asturiano

es mucho mas amplioy ricoy con auténticos
especialistas en un plato, en un menda, en

una temporada como puedan ser la de caza
oladesetas... en definitiva, que vaya donde

P
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CALIDAD NATURAL

vaya casi seguro que comera bien, muy bien.
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Compras gourmet,
sorprende a tus
amigos y familiares

Un dulce recuerdo

Corres el riesgo de que no
lleguen a destino, pero que no
sea porque no lo has intentado.
Prueba con unas moscovitas o
unas princesitas, y si no lo logras
vuelve al ataque con carbayones,
carajitos, “marafnueles” o
‘casadielles”.

Nuestva miel

Te vendra bien una cucharada
de miel asturiana en ayunas
para afrontar la temporada
invernal. Es mano de santo.
La hay de brezo, castafo, mil
flores... es cuestion de gustos.
La puedes encontrar con el
sello ecologico o conel de
“‘Alimentos del Paraiso”.

FﬂbeS con g&l?"&l?’lfl/él

Compra un kilo de “fabes” IGP Faba Asturiana
y ponte a perfeccionar tu fabada. No te olvides
de llevar también el chorizoy la morcilla
tipica, porque si no no serd igual de sabroso. El
compango asturiano aporta mucho sabor.

Innovacion en la sidra

Incorpora a tu cesta de regalos una botella

de sidra brut o del novedoso vermut de sidra.
También funcionan muy bien las sidras de
hielo. Y para los clasicos, aguardientes o licores
de manzana, que nunca fallan.
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Homenage
al cerdo

Sino te ha dado tiempo

a probarlo, consigue un
chosco. Es facil de preparar
y puedes decir que te lo
vendan ya cocido. También
puedes triunfar con la
longaniza, el sabadiego o el
picadillo. Si logras hacerte
con la limitadisima andoya,
entonces ya serd de nota.

Vinos atlinticos

Estan de moda este tipo de vinos,

con buena acidez y frescura, asi que
sorprende a los tuyos con una botella
de vino de Cangas. Ya sea blanco
otinto, dalo a probar a ciegasy sin
pistas. Te sorprenderan los resultados.

uesos con

identidad
PVOPZ&Z

La lista serfa larga, pero para
el transporte es mejor evitar
los quesos demasiado blandos
0 que requieran nevera. Si te
gustan suaves, Vidiago, Oscos,
Gorfolf o Taramundi podrian
ser una opcién. Si quieres

que tengan caractery fuerza,
adquiere Gamonéu, Beyos,
Ahumado de Pria o Varé. Y si
te valamarchay el picante, La
Peral, Afuega'l pitu roxu, Casin
o Cabrales.

Conservas para

abrir y disfrutar

No dejes pasar la oportunidad
de adquirir una conserva
artesana de la region, ya

que todavia quedan algunas
fabricas que embotan desde
bonito hasta caviar de oricios,
pasando por patés de marisco,
huevas de merluza, angulas,
bigaros o platos preparados
como fabada, fabes con perdiz
o callos.
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Habla como un asturiano

» Ablana: avellana.

» Aguillolo: navaja en el occidente
asturiano.

» Alezna: oricio, erizo de mar.

» Amasueles: almejas.

» Andarica: nécora.

» Andoya: lomo de cerdo adobado,
embutidoy curado.

> Arcin: oricio, erizo de mar.

» Arbeyos: guisantes, arbejos.

» Berzas: hortaliza que se utiliza en el
potaje.

» Bocarte: boquerdn.

Variedad de fabes

» Borosia/Borona: pan que se fabrica
con la harina del maiz, muy consumi-
do en otros tiempos.

» Borono: masa cocida de sangre, cebo-
lla, grasay harina tipica del Oriente.

» Bugre: bogavante.

» Campanu: primer salmén pescado
en un rio asturiano cada temporada
de pesca.

» Culete, culin: cantidad de sidra que se
escancia en unvaso desidray que se
debe beber de una sola vez.

Pitu caleya

Ablanes/Avellanas

» Emberzdu: picadillo de cebolla, harina
de maiz, grasay sangre de cerdo,
envuelto en hojas de berza y cocido.

» Fabes: habas. En singular, faba.

» Fayuela: frixuelo, crépe dulce.

» Figos: higos.

» Fréxoles: judias verdes planas.

» Frixuelu: crépe dulce elaborado con
harina, huevo, lechey azlcar.

» Furagaria: lubina pequefia.

» Gochu: cerdo.

» Hombrin: bocarte, boquerdn.

» Llacon: lacon.

» Llagar: Lagar o bodega donde se
elabora lasidra. Al propietario se le
llama “llagareru”.

» Llambidn: persona ala que le gustan
los dulces, un amante de pasteles,
tartasy postres.

» Lidmpara: |apa.

Harreo en Cadavéu/Cadavedo

» Muergu: navaja.

» Nocla: buey de mar.

» Oriciu/Oricios: erizo/erizos de mar.

» Panoya: mazorca de maiz.

» Parrochas: sardinas pequefas.

» Picatosta: torrexa, torrija.

» Pitu caleya: gallo o gallina que se cria
en la aldea libremente, sin ninguna
alimentacién de pienso.

» Pixin: rape.

» Roballiza: lubina grande.

» Vendu.: ciervo.

» Ventrisca: ventresca, vientre del
bonito.

» Verdines: “fabes” de pequefio tamano
y tonalidad verdosa.

» Virigiietu: berberecho.

» Xarda: caballa.

» Xata: novilla.
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Bar-tienda
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No te pie rdas... Nature Chigre (Oviedo)
20. El Cenador del Azul (Mieres)
’ Piensa con el estomago 21. Casa Adela (Langreo)
1. Ecomuseo del Pan (Villanueva de Oscos) 22. Casa Telva (Siero)
2. Casadela Apicultura (Boal) 23. El Asador de Abel (Siero)
3. Museo del Vino (Cangas del Narcea) 24. La Ferrada (Norena)
4. Muséu Etnogréficu de la Llecheria (Morcin) 25. Casa Belarmino (Gozén)
S.  Exposicién permanente de la Industria Conservera de Candds (Carrefio) 26. Casa Gerardo (Carreiio)
6. Museo de la Sidra (Nava) 27. Ciudadela (Gijon)
7. Fébrica de Sidra El Gaitero (Villaviciosa) V. Crespo (Gijon)
8. Musco de la Apicultura (Caso) La Pondala (Gijén)
9. Centro de Interpretacion del Queso Gamonéu (Onis) La Cuadra de Ant6n (Gijén)
10. Cueva-exposicién del queso Cabrales (Cabrales) Zancandil (Gijon)
28. Gotta de Tierra del Agua (Caso)
’ Mesas de Asturias - Excelencia Gastronémica 29. ElBalcon de Torazo (Cabranes)
11. Palermo (Tapia de Casaricgo) 30. Eutimio (Colunga)
12. Blanco (Navia) 31. Palacio de Cutre (Pilofia)
13. Sport (Valdés) 32. LaPosada de Antrialgo (Pilofia)
14. Villa blanca (Valdés) 33. Pucbloastur (Parres)
15. Al Son del Indiano (Salas) 34. Casa Marcial (Parres)
16. Casa Zoilo (Muros de Nalén) 35. El Corral del Indianu (Parres)
17. Real Balneario (Castrillén) 36. El Cenador de los Canénigos (Cangas de Onis)
18. Roble by Jairo Rodriguez (Lena) 37. Arbidel (Ribadesella)

19. Casa Fermin (Oviedo) 38. Quince Nudos (Ribadesella)
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’ Sidrerias de Asturias - Calidad Natural , Bodegas
39. LaVilla (Navia) 51. Antonio Alvarez Alvarez (Cangas de Narcea)
40. Tierra Astur Avilés (Avilés) Vitheras (Cangas de Narcea)
41. Feudo Real (Grado) Vidas (Cangas de Narcea)
42. La Ferrerfa (Oviedo) Monasterio de Corias (Cangas de Narcea)
Tierra Astur Parrilla (Oviedo) 52. Chacén Buelta (Degaiia)
Tierra Astur Gascona (Oviedo)
La Pumarada (Oviedo) ’ Queserias
La Noceda (Oviedo) 53. Ca Sanchu (Grado)
La Manzana (Oviedo) 54. Los Caserinos (Villaviciosa)
El Ferroviario (Oviedo) 55. La Solana (Cangas de Onis)
El Valle (Oviedo) 56. Vega de Tordin (Cabrales)
El Pigiicfia (Oviedo) 57. Main (Cabrales)
43. ElRequexu (Gijén) 58. El Cabriteru (Cabrales)
Parrilla Mufié Poniente (Gijén)
Tierra Astur Poniente (Gijén) ’ Llagares y Pomaradas
La Montera Picona (Gijén) 59. Sidra Menéndez (Gijén)
Casa Ataulfo (Gijén) 60. Sidra Trabanco (Gijén)
Cabafiaquinta (Gijén) 61. Llagar Bernueces (Gijon)
44. LaPomar (Langreo) 62. Llagar Castaiion (Villaviciosa)
45. Tierra Astur Aguila (Siero) 63. Pomarada Finca La Rionda (Villaviciosa)
46. Llagar La Morena (Siero) 64. Sidra El Gaitero (Villaviciosa)
47. Casa Cortina (Villaviciosa) 65. Sidra Cortina (Villaviciosa)
48. Lena (Villaviciosa) 66. Sidra Vda. De Angelén (Nava)
49. LaBarraca (Nava) 67. Sidra Crespo (Colunga)

50. Vega Redonda (Cangas de Onis)



Asturias Siguenos en:

facebook.com/TurismoAsturias

@TurismoAsturias

pinterest.com/TurismoAsturias

youtube.com/asturias

instagram.com/TurismoAsturias

Ahora en turismoasturias.es
busca, eligey reserva
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