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Asturias, mas alla
de la fabaday la sidra

»El Principado saca pecho de su
diversidad con productores
heroicos, variedades olvidadas,
sagasy jovenes que regresan

ADRIAN DELGADO
ASTURIAS

a sinécdoque es esa fi-
gura retérica que sirve
ara designar la parte
por el todo. Un tropo li-
terario que tiene su reflejo gas-
tronémico en recetas que defi-
nen -al menos en el ideario po-
pular- un territorio al completo.
Uno de los més evidentes es el
de 1a fabada en Asturias. Tam-
bién es, probablemente, uno de
1os més injustos.’Y no por el pla-
to en cuestion, ejemplo de esa
cocina de guiso, tradicional y
respetada, sino por todo lo que
queda al margen en un lugar
tan vasto y diverso como es el
Principado.

Asturias vive un buen mo-
mento gastronémico en lo que
a promocién se refiere, con ini-
ciativas publicas y privadas
~desde la campafia institucio-
nal ‘Cocina de Paisaje’ hastala
celebracion de congresos como
‘Féminas, organizado por Vo-
cento- que han puesto el foco
en ella para salir dela sota, el
caballoy el rey en la partida que
juega en el panorama nacional.
Sidra, cabrales o cachopo son
otras sinécdoques que una vi-
sita con la mente y el paladar
abiertos desmontan en un via-
je emocionante por su interior,
las costas oriental y occidental.

Zonas de marcados contras-
tes en el paisaje y también en
1o culinario, cuya variedad de-

fienden cocineros Michelin
como Pedro y Marcos Mordn
en Prendes, padre e hijo al fren-
te de Casa Gerardo, un restau-
rante fundado en 1882 y que,
por cierto, ha ilevado a lo mas
alto 1a tradicion con su fabada
o su arroz con leche ~-pero en-
tre muchos otros platos-, Tam-
bién los hermanos Nacho y
Esther Manzano con Casa Mar-
cial, el dos estrellas asturiano
en Arriondas. O Isaac Loyaen
el Real Balneario de Salinas,

heredero del legado que puso
en pie su padre Miguel en 1991
en este templo del pescado.

Todos ellos han participado
recientemente en otra de 1as co-
laboraciones ptiblico-privadas
-en este caso de mano de la
Gufa Michelin Espafia y Portu-
gal- para difundir la riqueza
gastronémica asturiana con
tres rutas que han explorado
su vinculo con el mary lamon-
tafia, el monte y laminaylos
sabores del Cantdbrico dela
mano de tres chefs invitados:
Pedro Sanchez, Ricard Cama-
rena e Ivan Cerdefio.

Las historias que represen-
tan son las de una tierra que
forja orgullo y un sentimiento
de pertenencia que transmiten
también en el plato. Y antes, en

COCINA DE PAISAJE
Alaizquierda, los chefs Ivian
Cerdefio e Isaac Loyaenla
ruta organizada por Michelin
junto con ‘Cocina de Paisaje’
de Turismo de Asturias. Ala
derecha, Adan Pérez, en
Cetdrea Sport de Luarca.
Abajo, uno de los platos del
chef Gonzalo Pafieda de
Auga, una estrella /7 asc

las materias primas que salen
de la pesca, laagriculturayla
ganaderia que nutre sus des-
pensas y dan miisculo a una ac-
tividad clave para esta comu-
nidad auténoma.

Por ejemplo, los selectos pes-
cados que diariamente llegan
ala Rula de Avilés y que aspi-
ran a llevar su apellido como
signo de distincién ~asi lo ex-
plica a ABC su gerente, Ramoén
Alvarez- alld donde se vendan:
Madrid o Castilla y Ledn, pero
también Pais Vasco o Catalu-
fia. Y antes de que lleguenala
lonja, con productos que como
hace Fran Juncal, proveedor de
Loya, se traen directamente del
mar jugandose la vida, como el
percebe de Cabo de Pefias. «Al
mar hay que venir con amory
respeto. Si no, es mejor no de-
dicarse a eston», asegura.

Del mar también vivenen la
ultima cetdrea natural de As-
turias, en Luarca. Addn Pérez
gestiona este vivero excavado
en la mismaroca que inunda el
Cantdbrico y que, desde 1905,
permite almacenar en vivo el
mejor marisco. Un ejemplo des-
conocido de sostenibilidad lla-
mado a ser protegido como pa-
trimonio cultural pero que, sin
embargo, tiene fecha de cadu-
cidad: 75 afios de concesion.
«No creo que sobrevivay, reco-
noce ante la «falta de sensibi-
lidad» de laley de Costas con
este tipo de actividades.

Con nada mas que agua de
mary el trabajo del hombre,
enormes centollos, bueyes de
mar, bugres ~bogavantes-, lan-
gostas o nécoras de aqui o de
otras partes del mundo se al-
macenan en vivo conservando
intacta su calidad, creciendoy
haciendo posible el milagro del

AITOR VEGA

Esuno de los grandes
divulgadores del queso en
Asturias y trabaja
directamente con los
productores. Ademds deuna -
tienda online, organiza catasy
degustaciones en eventos // asc
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marisco fresco incluso cuando
el mar lo impide. «<Podemos
guardar hasta 30.000 kilos», ex-
pone Adan.

LaD.O.de Cangas v
Amor y respeto son conceptos
compartidos en tierra por quie-
nes decidieron volver a apostar
en el suroccidente asturiano
por la vid, donde no hubo tra-
dicién sidrera. Unos 15 afios de
trabajo han permitido salvar
de la desaparicién a la aibarin
negray blanca ola carrasquin,
que remontan sus origenes mis
de un milenio atris. Poco més
de 50 hectéreas -del medio mi-
ilar histérico que albergo la
zona~- dan vida ala tinica De-
nominacién de Origen asturia-
na: Cangas (del Narcea), ala que
pertenen viticultores como Car-
men Martinezy subodega Las
Danzas, en Mestas.

Un enclave vitivinicola, que
bien retine las caracteristicas
para definirse como heroico,
llamado a convertirse en una
«pequefia Borgofia», como la
defini6 hace unas semanas en
‘Féminas’ Benjamin Lana, di-
rector general de Vocento Gas-
tronomia. Sus vinos gozanya
del apoyo de la gastronomia en
lugares emblematicos como el
Bar Blanco, en el mismo Can-
gas del Narcea, y donde el coci-
nero Pepe Ron defiende -«dan-
do una ‘vueltina’», en sus pala-
bras- el legado de guisanderas
que, como su madre Engracia,
han hecho grande la cocina de
esta tierra.

Cocineras como Mayte Alva-
rez o Mayte Menéndez, de Casa
Lula, en Tineo, gue forman par-
te del Club de Guisanderas de
Asturiasy en cuyo restaurante
ensalzan platos claves también
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dela tradicién ~especialmente
en su zona- como el potaje de
berzas o el ‘chosco, un embuti-
do local de cabeceroy lengua
de cerdo ahumado. .
Guisandera también, auto-
didacta y respetada entre sus
compafieros de oficio, es Maria
Antonia Fernandez, que lleva
la costa occidental de Puerto
de Vega y la huerta del entorno
a su Mesén El Centro -Bib
Gourmand en la Guia Miche-
lin~. Su carta también pone en
valor productos asturianos
como la ostra de la ria del Eo

ALANY
ROSALIA
Alan Garciay
Rosalia Alvarez,
danvidaen
Cangas del
NarceaalLe
Llamber, un
templo dela
bombonerfayla
heladeria que
convive con la
panaderia
familiar Manin.
Alan dard el
pregén desu
pueblo en julio,
Abajo, Jonathan
de Cabo Busto.

El mundo dulce gana
enteros en el mapa de
Asturias con jévenes
pasteleros que se han
quedado en su tierra

que lucha por hacerse un hue-
co frente ala plana gallega.
Pero si hay un ejemplo aplas-
tante de diversidad en esta tie-
rra, estd en el queso. Ajtor Vega
Heva dos décadas desmontan-
do laidea de que este produc-
to -y, en concreto, el cabrales-

solo sea un ‘souvenir’ con el que
volver de Asturias. Rey Silo, ‘ga-
monéy’ ~del puertoy del valle-,
casin, ‘Afuega’l pitu'.. Sus me-
sas copan la atencion aild don-
de se requieran sus servicios
~gestiona también la tienda on-
line 250 Gramos de Queso, con
mis de 2.000 variedades nacio-
nales e internacionales-. Ade-
mas de quesero, Vega s un gran
divulgador; «Disfruto contan-
do las historias que hay detrds
de cada queson, explicaa ABC.
Por ejemplo, 1a de j6venes pro-
ductores que hacen posibie jo-
yas cargadas de romanticismo
como el ‘gamonéu del puertu;
en Picos de Europa. José Luis
Alonso es uno de ellos y pasa-
14 este verano trabajando sin
parar en su cabafia, en la maja-
da de Gumartini.

Son jovenes que apuestan
por su tierra y que quieren ser
profetas en ella haciendo lo que
mejor saben, como Alan Garcia
y Rosalfa Alvarez, un ma’
trimonio al frente de un
equipo de reposterosy he-
laderos que no superan la
treintena en el templo dul-
ce Le Llamber ~Cangas del
Narcea-. O Jonathan Gon-
zalez, 'que trabajaba con el
maestro Julio Blanco en
Pomme Sucre, Gijén, cuan-
do decidié volver para echar
rafces enla casa de sus abue-
los, en Busto. «Empecé ha-
ciendo magdalenas, ‘bollinos
prefiaos’y pan con mi tion,
cuenta sobre los inicios de una
pasteleria -~Cabo Busto-enla
que el territorio se traduce en
matices: manzana, avellana,
quesos asturianos o arroz con
leche, pero también gofio cana-
rio, coco, pifia... No hay limite
geogréfico para la creatividad.
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[.as recetas
vegetarianas de
Linda McCartney

» Se publican sus platos favoritos en
un libro postumo editado por el propio
ex-Beatle Paul McCartney y sus hijas

LAURA PINTOS
MADRID

Un dia de hace mds de 40
afios, Paul y Linda decidie-
ron, durante una apacible
comida familiar en su
granja de Escocia, convertir-
se en vegetarianos. Pero
eran los McCartney, yel
camino que abrieron tuvo
eco. Ella se convertiria en
pionera mundial de este
movimiento y en activista
de la causa en defensa de los
animales. Ademds, crearia
su propia empresa, Linda
McCartney’s Foods Compa-
ny, y escribiria libros sobre
el tema. Incluso después de
su muerte a los 56 afios por
cancer, en 1998, como el que
se publica ahora péstuma-
mente con sus mejores
recetas, La cocina familiar
de Linda McCartney’ (Libros
Clipula, 26,95 €).

Y es que en aquella época,
cuando el famoso matrimo-
nio decidi6 dejar de comer car-
ney alimentar asia sus reto-
fios, encontrar ingredientes
alternativos y variados, nutri-
tivos y sabrosos, no era facil.
La exfotégrafa, compositora
y madre de tres hijos con el in-
tegrante de Los Beatles (tenfa
otra hija de un matrimonio
anterior) debié in-
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Fotos y notas )
ilustran las recetas
del gran amor de
Paul McCartney

vestigar, aprendery rebuscar
para que la alimentacion de
su hogar fuera equilibrada y
atractiva y pudiera cubrir sin
problema el ‘vacio en el plato,
como revelan en este libro sus
descendientes que le llamaba
alaausencia de proteinaani-
mal. Linda se convirtié en una
cocinera vegetariana experta,
aunque intuitiva, y en una
‘evangelizadora’ de esta filo-
sofia, que entendia vital para
la salud y el planeta pero so-
bre todo una cuestién ética.

Este nuevo libro de recetas,
una edicién de tapa dura me-
chada de notas personales so-
bre su autoray fotografias de
lavida doméstica del famoso
matrimonio, ha sido revisado
y preparado por sus propias
hijas ~Mary, fotégrafa como
ella, y Stella, la famosa dise-
fiadora de moda- y por su viu-
do. De hecho, Paul McCartney
firma el prélogo. «Nos encan-
tarecordar y promover la obra
de Linda. Lo hemos hecho con
sus fotografias y ahora ha lie-
gado el momento de mirar con
nuevos 0jos su legado gastro-
némico y sus recetas», escri-
be desde su retiro en East
Sussex, en su natal Inglaterra,
con su tercera esposa.

Laobra contiene 90 platos
sencitlos y versatiles elabora-
dos con verduras y otros in-
gredientes de origen vegetal,
ademds de postres y desayu-
nos creativos y saludables. En-
tre ellos los favoritos delaes-
tadounidense -que hoy ten-
dria 80 afos-, como la
ensalada de espinacas, agua-
catey setas; el tabulé de qui-
noz; las lentejas al curri o los
fideos de arroz con edamame,
brécoli, jengibre y ajo. Aun-
quela célebre pareja crid a sus
hijos en un entorno campes-
tre, sus viajes y su vida profe-
sional cosmopolita se vieron
reflejadas en su alimentacién
y asf aparecen en este receta-
rio influencias orientales, ara-
besy mexicanas, comida esta
tltima que Linda adoraba.La
milionaria familia ecologista,
entonces una extravagancia,
hoy a la Gitima moda, nunca
tuvo cocinero.




