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Editorial

Conocer nuestros pueblos,
garantizar su futuro

No cabe ninguna duda de que una de las mejores ma-
neras de conocer una localidad o comarca es la de su-
mergirse en su cocina tradicional y en su produccién
agroalimentaria, dos dreas de actividad paralelas entre
si y que dicen mucho sobre la idiosincrasia de un
grupo humano. Sobre su forma de ver el mundo. A
ese capitulo dedica un amplio espacio el presente nu-
mero de “Territorios’, puesto que resulta del todo im-
posible aproximarse al medio rural de Castilla y Le6n
sin atender a la labor que desarrollan sus habitantes
para extraer lo mejor de la tierra, transformarlo y lle-
varlo hasta el consumidor.

Al mismo tiempo, la revista se
detiene a analizar la oferta de na-
turaleza, patrimonio y turismo
de una provincia como Segovia,
ala que se define como una gran
roca surcada por angosturas tan
singulares como las formadas
por los rios Riaza o Duratén. No
es mal ejemplo el de ese territorio para demostrar que
el patrimonio gastrondmico es en ocasiones igua] de
atractivo que el histérico, y de este modo se analiza la
propuesta turistica segoviana desde el punto de vista
de sus producciones tradicionales.

Son argumentos en favor del medio rural que con-
viene remachar en un momento crucial para la defi-
nicién del nuevo programa Leader, con una Unién
Europea que se muestra entusiasta en su respaldo a
la gestién de los grupos de accién local -con la pro-

puesta, incluso, de que gestionen otros fondos més alld

El patrimonio
gastronomico es en
ocasiones igual de
atractivo que el
historico

del Feader- pero con unas autoridades nacionales que
se muestran escépticas frente a esta posibilidad.

Desde las paginas de “Territorios’ se vuelve a incidir
en que las politicas de desarrollo rural deben ser a un
tiempo més simples y mas flexibles que en el tltimo
periodo, en el que se han impuesto muchas limitacio-
nes que desvirttian el espiritu del modelo y hacen pe-
ligrar su eficiencia. Para esa flexibilidad y simplicidad
se debe establecer una definicién clara de responsa-
bilidades y funciones entre los grupos y la Adminis-
tracién, estableciendo cronogramas realistas 'y
simplificando la carga administra-
tiva. Evitando incertidumbres a
las intervenciones de los promo-
tores y evitando la desmotivacion.

Debemos recordar que la gran
aportacién que han traido los pro-
gramas de desarrollo ha sidola de
hacer realidad una nueva demo-
cracia, con un modelo en el que
de manera efectiva la poblacién es la protagonista de
disenar y decidir sobre su futuro.

En el nuevo escenario es necesario contar con los
grupos que han demostrado su eficiencia en los pro-
cesos de desarrollo, es necesario aprovechar su expe-
riencia, dotarlos de las herramientas, recursos y
autonomia necesarios para dar soluciones a las nece-
sidades de la sociedad actual. Garantizando la gober-
nanza en los territorios rurales y posibilitando la toma
de decisiones de abajo arriba, preparando el mejor es-

cenario para el futuro del medio rural de nuestro pais.
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Vista nocturna del castillo de Cuéllar, en el noroeste de la provincia. Fotografia: Ayuntamiento de Cuéllar.

a provincia de Segovia acumula

en su territorio un listado inter-

minable de opciones para que
el visitante disfrute de experiencias in-
olvidables, tanto en salidas de solo una
jornada como en estancias de varios
dias. Como otras provincias de Castilla
y Leén, Segovia ofrece alternativas
tanto para el turismo familiar como
para aquellos que estdn interesados en
recorridos temdticos (los castillos, el ro-
mdnico, el mudéjar...), e incluso de
aventura. Por algo fue que varias gene-
raciones de reyes eligieron como lugar
de descanso la falda norte de la Sierra
de Guadarrama, muy cerca de la capi-
tal del reino. Con el aroma que deja en
el aire el pinar de Valsain, es imprescin-
dible visitar el Palacio Real de La
Granjay el Palacio Real de Riofrio. Por
supuesto, sin olvidarnos de los pueblos
serranos que aiin mantienen la ganade-
ria como actividad principal. Los mas
osados pueden ascender al pico mas
alto. Y hay que degustar los merecida-
mente famosos judiones de La Granja.

El valle del rio Pirén es el lugar idé-

Y

La provincia ofrece
opciones para el turismo
familiar y para los intere-
sados en rutas tematicas

neo para recorrer canadas y hacer sen-
derismo. El rio discurre encanonado en
algunos tramos por paredes de roca ca-
liza para componer un espectacular
paisaje kérstico. Los restos prehistori-
cos descubiertos en sus cuevas atesti-
guan que la zona ya despertd el interés
del hombre desde sus primeros tiem-
pos. También fue asentamiento de cel-
tiberos y arévacos, de cuyos castros atin
quedan muestras. Las pequenas locali-
dades de la comarca tienen gran valor
artistico, e incluso histérico. Turégano
derrocha aires medievales, especial-
mente con su castillo y su plaza porti-
cada.

A los pies de la Sierra de Guada-
rrama también podemos completar la
conocida como Ruta del Romadnico,

que auna la belleza paisajistica que le

aporta la montana y la arquitectura
rural de los pueblos serranos. Cabe des-
tacar iglesias de gran belleza como la de
Sotosalbos, que data del siglo XII, o la
de Tenzuela. Desde la iglesia de La
Cuesta, es posible admirar una gran ex-
tensién de la meseta castellana y de la
sierra. Las piedras de los edificios en la
comarca de Villa y Tierra de Pedraza
rebosan historia. Pedraza estd conside-
rada como una de las villas medievales
mejor conservadas de Espana. La Edad
Media estd por todas partes, hasta tal
punto que el espiritu del viajero lo
siente en cada paso que avanza por sus
calles. Ademds, dreas de esparcimiento,
como el Chorro de Navafria, y el exqui-
sito lechazo de la tierra, completan el
atractivo de la zona.

La sierra de Ayllén también ofrece
grandes opciones para el mejor turismo
rural: desde el nacimiento del rio Agui-
sejo a los pies de Grado del Pico, que
limita con las provincias de Soria y
Guadalajara, pasando por otros pue-
blos medievales como Santibanez de

Ayll6n, hasta llegar a la propia villa que



da nombre a esta serrania, Ayllén; los
conocidos como ‘pueblos rojos y ne-
gros’ de Aylléon bien merecen una vi-
sita. La ruta puede comenzar en Riaza
para continuar hacia Madriguera o Vi-
llacorta, construidos con piedra rojiza,
o El Muyo, edificado con pizarra de la
zona. Aqui, el hayedo de La Pedrosa,
reserva natural con cerca de 2.000 es-
pectaculares hayas, permite practicar
deportes de invierno en La Pinilla y ex-
cursiones de senderismo o a caballo du-
rante el resto de las estaciones con un
clima mas benigno. En el centro de la
provincia el parque natural de las
Hoces del rio Duratén, con paredones
que envuelven al rio y gran diversidad
bioldgica, suponen un gran atractivo,
ademads de la ermita de San Frutos y las
ruinas del monasterio de Nuestra Se-
nora de la Hoz.

En plena Tierra de Pinares, en el
norte de la provincia, se ubica Cuéllar,
con su castillo vigilando esta zona de
transito. Fue declarado, junto a las mu-
rallas, Monumento Artistico Nacional
en 1931. Cuéllar también dispone de
una gran coleccién de iglesias romdni-

cas como la de El Salvador o San Mar-

La presencia romanava
mas alla de la capital,
con ejemplos como el

de Cauca (Coca)

tin, conventos como el de San Basilio,
u otros elementos arquitecténicos como
arcos o palacios. Entre las tradiciones

son famosos los encierros.

Turismo arqueoldgico
El territorio segoviano manifiesta una
gran riqueza en lo que a la conserva-
cion de vestigios del pasado se refiere.
Son més de 2.000 los yacimientos ar-
queoldgicos que se han localizado hasta
este momento, y que corresponden a la
préctica totalidad de las etapas cultura-
les del desarrollo humano en las tierras
segovianas. La magnifica exposicién ar-
queoldgica que contiene el Museo de
Segovia da buena cuenta de esta ri-
queza pero, por otra parte, la propia
abundancia de enclaves hace imposible
que todos ellos puedan ser acondicio-
nados o adaptados para la visita pi-
olvidar

blica, sin aquellos que

requieren una proteccion especial que
impide la realizacién de visitas conti-
nuadas.

Como muestra, uno de los tesoros ar-
queoldgicos mds sorprendentes 'y
menos conocidos se encuentra en la lo-
calidad de Coca, en cuyo municipio se
encuentra el edificio Sus restos nos ha-
blan de la época de esplendor de Coca
y nos recuerdan la presencia de una
fuente publica, un ninfeo o edificacién
dedicada a las Ninfas, divinidades
acudticas. Constaba en su origen de un
patio abierto, con columnas, en torno al
cual se abrian distintas estancias. El tes-
tero del edificio, en su interior, estaba
rematado por tres dbsides u hornacinas
semicirculares, y ha conservado hasta
hoy un interesante conjunto de pintu-
ras murales romanas en bastante buen
estado. Los restos se encuentran prote-
gidos de las inclemencias del tiempo
por una cubierta moderna y cuentan

con atriles explicativos.

Para un piiblico familiar
La provincia ofrece especiales caracte-
risticas y atractivos para un turismo fa-

miliar, ya que se pueden compartir
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A la izquierda, ruta de senderismo por la Sierra de Guadarrama. Fotografia, Ricardo
Ortega. Sobre estas lineas, practica de actividades de turismo activo en las aguas del
Duratén. Abajo, la ermita dedicada a San Frutos en un meandro del mismo rio.

jornadas entranables al aire libre dis-
frutando de los parques naturales, de
los pinares y de los bosques de variadas
especies que conforman una buena
parte de la geografia provincial. Asi-
mismo, compaginar estas actividades
con visitas a centros de interpretacién
de la naturaleza, museos, castillos, mo-
numentos y conjuntos urbanisticos en
los que la variedad de estilos arquitec-
ténicos constituyen un auténtico lujo.

La oferta incluye desde antiguos sis-
temas de trabajo artesanal hasta cuevas
prehistéricas con muy interesantes
muestras, centros industriales con pro-
longada y afamada historia y la posibi-

lidad de practicar deportes diversos al

La variedad de estilos
arquitectonicos consti-
tuye uno de los lujos de

este territorio

aire libre. La existencia de granjas-es-
cuela es también un atractivo para los
pequenios, que se completan con una
cada dia mds amplia red de estableci-
mientos hoteleros distribuidos por toda
la geografia provincial, en la que tam-
bién las casas rurales, los albergues y los
pequenos hoteles familiares tienen una
amplia oferta para ayudar a que las fa-
milias disfruten del encanto que ofre-

cen la naturaleza y el urbanismo rural.
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Fortaleza de Castilviejo, una joya desconocida de la provincia de Segovia.

Una tierra de fortalezas
La geografia provincial estd llena de va-
liosas muestras, que en una pequena
parte, y solo como ejemplo, podemos
conocer a través de algunas de las varias
rutas que pueden realizarse. En caso de
partir desde la capital provincial hay
que dirigirse hacia la villa de Turégano.
Aqui, en un altozano que domina el ca-
serio, se encuentra la fortaleza, cuya
restauracion se ha efectuado muy re-
cientemente. El interior presenta una
caracteristica muy especial: el primi-
tivo patio de armas fue cubierto en
1474 para ampliar la capilla, con lo que
el centro del edificio quedé convertido
en iglesia. Una espadana muy rele-
vante da cardcter singular al conjunto
de torres y murallas.

También emblemadtica resulta la for-

taleza de Pedraza, localidad amura-

-

Turégano es un caso
unico de integracion de
las arquitecturas civil y

religiosa

llada con una sola puerta de acceso al
caserio, que conserva en perfecto es-
tado muchos sus antiguos edificios y
casas solariegas. En una gran expla-
nada se encuentra el castillo, del que
Unicamente se conservan los altos
muros y otros contados restos, asi como
la torre del homenaje, de tres plantas y
forma cuadrada.

Desde Pedraza hay un corto camino
hasta el castillo de Castilnovo, situado
en un gran y arbolado parque; es de
planta cuadrada, con un amplio patio

central; ha sido sometido a una ade-

g
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cuada restauracion y hoy es propiedad
de la Asociacién Cultural Hispano-
Mexicana. Fue erigido por los Reyes de
Aragén y posteriormente pertenecié a
Don Alvaro de Luna y a los Reyes Ca-
télicos.

A ocho kilémetros se encuentra la
villa de Sepulveda, una de las mds pin-
torescas de la provincia, en la que solo
quedan algunos restos del antiguo cas-
tillo, mirando a la Plaza de Espana.
Pero la visita a este lugar hay que com-
pletarla con la visién de su conjunto ur-
bano y de monumentos tan ejemplares
como las romdnicas iglesias de El Sal-
vador, Nuestra Senora de la Pena y San
Bartolomé. Seria bueno extender un
poco mds nuestro itinerario y desde Se-
pulveda llegar a la pequena localidad
de Duratén donde, apenas cruzado su

puente romano, Contemplaremos una



maravillosa iglesia, con esbelta torre y
un meritorio conjunto de capiteles.
También desde Sepulveda, la Villa de
los Fueros, se puede viajar hasta Villa-
seca como punto de acceso a la ermita
de San Frutos, de estilo roménico y en-
clavada en un agreste paraje sobre las
hoces del rio Duratdn, en cuyas marge-
nes se contemplan los restos del Mo-

nasterio de la Hoz.

La provincia cuenta con
tres reales sitios, uno
de los cuales (el Palacio
de Valsain) se encuentra
en ruinas

La Ruta de los Castillos sigue hasta
Cuéllar, la segunda poblacién de la
provincia. Su castillo de los Alburquer-
que es un formidable ejemplo de las
fortalezas castellanas; bien restaurado
después de anos de destinarse a usos
varios, incluso a prision, hoy alberga
también un centro de ensenanza y el
archivo de los Alburquerque. Pero en
Cuéllar hay que ampliar la visita al
resto del conjunto urbano, en el que se
conservan viejos palacios y edificios
singulares, asi como una valiosa mues-

tra del arte mudéjar contenido en va-

rios templos; el de San Martin sirve

La piedra protagoniza el paisaje urbano de la localidad de Aylldn .

Fachada del monasterio de Santa Maria la Real de Nieva, en la localidad del mismo nombre.

ahora como Centro de Interpretacién
del Mudéjar. Y a un paso de la villa se
ubica el muy famoso santuario de la
Virgen del Henar.

Esta ruta apresurada por la provincia
de Segovia no puede finalizar sin visitar
sus reales sitios. Algunos restos se con-
servan del Palacio de Valsain, des-
truido por un incendio en 1697, por lo
que muchas de sus piedras fueron uti-
lizadas en la construccién del Real Pa-
lacio de San Ildefonso, cuyas obras se

iniciaron en 1721 por deseo de Felipe

V e Isabel de Farnesio. Muy bien con-
servado exterior e interiormente desde
siempre, es una muestra ejemplar de
residencias palaciegas reales. Junto a él
estd la bella colegiata que guarda el
panteén real. Elultimo palacio es el de
Riofrio, emplazado en medio de un am-
plio bosque de encinas por el que cam-
pan libremente ciervos y gamos. El
palacio, cuadrangular, posee una ma-
jestuosa escalera y valiosas obras de
arte, como asimismo un interesante y

curioso museo de caza.
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Patrimonio gastronémico

La irresistible atraccidn
del sabor segoviano

El patrimonio gastronémico de la provincia corre parejo al monumental en cuanto a
preferencias de los visitantes. La Diputacion impulsa el sello Alimentos de Segovia

La produccion agroalimentaria de Se-
govia es uno de los principales motores
econdmicos de su medio rural. También
sirve como base para una cocina tradi-

cional que iguala al patrimonio histérico

-,

y natural en cuanto a las preferencias
de los visitantes. Esta realidad, fruto de
un trabajo desarrollado a lo largo de los
siglos, tiene hoy su marco normativo y

promocional en la Marca de Garantia

Alimentos de Segovia, impulsada por la
Diputacién para dar cobijo a aquellas
empresas agroalimentarias que hacen
de la calidad de sus productos una sefna

de identidad. Esa calidad es precisa-




Patrimonio gastronémico
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mente la nota que define a la huerta de
Segovia, que abastece al mercado de ex-
celentes legumbres, puerros, zanaho-
rias, ajos o endibias, sobre todo en la
comarca del Carracillo.

También cabe mencionar una muy
arraigada cultura micoldgica, que desde
la particular orografia segoviana se tras-
lada a los fogones. Clima, cultura gas-
tronémica y diversidad paisajistica
también han hecho del lechazo y el co-
chinillo, asados en horno de lena, los dos
productos més famosos y populares. En
concreto, el cochinillo ha obtenido, gra-
cias a la iniciativa de algunos ganaderos,

restauradores y distribuidores, la Marca

La huerta segoviana
abastece al mercado de
excelentes legumbres
y hortalizas

de Garantia Cochinillo de Segovia, que
asegura un control de calidad de todo el
proceso para que tan suculento plato
llegue al comensal en las mejores con-

diciones. La ganaderia segoviana tam-

bién ha dado lugar a unos quesos de ex-
celente calidad, tanto de vaca como de

oveja, frescos y curados.

Un rdpido repaso a la produccién
agroalimentaria no puede dejar fuera al
sector vinicola, con dos DO (Rueda y
Ribera) que se suman ala DOP Valtien-
das y a las elaboraciones con el mar-
chamo Vino de la Tierra de Castilla y
Leén. Un complemento perfecto para

una gastronomia unica.
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marcada por la diversidad”

Los habitantes del medio rural deben tener la misma calidad de vida que los de la ciudad. A

ese empefio dedica sus esfuerzos el presidente de la Diputacion de Segovia, que destaca la
fuerza del sector turistico y el hecho de que la provincia sea puerta de entrada desde Madrid

Francisco Vizquez es desde 20171 el

méximo responsable de la Diputacién

de Segovia, puesto desde el que tra-
baja para evitar que existan “ciudada-

nos de primera y de segunda”, es decir,

‘14

que el habitante del medio rural tenga

menos oportunidades que el urbano.

-La suya es una provincia de marcada

personalidad. {A qué es debido?

-La provincia de Segovia posee nume-
rosas semejanzas con otras de la comu-
nidad, si bien es cierto que estd
marcada por la variedad, tanto en el

paisaje como en el patrimonio histé-



rico. Es una realidad que estamos

comprobando en la actualidad, con la
realizacién de estudios aéreos desde
drones (aviones no tripulados), y se
manifiesta en el cambio apreciable
desde la sierra hasta la meseta y el
pinar. Ese contraste se traduce en una
arquitectura diferente, e incluso en un

caracter diferente de sus habitantes.

-También es un territorio eminente-
mente agricola y ganadero.

-Desde el punto de vista econémico, el
sector primario de la provincia tiene

un peso especifico similar al de otras,

si bien con una presencia muy notable
del ganado porcino. Segovia es la se-
gunda provincia de Espana en esta ac-
tividad, solo por detrds de Lérida.
Actividad, por cierto, que se comple-
menta con una industria chacinera de
transformacién muy importante y de
la que se conoce mucho la IGP Cho-
rizo de Cantimpalos, pero que va

mucho més alla.

-{Y respecto a la agricultura?

-Hay un sector muy importante que
no es muy conocido: somos la huerta
de Castilla y Ledn, sobre todo gracias
a la comarca del Carracillo. Entre
otros productos, desde la zona se ven-
den matas de frutos rojos a las princi-
pales regiones productoras, con un
alto grado de exportaciéon. Como fené-
meno singular de nuestra economia
también destacaria el sector de la re-
sina, sobre todo en el entorno de Coca.
No podemos olvidar que el 60% del
terreno de la provincia es monte de

utilidad publica.

-{Cémo definiria el patrimonio cultu-
ral de la provincia?

-Desde el punto de vista cultural yo
destacaria la presencia de numerosos
templos de estilo mudéjar, sobre todo
en el entorno de Cuéllar, asi como las
iglesias de los siglos XII y XIII a lo
largo de la linea que marca la sierra.
También el alto ntiimero de fortalezas,
entre otros elementos. Lo verdadera-
mente singular es que esta riqueza que
se da en todos los 4mbitos tiene su
traslacion a la gastronomia, que la Di-
putacién respalda desde el sello Ali-
mentos de Segovia, muy ligado a la
cocina y a impulsar los productos que

vienen de la tierra.

-{Hasta qué punto condiciona su poli-
tica la vecindad con Madrid?

-Efectivamente, otra singularidad se-

Entrevista Francisco Vazquez

“Hemos dado un paso
para afrontar una caren-
cia muy importante: el
turismo de congresos”

goviana radica en que somos la puerta
de entrada a la meseta desde Madrid,
desde la mitad sur de Espana. Esto
cobra un significado especial si tene-
mos en cuenta que gozamos de una re-
lacién privilegiada con la capital de
Espana y con Valladolid: nos encon-
tramos muy proximos a ambas, a las
que estamos unidos por autovia o au-

topista y por tren de alta velocidad.-

-Lo cual tendr4 sus consecuencias en
el 4mbito turistico...

-Nuestra politica turistica siempre
tiene en cuenta ese hecho: que somos
el acceso desde Madrid, pero también
desde el resto del mundo. No pode-
mos olvidar que Segovia tiene aero-
puerto, el de Barajas, que se encuentra
a 50 minutos. Al mismo tiempo, nues-
tra provincia estd muy ligada a la cul-
tura y la historia. Este fenémeno se
manifiesta en que todo pueblo tiene su
ermita o su iglesia, pero también por-
que a Segovia se la conoce por el acue-
ducto romano, que es una sena de
identidad tanto de la ciudad como de
la provincia. También destacan el al-
cazar y la catedral, una de las mas
grandes de Espana, construida en el
siglo XVI después de que la antigua
fuera destruida durante la Guerra de

las Comunidades.

-{Cudles son los objetivos de su poli-
tica en este sector?

-Nuestro objetivo es que el turismo de
un solo dia, que es el que llega a la ca-
pital provincial, se convierta en una

visita de varias noches, o al menos de
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Entrevista Francisco Vazquez

fin de semana, que es el turismo que
ofrece la provincia. Entre otras cosas,
a través de una red de mds de 350
casas rurales. Y siempre ligando el tu-
rismo a actividades culturales propias
de la provincia. También de la ciudad,
ya que en ella hay entidades depen-
dientes de la Diputacién, como el
Museo de Arte Contemporaneo Este-
ban Vicente o el Teatro Juan Bravo,
un polo cultural que recibe numerosos
estrenos nacionales y que esta dentro
de la Red de Teatros de Castilla y
Leén. También cabe destacar el Insti-
tuto de la Cultura Tradicional Ma-
nuel Gonzélez Herrero, con un papel
esencial en el mantenimiento de nues-

tra cultura tradicional.

-{Qué retos tienen planteados?

-Hemos dado un paso adelante para
afrontar una carencia muy importante
que habia en Segovia, que es el tu-
rismo de congresos. Junto al Ejecutivo
regional, hemos tomado la iniciativa
para la construccién de un palacio de
congresos con capacidad para 1.200
personas, y que estard en marcha en
otono de 2015. Se estd construyendo
en un terreno propiedad de la Dipu-
tacion, entre la ciudad de Segovia y
Palazuelos de Eresma, muy cerca de
la estacién del AVE. Hay un nicho de
mercado que no atendiamos a pesar de
que es el turismo que mds dinero deja
por visitante. Nuestra politica turis-
tica también pasa por respaldar aque-
llas actividades que atraigan visitas,
aunque no estén organizadas por
nuestra entidad, como Titirimundi o
el Hay Festival. Eso si, siempre pone-
mos la condicién de que el programa
se extienda a la provincia. Ese es nues-

tro empeno.

-{Erigiria un monumento a los alcal-
des de pueblo?

-Por supuesto. Es una figura funda-
mental para nuestros pueblos porque

son la gente que de forma altruista
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estd al servicio de los municipios. 200
de nuestros ayuntamientos tienen
menos de mil habitantes y tienen ese
tipo de alcalde, que trabaja de forma

desinteresada por sus vecinos durante

las 24 horas. Por esa razén, en las

tomas de decisiones siempre tenemos
en cuenta la opinién de los alcaldes,
que son quienes mantienen la vida en

la provincia.

-<Qué opini6n le merece la actividad
de los grupos de accién local?

-Los grupos realizan una labor esen-
cial que merece la pena apoyar. Por
eso, conscientes de la disminucién de
lo aportado por el Magrama y la Junta,

hemos duplicado nuestra ayuda.

-Atn se escuchan voces que piden la
desaparicién de las diputaciones...

“Todo alcalde que llama
a la Diputacion sabe que
tendra una respuesta
dentro del mismo dia"

-Cuando alguien propone eliminar las
diputaciones yo no respondo; solo
digo que pregunten a los habitantes de
los pueblos. Siempre digo que la Di-
putacién se dedica a dos cosas: a las
personas y a los pueblos. A las perso-
nas porque mas del 50% de nuestro
presupuesto se destina a servicios so-
ciales. A nuestros pueblos porque casi
el otro 50% se destina a atenderlos. Sa-
camos adelante diferentes planes,
como el de caminos, el de ayudas ur-
gentes, el de casas cuartel o el del ciclo
del agua, para garantizar la depura-

cién y la calidad de las aguas.






Alberche-Pinares-Amblés-Voltoya-Sierra de Avila

Un entorno con todo el sabor

Destacan por su calidad los melocotones y otros productos de la huerta del Alberche, los
pifiones de la Tierra de Pinares y el cabrito, ademas de la carne de avilefia negra ibérica

Las cepas de Cebreros y del Valle del Alberche dan excelentes uvas para vinificar. Fotografia: Enrique Garcia Lobo.

Algunas de la producciones agroalimen-
tarias de esta comarca abulense replican
una forma de hacer de mucho tiempo,
de una cultura local que ha ido confor-
mando la historia de los territorios. Sin
embargo, el sector agroalimentario ha
sabido conservar pero también innovar
en un dmbito productivo al que se le
exige aseguramiento de la calidad, pro-
teccién del consumidor; proteccion de
la materia prima, y el cuamplimiento de
una ingente normativa de todos los 4m-
bitos administrativos.

Los productos de la zona son numero-
sos: melocotones y otros productos de
huerta del Alberche; pinones de la Tie-
rra de Pinares, truchas del Alberche, ca-
brito, etc. No obstante, nos referiremos
a algunos de ellos con reconocimiento o

amparados bajo etiquetas de calidad y

-,

El privilegiado paisaje de
la zona es consecuencia
directa del buen hacer de
los productores locales

que determinan claramente el paisaje
agrario.

Dos razones hay para hablar en pri-
mer lugar de la IGP Carne de Avila; se
trata de la primera denominacion de
carne fresca amparada en Espana, y
tiene ademds una fuerte vinculacién al
territorio donde se crian la ganaderia de
raza avilena negra ibérica. Mas de
40.000 vacas realizan cada ano su viaje
en busca de pastizales; la marcha de
estos rebanos trashumantes a lo largo de

las canadas es un claro ejemplo de man-

tenimiento de la cultura tradicional, de
contribucién a la conservacién del
medio natural y de sostenimiento de una
raza autéctona perfectamente adaptada
aun manejo extensivo.

Destacan por su produccién ecoldgica
productores de miel y sus derivados de
productos, carne, huevos, vino, etc. Aun-
que las vinas de las tierras de Cebreros
y el Valle del Alberche, son mucho més
antiguas; el vinedo y la elaboracién de
vino de esta zona adquirieron a media-
dos del siglo pasado cierta relevancia.
Ahora estos vinos gozan de reconoci-
miento internacional, elaborados con
uva de la zona. Nuevas bodegas han
apostado por un vino basado claramente
en las dos variedades locales: la garna-
cha yla albillo real (genéticamente dife-

rente a las demas albillos del pais).



Barco, Piedrahita y Gredos

Las patatas revolconas, la ternera de Avila, el cuchifrito y postres como las perrunillas
forman parte del extenso recetario gastrondmico del entorno abulense en Gredos

La gastronomia del entorno del Barco de
Avila, Piedrahita y Gredos se basa funda-
mentalmente en los productos agrogana-
deros producidos en el territorio, con un
nutrido grupo de platos tipicos que han al-
canzado un merecido prestigio. Predo-
mina la cocina tradicional, la de siempre,
centrada enla calidad y la autenticidad de
los ingredientes.

Mencién especial requiere la carne de
la ternera avilena negra ibérica, bajo la de-
nominacién Carne de Avila. Se trata de
una raza cuyas vacas se caracterizan por
la perfecta adaptacion para aprovechar el
entorno en el que habitan y la capacidad
para criar un ternero en un intervalo de
poco més de un ano.

La carne se distingue por la intensidad

y calidad de su sabor. Ademés el tostén o
cochinillo asado o cuchifrito, el cordero
asado y el cabrito son una buena opcién

€n cuanto a carnes.

La judia del Barco tiene
la epidermis muy fina
gracias a que el agua
recogida del Tormes

para el riego del
cultivo carece de cal

Tampoco hay que olvidar las judias del
Barco, a las que la ausencia de cal de las
aguas del Tormes con las que se riegan in-

cide en que desarrollen una epidermis

mas fina y un bajo contenido en oxalato
célcico. Cocinadas con productos obteni-
dos de la matanza del cerdo constituyen
una receta ineludible para quien visita la
comarca. Una matanza que ha pasado de
generacién en generacién desde los tiem-
pos més remotos y que deja tesoros gastro-
némicos como jamon, chorizo, lomo, o la
tipica morcilla de calabaza.

Una excelente alternativa son también
las patatas revolconas, o patatas machis,
con sus torreznillos, las sopas de ajo o sopa
castellana, las sopas canas o un buen plato
de setas de temporada. Como postres hay
que destacar las perrunillas, los huesillos,
las tejas, los mantecados, las torrijas, la
leche frita, las natillas y las yemas de santa

Teresa.
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Sierra de la Demanda

El mejor caracter serrano

Las alubias, los derivados del cerdo, la carne de vacuno y ovino, las piezas de caza, los quesos,
las cerezas y las setas forma parte de la amplia oferta gastronomica de la Demanda burgalesa

La cocina tipica de la Sierra de la De-
manda estd caracterizada por unas con-
diciones climaticas y orogréficas que, a su
vez, también resultan determinantes en
los trabajos. Y en el cardcter recio de sus
gentes. Asi, legumbres como las alubias
(acompanadas generosamente de arroz,
patatas, berza, chorizo, tocino, morcilla,
pata, oreja carne, etc.) han aportado
siempre las calorias necesarias.

Aqui ocupa un lugar destacado la alu-
bia roja de Ibeas, de color morado in-
tenso, redonda y brillante. Toma el
nombre de lalocalidad en la que mas ex-
tendido estd su cultivo, Ibeas de Juarros.
Es conocida por su suavidad y finura de
sabor. Durante la coccién, que debe ser
lenta, no se desprende el hollejo. El caldo
resulta achocolatado y espeso. Con esta
legumbre se elabora la afamada receta
burgalesa muy conocida como olla po-
drida.

Un lugar relevante, por su cardcter de
alimento biésico, le corresponde al cerdo
y asus derivados, que formaban parte de
la dieta durante el resto del ano. De ma-
nera habitual se criaba en la mayoria de
los domicilios para sacrificarlo en torno a
la festividad de San Martin. La matanza
constituia entonces un acontecimiento
social de primer orden.

La comarca estd especializada en la cu-
racién de jamones serranos procedentes
de cerdos blancos, sobre todo en Salas de
los Infantes y Pradoluengo. También se
elabora cecina. Y como no podia ser de
otra manera en esta zona burgalesa, la
morcilla constituye uno de los productos
m4ds reconocidos. Confeccionada con

sanore, arroz, manteca, cebolla, sal, pi-
g p

-,

La alubia roja de Ibeas se distingue por su suavidad y finura de sabor.

El ajo carreteroy la
caldereta serrana son
herencia viva de la
tradicion trashumante

mienta y pimenton -todo ello embutido
en tripa de cerdo-, cada elaborador le
aporta su toque personal y diferenciador.

La Sierra de la Demanda es una co-
marca de gran actividad ganadera, de
manera que pedir en el restaurante un
plato de vacuno o de ovino es siempre
apostar sobre seguro. El lechazo es de la

mejor calidad. Enla trashumancia de re-

banos a Extremadura tienen su origen re-
cetas como el ajo carretero -oveja macho-
1ra o carnero y rebanadas de pan cocido
durante toda la noche con ajo, sal, cebo-
lla, pimiento seco y guindilla- y la calde-
reta serrana: cordero u otras carnes
acompanadas de patatas.

La comarca es también privilegiada en
carnes de caza mayor y menor, y en setas.
La Sierra de Demanda es una de las
zonas con mayor riqueza micoldgica de
Espana. No faltan tampoco ricos postres,
miel, quesos, ni las cerezas de Covarru-
bias. Hay sendos proyectos para que la
miel y las cerezas de la zona obtengan su

marca de calidad.



Amaya-Camino de Santiago

Sabores de Castilla Original

El oeste burgalés dispone de una valiosa cabafia ovina cuya leche permite elaborar quesos
deliciosos. La produccion de cereales y oleaginosas centra la actividad agricola local

Pese a la despoblacién que padece la
comarca de Amaya Camino de San-
tiago y que ha supuesto un cambio re-
volucionario en el sector agrario
durante los tltimos 40 anos en la zona,
este dmbito supone un referente fun-
damental en la economia comarcal ya
que el 41% de la poblacién activa de-
pende del campo, (unas 350 personas)
y factura cerca de 130 millones de
euros.

Ademas en los ultimos tiempos ha
cambiado la forma de tenencia de la
propiedad ya que como fruto de esta
emigracién, hoy en dia, destaca el
arrendamiento. Una agricultura que
se apoya bdsicamente en el cultivo de
los cereales, seguido por las oleagino-
sas (girasol), patatas, leguminosas, re-
molacha, y en proporcion minima
hortalizas y frutales.

Pero el sector m4s critico de estos ul-
timos anos ha sido la ganaderia, ya que
practicamente han desaparecido las
explotaciones familiares de vacuno y
porcino. También presenta dificulta-
des el ovino y el caprino al ser explo-
taciones  pequenas vy medias,
extensivas y con pastoreo tradicional.
No obstante, la explotacién ovina se
presenta actualmente con mayores po-
sibilidades de cara al mercado y a la
rentabilidad de sus productos.

Son destacables las artesanias dedi-
cadas a la elaboracion quesera como
Quesos de Sasamon, Queso el Carras-
cal, Quesos Rico, Quesos Ilujor y
Quesos Mostelares. Varios de ellos
estdn inicidndose en la marca de cali-
dad territorial Castilla Original, que

certifica que las empresas y organis-

Bodegodn de quesos.

La marca Castilla
Original certifica la
calidad de servicios y
productos de la comarca

mos publicos de esta comarca burga-
lesa cumplen determinados criterios
de calidad preestablecidos en sus pro-
ductos y servicios.

Es una iniciativa que se enmarca en
el proyecto de cooperacion interregio-
nal Marca de Calidad Territorial Eu-
ropea en el que, junto a Adeco
Camino, participan en la construccién

y desarrollo de su marca otras 43 co-

marcas de Espana, nueve de ellas
asentadas en Castilla y Leon.

Los objetivos generales de Castilla
Original en Amaya Camino de San-
tiago son incrementar la competitivi-
dad territorial y la construccién de
una marca de calidad territorial
comun.

Por otro lado los objetivos en el pro-
pio territorio son que sus empresas
tengan fuerza en los mercados a través
de la cooperacidn, valorizacién de un
producto y territorio con atributos de
calidad suficientes para acceder a
mercados mas dindmicos y familiari-
zar al empresariado de la comarca con

los procesos continuos de gestion.
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Cabrera, Maragateria, Eria y Duerna

Aromas de la montana

Embutidos ahumados, salazones, miel de brezo, confituras, conservas vegetales y reposteria
forman un nutrido grupo de alimentos con personalidad propia en Montaiias del Teleno

Nacidos de la experiencia y la sabiduria
heredada de sus antepasados y con la
combinacién de los mejores ingredien-
tes surgen los productos agroalimenta-
rios de Montanas del Teleno.

Entre los aromas que envuelven estas
montanas leonesas encontramos embu-
tidos ahumados por recios lefos de en-
cina, roble o urz y curados al auspicio de
los frios vientos de los montes, dando
como resultado espectaculares chorizos,
salchichones, lomos, y las peculiares "an-
dollas’. Salazones de tentador aspecto y
delicado gusto en forma de suculentos
jamones y cecinas. Junto a los toques sa-
lados aparecen sensaciones dulces como
la miel de brezo que presenta un color
oscuro, es densa, sana y con todas las
propiedades medicinales de este deli-
cado néctar. Pero hay muchos mas eflu-
vios azucarados entre las Montanas del
"Teleno que provienen de chocolates, ho-
jaldres, mantecadas, pastas, roscones...

Junto alos aires montaneros ancestra-
les aparecen excepcionales innovacio-
nes en el sector agroalimentario en las
localidades de Tabuyo del Monte y Pria-
ranza de la Valduerna creando un inno-
vador eje de produccién que ofrece
verdaderos manjares a partir de frutos
silvestres y hortofruticolas locales si-
guiendo recetas propias que amalgaman
la tradicion gastrondmica y el panorama
gourmet actual, buscando satisfacer las
nuevas inquietudes gastrondmicas con
mousses, confituras, conservas vegetales,
escabeches, salsas, vinagres de fram-
buesa y satico o espiritosos.

Productos delicatessen que buscan la

excelencia avalados por marcas de ga-
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Corte de cecina a cuchillo.

Los jovenes emprende-
dores han sabido
mezclar la tradicion y
la cultura de siempre
con las nuevas técnicas

rantia e IGP como la carne de lechazo,
las alubias de LLa Baneza, las mantecadas
de Astorga y la afamada cecina, junto al
vino Tierras de Ledn, representado por
la Bodega Ribera del Ornia que alberga,
ademds, en sus instalaciones un Centro

de Interpretacion de la Vina y el Vino.

Una elogiable artesania gastrondmica
que nacid siendo una ocupacién muy fa-
miliar y ligada a la subsistencia, pero que
hoy en dia se ha convertido en una acti-
vidad con alto nivel profesional. Sin
duda, una manera dar salida a las aspi-
raciones de jévenes creadores que han
sabido captar la esencia y mezclar el res-
petoa la tradicién y a las peculiaridades
culturales con avanzada tecnologia
aportando toques que marquen la dife-
rencia y aporten la exquisitez que se pre-
tende con el objetivo de llegar a esa
‘calidad Montanas del Teleno’” que se

persiguc.



El Bierzo

Con los cinco sentidos

La dulce pera conferencia, la firme manzana reineta, el aroma especiado del popular botillo,
el sonido del fuego asando pimientos, un hermoso magosto de castafias... y mucho mas

Algunos productos del Bierzo con figura de calidad. (Composicién: Miratel Imagen)

Una cada vez mds asentada industria
agroalimentaria, basada en productos
de calidad, ha favorecido que en la co-
marca del Bierzo existan hasta seis fi-
guras de calidad propias y otra mds en
tramite.

Se trata de dos denominaciones de
origen: la DO Bierzo, referida al vino,
reconocida en 1989 y capaz de comer-
cializar anualmente mas de siete mi-
llones de botellas; y Manzana Reineta
del Bierzo, que incluye las variedades
reineta blanca y reineta gris de las que
se recolectaron en 2013 alrededor de
tres millones de kilos.

Existen también dos indicaciones

La manzana reineta
blanca y gris y el vino del
Bierzo estan bajo la
normativa de sendas DO

geogriéficas protegidas: la IGP Botillo
del Bierzo -ampara al rey de la gastro-
nomia berciana; un embutido fresco
(que es preciso cocinar) de varias car-
nes de cerdo- y Pimiento Asado del
Bierzo, que protege el cultivo del pi-
miento en la comarca y el proceso de

asado tradicional de la zona.

También hay dos marcas de garantia
reconocidas: Pera Conferencia del
Bierzo -muy jugosa, dulce, fresca y
fuente natural de calcio, fibra, potasio,
hierro y yodo, y rica en vitaminas- y
Castana del Bierzo -que esta presente
como castanas frescas, secas, cocidas,
harina de castana, pastas o cremas y
dulces elaborados de castana-. A estas
hay que anadir los tramites puestos en
marcha para la consecucién de la MG
Cereza del Bierzo.

Pero ademds, varias empresas ber-
cianas comercializan sus productos
bajo la IGP Cecina de Ledn y la men-
cién Vinos de la Tierra de Castilla y
Ledn.

Por otro lado, una Sociedad Agraria
de Transformacién (SAT) berciana
comercializa productos con el sello de
Produccién Integrada de Castilla y
Leodn, que garantiza la seguridad ali-
mentaria del consumidor y protege el
medio ambiente en todas sus fases.

Asimismo, varias empresas agroali—
mentarias y bodegas de la comarca se
distribuyen con el sello de Agricul-
tura ecoldgica de Castilla y Ledn.

A ello hay que anadir que la Asocia-
cién de Ganaderos y Criadores de
Ternera Natural del Bierzo comercia-
liza la marca colectiva Ternabi.

Ademis, hasta una docena de em-
presas agroalimentarias y una vein-
tena de bodegas de la comarca
berciana, independientemente de las
mencionadas figuras de calidad, distri-
buyen sus productos con el distintivo
Tierra de Sabor, avalado por el Insti-

tuto Tecnoldgico Agrario de Castilla

y Leén (ITACyL).
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Tierras del Qeste Salmantino

Gastronomia artesanal

La singularidad de este territorio fronterizo se refleja también en sus quesos y vinos.
Las ovejas aprovechan en régimen semiextensivo unos pastos ideales para producir leche

Las Tierras del Oeste Sal- r
mantino limitan con Za-
mora por el norte y con |
Portugal por el oeste. Un te-
rritorio fronterizo que lo de-
fine el rio Duero, donde
confluyen numerosas sin-
gularidades, fruto de sus
desfiladeros y de un micro-
clima mediterraneo. Un ‘te-
rroir’ que facilita cultivos
como la vid y el olivo, ade-
mids de naranjos y limone-
ros, el resto del territorio lo
conforma una plenillanura
ondulada donde se encuen-
tra la dehesa.

Las Arribes del Duero
cuentan con un nutrido pa-
trimonio natural, cultural,
histérico y turistico, refle-
jado en los diferentes y multiples pai-
sajes, el sector agroalimentario y
artesanal asi como una fauna y una
flora caracteristicas.

Un rasgo definitorio de la zona es su
gastronomia con una amplia variedad
y calidad indudable representada por
productos como los embutidos, la re-
posteria, los quesos, con su marca de
garantia Quesos Arribes de Sala-
manca o con los vinos y su denomina-
cién de origen Arribes; todos ellos
producidos con materias primas de
primera calidad, donde se atina tradi-
cion y modernidad.

En este rincén noroeste de la pro-
vincia de Salamanca, el Duero serpen-
tea haciéndose més profundo a su

paso por Las Arribes. Aqui encontra-

-,

Guisado segin la receta tradicional de la comarca.

mos el paisaje perfecto para los reba-

fos de ovino, que dan un sensacional

Los embutidos y la
reposteria del oeste
salmantino justifican

una visita a Las Arribes

queso de oveja gracias a la leche que
procede de animales que aprovechan
los pastos naturales mediante un sis-
tema semiextensivo

De lugares como Las Arribes, El
Abadengo, La Ramajeria y Vitigu-
dino, se conserva la idea de aquellos
pastores antiguos cuyos rebanos pro-
porcionaban la leche para la elabora-

cién de quesos. Un queso, que con un

¥

lento reposar y la atenta mirada de
maestros queseros, adquiere unos sa-
bores arraigados que lo convierten en
un manjar tnico e irrepetible.

Por su parte, el vino obtiene la De-
nominacién de Origen en 1998 unifi-
cando dos zonas de tradicién
vitivinicola localizadas entre Zamora
y Salamanca, y siempre vinculadas ge-
ograficamente por el recorrido fluvial
del magnanimo Duero. Una marca de
calidad que reconoce la tradicién viti-
vinicola de la comarca y el valor de las
variedades autdctonas minoritarias.
Dentro de las tintas destacan la Juan
Garcia, rufete, tempranillo, brunal,
garnacha y mencia, mientras que sus
vinos blancos salen de la verdejo, mal-

vasia y albillo.



Saldafia, Valdavia, Boedo, Ojeda

Bajo la influencia del rio

La vega del Carridn es idonea para el cultivo de la alubia de Saldafia. Las numerosas vacas
y ovejas que pastan en la comarca propician la actividad de varias queserias artesanales

Las elaboraciones vinculadas a los lacteos son numerosas en el territorio.

En las comarcas palentinas de Sal-
dana, Valdavia, Boedo y la Ojeda pre-
domina el monocultivo de cereales de
invierno en secano y maiz en regadl’o,
pero la diferenciacién en el dmbito
agroalimentario la ponen las alubias
de Saldana. Se trata de un cultivo de
regadio caracteristico de la Vega de
Saldana, a orillas del Carrién.

Esta alubia se distingue por la finura
de su hollejo, la suave cremosidad de
su textura y un sabor potente. Cabe
significar que las variedades autdcto-
nas habian desaparecido, de manera
que la reciente recuperacién del cul-
tivo en la Vega de Saldana se ha lle-
vado a cabo a través del programa de
desarrollo rural Proder y de la em-
presa Leguminor, con nuevas varieda-

des seleccionadas y mejoradas por el

En Herrera de Pisuerga
se celebra el Dia de la
Exaltacion de la Patata
Boedo Ojeda, para
resaltar sus cualidades

Servicio de Investigacién Agraria de
la Junta de Castilla y Leon.
Leguminor es una empresa formada
por agricultores de la Vega de Sal-
dana, que cultivan, seleccionan y en-
vasan las leguminosas que recogen en
esta comarca. Comercializan la alubia
blanca rinén, alubia pinta, garbanzo
pedrosillano y lenteja pardina; tanto
al natural como producto ya cocido
(garbanzo y alubia blanca). Son legum-

bres cultivadas a méds de goo metros

de altitud, lo que alarga el ciclo vege-
tativo e incide en una mejor calidad.
Herrera de Pisuerga supone el epi-
centro del territorio en el que se reco-
Ojeda,

sobradamente conocidas por su exce-

gen las patatas de la
lente calidad. En esta localidad se ce-
lebra anualmente el Dia de Exaltacién
de la Patata Boedo-Ojeda, en octubre,
para promocionar este tubérculo.

En la comarca también abundan los
establos de vacas y ovejas de leche, lo
que posibilita el buen hacer de varias
queserias artesanales como Quesos
Puebla (La Serna), Quesos La Ol-
meda, (Lagunilla de la Vega) y Quesos
Valle de San Juan (Villarrabe). Ade-
mids, en Herrera de Pisuerga, desarro-
lla su actividad la queseria de caracter

industrial Granja La Luz.
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Sierras de Béjar y Francia

Todo el sabor de las sierras

La serrania salmantina es tierra de Jamdn de Guijuelo y de vinos, que bajo la figura de
DOP apuestan por unas caracteristicas diferenciadas y muy apegadas al terreno

Degustacion de productos caracteristicos de la Sierra de Salamanca.

El turismo y la produccién agroalimen-
taria son los ejes fundamentales de la
economia en la Sierra de Salamanca.
Ademés hay que destacar que la calidad
medioambiental de esta preciosa zona
castellana es reflejo del nivel y la calidad
que se consiguen en sus diferentes pro-
ductos. Esta 4drea es Reserva de la Bios-
fera, y le aporta cierta exclusividad a sus
cultivos con la ayuda de los conocimien-
tos adquiridos por la poblacién local de
sus antepasados, para respetar y mante-
ner las caracteristicas del paisaje.
Dentro de su variada oferta destaca la
gran combinacién que supone sus dos
DOP. Por un lado aparece el Jamén de
Guijuelo que abarca préacticamente todo
el territorio suroeste de la provincia.
Tres son los factores que determinan la
calidad excepcional de estos jamones:
una raza pura y unica que recibe una ali-
mentacién natural a base de bellota, una
climatologia propicia y un sistema de cu-

racion artesanal.

-,

La apicultura esta to-
mando auge en la zona,
con una produccion
que mejora dia a dia

Todo ello da como resultado una
carne dulce, untuosa y fragante de los ja-
mones Guijuelo, que provoca en el pa-
ladar una explosion de aromas
delicados. Maridado con los vinos de la
denominacién de origen protegida Sie-
rras de Salamanca deriva en esa mezcla
de sabor de la zona. Esta DOP fue cre-
adaen 2010y enlaactualidad la forman
seis bodegas que, pese a su juventud, tie-
nen una apuesta decidida por la varie-
dad rufete, y que buscan la elaboracién
de vinos diferentes, con personalidad y
muy ligados a la tierra.

Completando las figuras de calidad de
la zona aparece la marca de garantia Ce-

reza Sierra de Francia, una fruta que

destaca por su gran calidad de azticar y
pulpa de gran firmeza. Su produccién se
encuentra bdsicamente dentro del Par-
que Natural de Batuecas Sierra de Fran-
cia. Entre las variedades de cereza que
se recolectan en la comarca podemos
destacar el corazon serrano, ambrunes y
burlat.

Al margen de figuras de calidad, po-
demos encontrar mermeladas de gran
mérito en la localidad de Herguijuela de
la Sierra. En esta misma localidad halla-
mos aceite producido en la Sierra de
Francia, elaborado a partir de variedades
locales como es la ocal y la manzanilla
cacerena.

Un sector en auge en las sierras de
Bejar y Francia es el dedicado a la api-
cultura. La actividad genera empleo, de
manera que en los ultimos anos se ha
multiplicado el nimero de apicultores.
La produccién y comercializacién de
esta excelente miel, y de otros derivados

meliferos, estd mejorando dia a dia.



Alba de Tormes, Campo Charro y Guijue]o

Donde el jamén es arte

La Denominacidn de Origen Jamdn de Guijuelo es el paradigma de la calidad en este tipo de
productos. Se elabora siempre a partir de piezas de cerdo ibérico, con una esmerada curacion

En el centro de la provincia de Sala-
manca encontramos una gastronomia
rica y variada pero el producto estrella,
sin lugar a dudas, es el Jamon de Gui-
juelo; una denominacién de origen que
fue creada en 1984, y que ampara los
jamones y paletas de cerdos ibéricos.
Los cerdos ibéricos proceden de distin-
tas dehesas de Espana pero la curacién
y maduracién de las piezas queda deli-
mitada a la zona de Guijuelo, donde se
cuida el proceso con virtuosismo artesa-
nal apoyado en el microclima de la zona.

Se distinguen dos calidades, ‘jamon y
paleta ibéricos de bellota’ y ‘jamén y pa-
leta ibérica’. La primera es procedente
de cerdos que han sido engordados en
montanera a base de bellotas y hierbas
propias del ecosistema de la dehesa. Se
identifica con precinto inviolable de
color rojo y una vitola de reserva plate-
ada, en la que se indica la anada a la que
pertencce. La segunda procede de ani-
males que han sido engordados utili-
zando piensos naturales, controlados por
el consejo regulador, como comple-
mento a la bellota o de forma exclusiva.
Se identifica con precinto inviolable de
color verde numerado y una vitola
blanca, también numerada.

Otra de las especialidades del territo-
rio es la carne de morucha y la ternera
charra como marca de garantia de la
zona, que tiene la particularidad de ser
una raza en la que no ha intervenido
ningtin otro ejemplar étnico. Esto le
aporta unas cualidades especiales y muy
diferentes. La carne de calidad de la raza
Morucha se produce en toda la provin-

cia de Salamanca. La dehesa es su habi-

El cerdo es el protagonista en el entorno de Guijuelo.

En Alba de Tormes son
tipicos los guisos de
perdiz, la chanfaina y

los dulces que elaboran

las monjas locales

tat natural. El resultado final es una
carne rojiza, que varia entre el rosa bri-
llante y el rojo cereza, con poca grasa 'y
bien distribuida, con gran intensidad de
sabor y aromas.

En Guijuelo ademés de los productos

relacionados con el cerdo encontramos
interesantes cereales y legumbres, ade-
més del tipico hornazo del Lunes de
Aguas, un elemento diferenciador de la
gastronomia charra bajo la marca de ga-
rantia. Es tipico también en la localidad
de Alba de Tormes, donde le acompa-
nan guisos de perdiz, la chanfaina, los
peces fritos, las almendras garrapinadas,
el turrén de pinones, los merengues. En
el capitulo de los postres destacan las
yemas de Alba y los dulces de las ma-
dres benedictinas, asi como los de las

madres carmelitas.
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Campina Segoviana

La despensa de la Campiia

El cordero lechal y el cochinillo forman parte de la identidad de este territorio segoviano.
La produccidn chacinera destaca por sus longanizas, jamones, lomos, chorizos y morcillas

El cochinillo se asa en horno de lefia segun la receta tradicional.

Segovia dispone de una campina muy
especial donde encontramos una situa-
cién ideal para la ganaderia y la agricul-
tura. Una zona donde el cochinillo y el
cordero son los grandes distintivos de la
gastronomia local y que desde siempre
produce estos alimentos de honor en las
celebraciones. Sus afamados asadores
han dado realce a estas exquisitas vian-
das, que con la sencillez en su prepara-
cién intensifican el sabor de esta carne
llena de aromas.

El cordero lechal de Segovia, tiene
que cumplir unos determinados requi-
sitos muy exigentes para garantizar que
se alcanzan unas condicioness que fija
la marca de calidad. Por otro lado, los co-
chinillos son criados en granjas especifi-
cas, dedicadas integramente a la
produccion de cochinillo protegido. La
alimentacion que reciben las madres, y
que su edad no excedera de las tres se-

manas, resultan determinantes. Solo se

-,

La huerta, en el
nordeste, produce
excelentes leqgumbres,
puerros, zanahorias
y también ajos

comercializardn animales enteros. Su
color externo es blanco, el interno rosado
y deberd estar senalizado con la marca
de garantia en una de sus orejas. Es un
producto que se comercializa tanto en
crudo como asado en horno tradicional;
la forma que mas fama tiene.

Para la elaboracién més popular se
debe asar en horno de lena. Se coloca al
animal de espaldas y se le abre el espi-
nazo de un lado al otro. Se debe utilizar
una cazuela de barro con agua y man-
teca, siendo necesarias unas tres horas
de coccidn para darle ese toque tan ca-

racteristico. Una vez cocinado, antes de

servir, se debe cortar con un plato para
certificar su ternura.

Ademas del cordero y el cochinillo en-
contramos en la Campina Segoviana
una huerta que se circunscribe al nor-
este de la comarca y destaca en la pro-
ducciéon  de  legumbres, puerros,
zanahorias y ajos.

Asimismo, destaca la produccién cha-
cinera con longanizas, chorizo cular,
lomo embuchado, jamén, morcillas y el
lomo fresco. Tiene una pequena presen-
cia en la DO de Rueda con el verdejo
como variedad autdctona. En cuanto a
los lacteos, hay una serie de queserias ar-
tesanas dedicadas a la elaboracién de
queso de oveja de muy buena calidad y
destacan las cuajadas, los yogures y los
flanes todos ellos elaborados con leche
de oveja. Ademds, existen numerosos
reposteros dedicados a la produccién de
rosquillas, hojaldres, coquitos, nevaditos,

florones, soplillos, ciegas y leche frita.



Nordeste de Salamanca

Ricos platos de puchero

El territorio del nordeste salmantino produce desde hace siglos algunas de las mejores
lequmbres del pais, como son el garbanzo pedrosillano y la lenteja de la Armufia

Algunas de las excelentes leguminosas de las tierras charras.

Los sabores del cultivo nos traen re-
cuerdos antiguos pero también influen-
cias mds actuales. La materia prima
siempre se ha cuidado en tierras cha-
rras ya desde tiempos prehistoricos con
aportaciones romanas y arabes, tanto
en la organizacién como en la eficiencia
de los cultivos.

El cereal, las legumbres y las patatas
son los pilares de los cultivos de las co-
marcas del Nordeste de Salamanca que
luego crujirdn como pan candeal y lle-
nardn de enjundia los platos hondos.
La lenteja de la Armuna y el garbanzo
pedrosillano tienen sus propias marcas
de calidad, pero la patata de estas tie-

rras busca también esta indicacién pro-

La patata esta en pro-
ceso de obtener la
marca de calidad que
acredite su excelencia

tegida con el objetivo de reconocer su
excelencia.

La lenteja de la Armuna es una de
las mejores de Espana. La creacion en
1992 de la denominacién especifica
que la protege supuso el reconoci-
miento para la gran calidad de esta le-
gumbre. Se caracteriza por un color

verde claro y un tamano que puede lle-

gar a los 9 milimetros de didmetro. A
diferencia de otras lentejas, no se des-
hace ni pierde el hollejo aunque pase
el tiempo de coccidn, y proporciona un
caldo claro y sabroso. Ya en la boca
destaca por su textura fina y uniforme,
su gran sabor y la suavidad de su piel.
La gran calidad se debe no sélo a las
condiciones que aportan el clima y el
suelo, sino también a la técnica tradi-
cional empleada por los agricultores
armuneses.

El garbanzo pedrosillano es una le-
gumbre originaria del municipio armu-
nés de Pedrosillo el Ralo. Es de
pequeno tamano pero muy fino y suave
y con una buena cochura. El Inventario
Espanol de Productos Tradicionales
define a esta leguminosa como una va-
riedad proxima a la castellana pero de
pequeno tamano. La forma del grano es
casi esférica, con tegumento liso. El
color caracteristico del pedrosillano es
el naranja amarillento.

Estas dos leguminosas del Nordeste
de Salamanca, junto a otras dos como
son el garbanzo de Fuentesatico y las
judias de El Barco de Avila, han creado
la Asociacién Legumbres de Calidad,
que permite compartir todos sus recur-
sos humanos, técnicos, materiales en
beneficio de sus respectivas indicacio-
nes geogréficas protegidas. Es una agru-
pacién con sede en el Centro de
Investigacion Promocién y Gestion de
la Legumbre. Se trata de un reciente
complejo financiado gracias al apoyo
econdmico del grupo de accién local
Nordeste de Salamanca en el munici-

pio armunés de Pajares de la Laguna.
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Montes Torozos — Vega Baja del Duero

La tierra de todos los vinos

La Zona Centro de Valladolid tiene vifiedos en las DO Rueda, Cigales y Toro, donde elaboran
vinos de caracteristicas muy diferentes pero de reconocido prestigio en todo el mundo

La Zona Centro de Valladolid tiene la
peculiaridad de que sus municipios for-
man parte de tres denominaciones de
origen: Rueda, Cigales y Toro. Estdn en
tramites de tener su propia Ruta del
vino, dentro de Acevin (Asociacién Es-
panola de Ciudades del Vino). Cigales
y Rueda han puesto en marcha recien-
temente sus recorridos, en los que ofre-
cen una vista global de la oferta
enoturistica.

Pero esta tierra de estupendos vinos
también ofrece un gran maridaje con
quesos, entre los que podemos desta-
car las queserias artesanas de
Pollos(Canarejal) y de Mucientes. Ela-
boraciones artesanales donde se cui-
dan todas las fases del proceso, desde
la atencién al ganado hasta la elabora-
cion de los productos que llegan a la
mesa. En la zona de Mucientes se ela-
boran infinidad de piezas, incremen-
tando ano a ano su produccién pero sin
perder en ningtin momento la esencia
y el encanto de lo artesano.

Este delicioso manjar se trata de un
queso de pasta prensada, elaborado con
leche cruda de oveja, lo que obliga a
una maduracién minima de 60 dias
antes de su venta. Es de formato cilin-
drico de caras planas y corteza lisa, de
color pardo y que adquiere diferentes
tonos en funcién del tiempo de madu-
racion. La pasta es firme y compacta
con un color mds amarillento cuanto
miés tiempo tiene el queso. Con mar-
cado sabor a oveja, dejando un agrada-
ble regusto y con tendencia al picor en
los m4s curados.

Debe tomarse a temperatura am-

biente y si te gusta lo tradicional se

I\SO

Produccidn quesera de Mucientes.

Las rutas del vino de
Cigales y Rueda acaban
de iniciar su propuesta

de enoturismo

puede acompanar de un buen tinto de
la zona como pueden ser los vinos ela-
borados con tempranillo, merlot y ca-
bernet sauvignon, con diferentes
crianzas que le sentardn perfectamente
al queso. Los quesos de la comarca tam-
bién combinan perfectamente con los
fabulosos rosados de Cigales.

Su produccién eminentemente agri-

cola, hace que sea un lugar donde el
pan tradicional encuentra en nuestros
pueblos un sitio donde encontrar siem-
pre pan de verdad; pan de pueblo. Este
es el caso de Villalar de los Comuneros,
o0 San Romén de Hornija, donde siguen
fabricando pan y bolleria como se hacia
hace anos.

Y es que esta zona es el lugar que mu-
chos conocen por su bolleria artesana.
No pasan desapercibidas las rosquillas
de palo, los hojaldres y los polvorones
de la Pasteleria Galicia de Tordesillas,
que produce durante todo el afo, y que
se exportan exitosamente como bien

merecen.



Tierra de Campos vallisoletana

Manjares entre muros de barro

El queso de Villalon, fresco con un ligero toque de sal, 1a lenteja y los productos de chacineria
como la cecina adobada, lomos y salchichones son caracteristicos de la zona vallisoletana

Embutidos, chacineria y quesos de la Tierra de Campos en la provincia de Valladolid.

La estepa castellana que conforma la
Tierra de Campos se convierte en una
excelente drea para pastos, muy apro-
vechados por la ganaderia ovina. De
ahi nacen espectaculares quesos de
oveja, tanto curados como anejos.
Destaca por su tradicion el queso de
Villalén, caracterizado por ser un
queso fresco con un ligero toque de sal.
Se diferencia ademids por su forma de
‘pata de mulo’ al ser elaborado en mol-
des de forma de semitronco cilindrico.
Al margen de los quesos, la comarca
vallisoletana destaca por su agricultura
extensiva de secano. También produce
una leguminosa que por sus especiales
caracteristicas de tamano, sabor y pala-
tabilidad hacen de un sencillo plato de
lentejas un placer con nombre propio.
Esta zona estd acogida a la Indicacién
Geogrifica Protegida (IGP) Lenteja de

Tierra de Campos, cuyo Consejo Re-

Los palomares de
adobe encierran una
deliciosa vianda en
forma de pichon

gulador tiene la sede en Mayorga.

La comarca de Tierra de Campos es
conocida y recordada por sus baluartes
de adobe que salpican la llanura, los pa-
lomares tradicionales. Son unos edifi-
cios representativos de su arquitectura
popular que ademas de ser un valioso
patrimonio encierran un delicioso man-
jar entre sus muros de barro, las palo-
mas de raza bravia y zurita, que dan un
producto de alta calidad. Hasta hace
bien poco estaba reservado al autocon-
sumo pero desde 1999 al amparo del

programa Leader II se creé el primer
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matadero de pichones que permitio
que el consumidor pudiera disponer en
el plato de este delicioso manjar de ma-
nera m4ds habitual.

Pero en toda gastronomia de calidad
no puede faltar un vino, y esta comarca
se encuentra acogida a la Denomina-
cion de Origen Tierra de Leén, inclu-
yendo vinos elaborados en las bodegas
de Mayorga, Cuenca de Campos y los
vinedos de Melgar de Abajo y Santer-
vés de Campos. Son elaboraciones nor-
malmente de la variedad prieto picudo.

En esta zona destacan también los
embutidos gracias a su arraigada tradi-
cion chacinera. Son productos de una
probada calidad, entre los que hay que
senalar algunos como las piezas de ce-
cina adobada, lomos, chorizos y salchi-
chones, que se presentan como
inolvidables entrantes en cualquier

mesa que se precie.
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Sanabria y Carballeda

Paladear la naturaleza

El cardcter fronterizo de Sanabria y la Carballeda ha dado lugar a una cocina tradicional
mestiza y de fuerte personalidad, basada en los productos de calidad que da la tierra

e

Las setas son las grandes protagonistas de la gastronomia autéctona de la comarca.

La peculiar orografia de la comarca de
Sanabria y la Carballeda y su condicién
de territorio de frontera son los elemen-
tos que mds han contribuido a formar
una gastronomia de marcada personali-
dad. El territorio cuenta con productos
autéetonos de gran calidad, del mismo
modo que muchos de sus platos tradicio-
nales surgieron de la influencia de otros
lugares. A la cercania de la frontera ga-
llega, de donde los pastores y comercian-
tes trajeron la més popular de sus platos
tradicionales, el pulpo, se le une la de
Portugal, que aportd el gusto por el ba-
calao y las salazones. La principal apor-
tacion originaria de la comarca es la
trucha sanabresa, de la que eran fervien-
tes seguidores personajes como Felipe
II, Fernando III, Alfonso XIII o el
mismo Alejandro Dumas después de su
recorrido por la provincia de Zamora.
Los buenos pastos que alimentan al
ganado local permiten obtener unas ex-

quisitas carnes de ternera, tiernas y sa-

-,

Los buenos pastos que
alimentan al ganado
local permiten obtener
exquisitas carnes,
amparadas por una IGP

brosas, que el viajero podra degustar en
presas, chuleta o chuletén. El buen co-
medor quedaré también satisfecho ante
uno de los platos més ricos: los habones,
alubias de gran tamano que se cultivan
enla zona y que se guisan con productos
del cerdo: tocino, morro y pata. El pulpo
tiene aqui una forma peculiar de prepa-
rarse, con sus ingredientes de aceite de
oliva, pimentén y sal. Ademas de los
mencionados, también destaca la exis-
tencia de otros platos, como pueden ser:
el caldo sanabrés, de berza, el caldo de
leche y castanas, las patatas con migas,

el corzo, el jabali y los embutidos de

cerdo. Una de las terneras mds sabrosas

es la de raza alistano-sanabresa, cuya
carne se halla amparada por una indica-
cién geografica protegida. También cabe
mencionar las manitas de cerdo guisadas
al mds puro estilo sanabrés, asi como la
carrillada de ternera con cachelos o los
botillos; los famosos botillos que tanto
gustan a Luis del Olmo, pero que no solo
se hacen en el Bierzo.

Mencién aparte merece una cocina
verndcula basada en las setas y los hon-
gos, con los cucurriles y los boletus edu-
lis como protagonistas. Asimismo, la
abundancia de manzanos en la comarca
hizo que esta tierra fuera durante anos
proveedora de los lagares del norte de
Espana para la elaboracién de sidra na-
tural. Hoy, y de la mano de emprende-
dores sanabreses, se ha comenzado a
producir sidra en el territorio. Argumen-
tos més que suficientes para hacer de
esta comarca un destino ideal para el de-

nominado turismo gastrondmico.



Aliste, Tabara y Alba

Paraiso de setas y castarios

La micologia centra una parte importante de la actividad agroalimentaria de Aliste, Tabara
y Alba. Varias empresas se dedican al envasado y comercializacion de los hongos locales

Distintas elaboraciones de productos micolégicos.

En tierras zamoranas encontramos la
comarca de Aliste, Tabara y Alba, una
zona que se caracteriza eminente-
mente por su vida agricola y ganadera.
Dentro de la agricultura encontramos
zonas de secano donde se cultivan di-
ferentes tipos de cereal y aparecen
abundantes pastos para la ganaderia.
También abundan huertos en las in-
mediaciones de los pueblos donde se
siembran frutos que son destinados
tanto para el consumo humano como
para el de los animales.

Pero centrdndonos en el sector in-
dustrial, uno de sus grandes alicientes

en el mundo micoldgico. Las setas tie-

El sector ganadero
cuenta con el respaldo
de la Marca de Garan-

tia Ternera de Aliste

nen mucho peso en la actividad local,
siendo un referente en Espana en
cuanto a seleccién, manipulacién y
envasado de estos productos. Claro
ejemplo son empresas como Faundez
Gourmet, Conservas Gabemar o
Nando Silvestre, especialistas en setas
silvestres como boletus u otras varie-

dades locales. Pero, ademds, también

tienen entre su oferta interesantes fru-
tos del bosque.

Otro elemento a destacar en Aliste,
Tabara, y Alba son los castanos que
durante el otono se lleva a su mdxima
expresion con la celebracién de ma-
gostos populares. Ademds de esta
fiesta tradicional, la relacién con la
castana tiene una gran importancia
gastronémica, que ha dado como re-
sultado la creacion de una empresa fa-
miliar donde también tiene cierto peso
el higo. Conservas Setra comercializa
la castana longal, una variedad autdc-
tona y abrid sus puertas hace algo mas
de un ano en la localidad de Trabazos
con una premisa clara entre sus obje-
tivos: la artesania.

Lalongal es la variedad utilizada en
todas sus elaboraciones y es transfor-
mada hasta en seis variedades: en al-
mibar con café, en almibar con
whisky, también se encuentra preco-
cinada para acompanar a carnes o cre-
mas y una especial para pescados. Por
supuesto, la encontramos para postres
y tostadas. No hay que olvidarse de las
tradicionales castanas pilongas.

En el sector ganadero destaca la
carne de ternera. Hace ya unos afos
que se puso en marcha la marca de ga-
rantia Ternera de Aliste, que gestiona
la Asociacién para la Promocion de la
Ternera de Aliste con sede en Fonfria.
Asimismo, y debido a las abundantes
y variadas zonas de bosque, existen
numerosas empresas que se dedican al
envasado y comercializacién de pro-
ductos derivados de la colmena como

la miel, polen y propdleos.
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Valles de Benavente

Espléndido banquete

La riqueza agricola, piscicola, ganadera y cinegética de la zona se pone de manifiesto
en numerosas recetas tradicionales. El pimiento morrdn local es ideal para cocinar

La abundancia agricola, ganadera, pis-
cicola y cinegética de la comarca de
los Valles de Benavente se hace pa-
tente en la mesa. Toda esta zona de
Zamora posee variedad de productos
y sabores caracteristicos, que dan
como resultado una gastronomia en la
que destaca su tradicion.

Hay elaboraciones de toda la vida,
con piezas de caza como elemento di-
ferenciador dentro de sus encuentros
gastronémicos. Destacan los picho-
nes, las perdices, las palomas, codor-
nices y liebres, todo ello cocinado
segtin las recetas transmitidas de ge-
neracion en generacion. Junto a estas
carnes tienen mucho peso las truchas
de la regién que se pescan en los rios
Orbigo y Tera, dos de los rios truche-
ros por excelencia de la zona y con
mds fama de las provincias de Zamora
y Ledn, aunque su comercializacién
esta prohibida por ley.

Como acompanamiento perfecto,
tanto de carnes como de truchas, apa-
recen el queso de oveja y los pimien-
tos de la zona, donde destaca el
cultivo del pimiento morrén. Toda
una tradicién en la comarca de los Va-
lles pero particularmente en el valle
del Tera. Entre las variedades que se
dan en la zona destaca este pimiento
morrén, ya que posee un tamano
medio y grande en torno a 500 gra-
mos. Presenta un color intenso, piel
lira y tres o cuatro morros en uno de
sus extremos. Suele ser un pimiento
muy carnoso y es ideal para cocinar.
También existen otras variedades
como el de piquillo, lora y guindilla

para conservar en Vinagre, aunque en
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En el mercado es posible hallar algunos de los mejores productos de la zona.

Como postres destacan
los feos, la tarta capu-
china y la del cister,
con almendras y huevo

esta zona zamorana son minoritarios.

Acompanando a este banquete ti-
pico de la zona encontramos los Vinos
de Calidad de los Valles de Bena-
vente, con elaboraciones basadas prin-
cipalmente en la variedad prieto
picudo. También se encuentran por la
zona vinedos de tempranillo y men-
cia. Aunque la comarca de Benavente

siempre se caracterizé por los vinos

rosados de aguja, actualmente se ela-

oran ademds vinos blancos, rosados
y tintos, bien sean jévenes o envejeci-
dos en barrica.

Para poner punto y final a este ho-
menaje gastrondmico, entre los Valles
de Benavente podemos encontrar de
postre los feos o la tarta capuchina.
Pero el postre mas tipico de la co-
marca es la tarta del Cister, una espe-
cialidad de la cocina zamorana. Se
trata de una receta de origen conven-
tual, que hoy en dia es elaborado arte-
sanalmente por las monjas de
Benavente. Posee ingredientes como
almendras molidas, y suele estar cu-

bierta con huevo hilado.



Campos, Pan y Norte del Duero

Pan, vino, pichones y lechazo

La tierra produce un cereal de alta calidad, que posibilita variadas elaboraciones selectas de
panaderia y reposteria. Cuenta con diferentes indicaciones geograficas protegidas

En la comarca zamorana de Campos,
Pan y Norte del Duero, en el cuadrante
nororiental de la provincia de Zamora,
tiene un peso importante dentro de su
economia el sector primario, ya que
mds de la mitad de la poblacién activa
se dedica a esta actividad.

Los cultivos predominantes son los
cereales, leguminosas y oleaginosas en
secano y la remolacha y el maiz en re-
gadio. Este ultimo es aproximadamente
un 5% de la superficie cultivada. La ca-
bana ganadera también es bastante nu-
merosa, destacando el ganado ovino,
porcino y bovino.

Ya fijandonos en el sector secundario,
la industria que mayor peso tiene es la
agroalimentaria, con especial relevan-
cia de la dedicada a la elaboracién de
pan, bolleria y pasteleria, debido a la
gran produccién de cereal. También
hay que destacar la de productos carni-
cos y del queso, con la Denominacién
de Origen Queso Zamorano, elaborado
con leche de razas autdctonas, tanto
churra como castellana.

Destacan tres empresas de la zona
que elaboran excelentes quesos como
son Licteas Castellano Leonesas de
Fresno de la Ribera(que ha obtenivo en
varias ocasiones el premio al mejor
queso de oveja del mundo), Lacteas Re-
villa de Villarrin de Campos y Quesos
Campostera de Villalpando.

Uno de los valores agroalimentarios
que surge como simbolo claro del terri-
torio de Palomares, son los patés que
comercializa la empresa Pichones
Bueno -ubicada en Manganeses de la
Lampreana- bajo la marca DelaFuente:

de pichon al Pedro Ximenez y otros.

Pichones estofados del Restaurante Labrador. Fotografia: Tomas Lopez

El lechazo, la lenteja

pardina, el chorizo, el

queso y la harina son
de alta calidad

Y para armonizar esta carne qué
mejor que los vinos de la Denomina-
cién de Origen Tierra del Vino de Za-
mora, a la que pertenecen doce
municipios con dos bodegas inscritas:
Bodegas Vinas Zamoranas de Coreses
y Bodegas Seleccionadas Armando de
Roales del Pan.

Pero si nos sabe a poco también en-

contramos los vinos de calidad de los
Valles de Benavente, con siete munici-
pios inscritos en esta figura de calidad,
y una bodega perteneciente a la co-
marca como es Bodega Mitus de Villal-
pando.

Por ultimo, entre sus productos au-
téctonos también destaca el lechazo de
Castilla y Leon, con Indicacién Geo-
gréfica Protegida; una excelente lenteja
pardina de Tierra de Campos, con
treinta y ocho municipios integrados en
esta IGP; el chorizo zamorano -también
con marca de garantia- y la harina tra-
dicional zamorana, que dispone asi-

mismo de figura de garantia.
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Toro, Guarefa y Tierra del Vino

De tradicidn vitivinicola

La comarca cuenta con las DO Toro y Tierra del Vino, reconocidas por la alta calidad de sus
producciones. Quesos, lechazo, embutidos, legumbres y ajos también gozan de prestigio
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Bodegdn con productos caracteristicos de la zona zamorana.

Paseando por el territorio de Toro, Gua-
rena y Tierra del Vino se descubre un
auténtico paraiso del vino donde residen
dos denominaciones de origen como son
Toro y Tierra del Vino. Dos zonas con
gran tradicién vitivinicola como de-
muestra la edad de sus vinedos.

Por un lado, la DO Toro presenta vi-
nedos centenarios y un sello de identi-
dad que radica en la variedad autéctona
tinta de toro, aunque también elaboran
con malvasia, garnacha o verdejo. Son
vinos que gozan de reconocimiento por
la exquisitez, creatividad y autenticidad
de los elaboradores. Atnan el conoci-
miento de generaciones de viticultores
con la evolucién y mejora de procesos.
La tierra y el clima dan lugar a una tinta
de toro con unas cualidades que aportan
color y una estructura singulares. Como
resultado surgen vinos auténticos, diver-
sos y llenos de matices, que conforman
un autentico maridaje con otros produc-

tos agroalimentarios propios de la zona.
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Vinedos centenarios, y
terrenos y clima, posi-
bilitan elaboraciones
de vinos con una
personalidad propia

Por otra parte, la DO Tierra del Vino
cuenta con vinedos que rondan los 60
anos, y muchos de ellos centenarios. Pro-
porcionan una identidad especial. La
zona presenta un entorno idéneo para
mantener esta actividad con terrenos
aluviales y un clima especifico, que po-
sibilita grandes elaboraciones con tem-
pranillo y garnacha en sus tintos o
verdejo, moscatel y malvasia para sus
blancos. Hay variedad de vinos con
blancos, frescos y untuosos o de final
amargo, rosados sedosos con recuerdo de
mora y fresa y, sobre todo, tintos crianza,

reservay gran reserva sabrosos, Carnosos

S

y equilibrados, con aromas de frutas sil-
vestres o de vainilla con frutas rojas,
segtin las variedades. Destaca la tempra-
nillo en los tintos.

Junto a los vinos aparece una produc-
cién agroalimentaria con un diversifi-
cado maridaje de productos. Destacan
los quesos de oveja, lechazo, ibéricos de
bellota como jamén serrano, paleta de
cerdo curada, lomo embuchado o cabe-
cero, chorizo y salchichon extra.

Ademas, la produccién hortofruticola
y de legumbres alcanza altas cotas de ca-
lidad aportando sabores auténticos y
condimentos tradicionales y saludables,
que otorgan a la gastronomia un matiz
muy especial. El ajo es un emblema de
la produccién agroalimentaria de la co-
marca, un cultivo milenario con varieda-
des blanca, rosada y en la fase joven de
la planta denominada ajete. Es muy uti-
lizado como condimento para la cocina,
con la sopa de ajo como receta estrella,
que ha pasado de sustento bésico a deli-

Cioso manjar.



Turismo

El turismo crece en numero
de viajeros y pernoctaciones

Mas de 2,7 millones de personas visitaron Castilla y Ledn en el primer semestre del afio,
con un incremento de casi el 2% en la contratacion de alojamientos rurales

Las cifras positivas que registra el tu-
rismo nacional tienen su reflejo en el
sector de la comunidad, como revelan
los indicadores sobre alojamientos turis-
ticos hechos piiblicos de forma reciente,
y que corresponden al primer semestre
del ano. En ese periodo, el niimero de
viajeros que visitaron la comunidad su-
perd los 2,7 millones, lo que supuso un
incremento del 4,5 1% respecto al mismo
periodo de 2013. Al mismo tiempo, au-
mentaron las pernoctaciones, que se si-
tuaron en mds de 4,4 millones, con un
incremento del 4,65 %.

Cabe destacar el buen comporta-
miento del turismo rural en ese periodo,
ya que la evolucién en el primer semes-
tre del ano es también positiva segiin re-
flejan los datos del Ministerio de
Industria, Energfa y Turismo, aumen-
tando el 1,88 % de viajeros y el 2,54 %
de las pernoctaciones en establecimien-
tos de este tipo, respecto al periodo de
enero a junio de 2013. En lo que se re-
fiere a la posicién que ocupa la comuni-
dad con respecto al resto de regiones,
segun los datos del ministerio hay que
destacar que Castilla y Leén contintia
siendo lider en turismo rural, ya que
acapara el 21,53 % de todos los viajeros
que hacen turismo rural en Espana y ha
registrado el 18,17 % del total de las per-
noctaciones. La segunda posicién la
ocupa Cataluna, con el 11,96 % de los
viajeros y el 10,97 % de las pernoctacio-
nes.

La Consejeria de Cultura y Turismo
tiene como objetivo la internacionaliza-
cién turistica de la Comunidad. En este

sentido hay que senalar los datos que re-

Un grupo de turistas durante una visita a la ciudad de Valladolid. Fotografia: Gustavo Roda

Franceses, britanicos
y alemanes son los
extranjeros que mas se
acercan a la comunidad

coge el Instituto de Estudios Turisticos,
IET, en cuanto a la entrada de turistas
extranjeros a Castilla y Ledn. Estos
datos senalan el aumento en la ocupa-
cién de alojamientos en estos primeros
seis meses del ano, del 11,87 %, respecto
al mismo periodo del pasado ano, y si-
tuan el crecimiento de la comunidad por

encima del conjunto de Espana, que fue

del 7,29 %. La importancia del gasto tu-
ristico que han realizado los visitantes
extranjeros en la regién en lo que va de
ano se refleja en el aumento de este in-
dicador que también recoge el IET, y
que se ha incrementado un 9,03% res-
pecto al mismo periodo de 2013, alcan-
zando la cifra de gasto total de
285.218.377 euros, lo que situa a Cas-
tilla y Leén como la comunidad de inte-
rior donde mas gasto de este tipo se ha
realizado. El mayor porcentaje de turis-
tas nacionales corresponde a Madrid,
con un 27,68 %, mientras que la proce-
dencia de los visitantes extranjeros ha
sido de Francia (18,05%), Reino Unido
(13,14 %) y Alemania (10,49 %).
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La informacion geogrifica
de la regidn, en un solo clic

Enla web www.cartografia.jcyl.es se puede localizar, visualizar y descargar toda Ia
informacion sobre ortofotografia, cartografia urbanistica y usos del suelo de la comunidad

El portal de cartografia e informacion
geografica de Castilla y Leon, Idecyl, re-
cibe al dia mas de 1.500 visitas. A través
de www.cartografia.jcyl.es se ofrece, de
forma gratuita y libre, la localizacién, vi-
sualizacion y descarga de toda la infor-
macion sobre ortofotografia, cartografia
topogréfica, geologia, usos del suelo, car-
tografia urbanistica, bienes de interés
cultural, informacién medioambiental,
suelo industrial, informacion geografica
de la PAC o catastro, entre otras.

El portal de la Infraestructura de Datos
de Castilla y Ledn (Idecyl), pone asi a dis-
posicion de los ciudadanos, de las empre-

sas y de las administraciones la cartografia
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y lainformacién cartogréfica de la Comu-
nidad para el analisis, planificacion y es-
tudio de cualquier actividad que se
realice sobre el territorio.

Esta web integra todos los datos geogra-
ficos de las diferentes administraciones
publicas, facilita la consulta superpuesta
de todas las bases de datos favoreciendo
el cumplimiento de los estdndares de in-
teroperabilidad y permite obtener resul-
tados globales que no serian posibles en
la consulta por separado.

Una vez localizados, los datos se pue-
den visualizar o descargar directamente
mediante unos sencillos ments a través

de los cuales, finalmente, se remite la in-

formacion por correo electrénico. Todos
los servicios de localizacién, visualizacién
y descarga de Idecyl estdn disponibles
gratuitamente y cuentan con autoriza-
cién libre para uso comercial.

En proximas fechas estara disponible
también una versién de visores de mapas
municipales, que permitird a los ayunta-
mientos -con un enlace en su pagina web-
ofrecer un visor de mapas personalizado
con la cartografia e informacién basica de
referencia de su municipio. Ademds, se
pueden realizar peticiones de cartografia
e informacion geografica a las oficinas de
informacion territorial y a través de las

nuevas tecnologias.




Medio ambiente

La mayor superficie forestal

Castilla y Ledn es la comuni-
dad espafiola con mayor ex-
tension de terreno arbolado.
Con mas de 4,8 millones de
hectdreas y un porcentaje te-
rritorial del 51%, esta media
es superior a la mundial

La superficie forestal de la Comuni-
dad asciende a 4.838.441 hectdreas,
que representa el 51 % del territorio
de Castilla y Ledn, segtin del Estudio
de la Propiedad Forestal de Castilla y
Leén realizado por la Junta en colabo-
racién con el Ministerio de Agricul-
tura, Alimentacién y Medio Ambiente
(Magrama). El estudio es una herra-
mienta fundamental para movilizar los
recursos forestales, crear riqueza y em-
pleo en el marco del Programa de Mo-
vilizacién de Recursos Forestales
aprobado recientemente por la Junta
de Castilla y Leon.

Asi, Castilla y Ledn es la comunidad
auténoma de Espana con mayor su-
perficie forestal, con un porcentaje te-
rritorial superior a la media europea y
mundial. El numero de propietarios
forestales de Castilla y Ledn es de
719.039, con una superficie media de
6,73 hectéreas por titular. La provin-
cia con mayor superficie forestal y nu-
mero de propietarios es Leén, con més
de un millén de hectareas, y la menor
Valladolid con 150.000 hectdreas.

El 55 % de la superficie es de propie-
dad publica y el 45 % privada, en linea
con la media europea. En el norte de
la Comunidad predomina la propie-
dad publica de los terrenos rondando
el 8o %, en el caso de Ledn. Las pro-

vincias del centro de Castilla y Leén

El ndmero de propietarios forestales en la regién asciende a 719.039.

tienen unos porcentajes de propiedad
mas equilibrados y conforme se
avanza al sur predomina la propiedad
privada en las provincias con dehesas -

Avila y Salamanca especialmente-

La mayor parte de los
terrenos forestales
publicos, el 68%, esta
declarada como de
Utilidad Publica

donde el 82 % de los terrenos corres-
ponden a propietarios privados.

Los ayuntamientos, juntas vecinales,
comunidades de villa y tierra y otras

entidades publicas son los principales

propietarios forestales de la Comuni-
dad. En total, constituyen 5.405 titula-
res que poseen mas de 2,6 millones de
hectéreas.

El tamano medio de estas propieda-
des es muy proximo a las 500 hecté-
reas. Los montes de mayor entidad se
sittian en la provincia de Soria y los
mas pequenos en Valladolid. El mayor
propietario de Castilla y Leén es la
Junta con més de go.ooo hectéreas.

El grueso de la superficie forestal
publica, el 68%, estd declarada de Ulti-
lidad Publica y es gestionada de
comun acuerdo entre las entidades
propietarias y la Junta. Estos montes
constituyen un valioso patrimonio fo-
restal pues concentran los bosques de

mejor calidad y los mds productivos.
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Una partida de cazadores en el burgalés Valle de Mena. Fotografia: A. Allende

Imprescindible para una
caza convertida en recurso

Ejecutivo regional y Federacion de Caza de Castilla y Ledn han presentado Cazdata,
el estudio espafiol mas completo sobre la captura de especies cinegéticas

El director general de Medio Natural,
José Angel Arranz, y el presidente de
la Federacion de Caza de Castilla y
Ledn, Santiago Iturmendi, han presen-
tado el resultado del programa Caz-
data, una publicacién que contiene el
anilisis de los datos de captura de las
especies y la evolucion de la practica
cinegética en Castilla y Ledn, a partir
de una serie histérica de las illtimas 2.1
temporadas de caza. Este nuevo banco
de datos aglutina informacién sobre

capturas, rendimientos, danos, presién

-,

Esta base de datos
analiza aspectos como
rendimientos o tenden-
cias de las poblaciones

cinegética y tendencia de las poblacio-
nes. Cazdata es el estudio mds impor-
tante realizado en Espana sobre las
especies cinegéticas, fruto de un pro-
yecto impulsado con el objetivo anali-

zar los rendimientos de las especies de

caza, la presién de la practica cinegé-
tica, las medidas, las tendencias demo-
gréficas de las poblaciones, y los danos,
entre otros aspectos. Para la elabora-
cién de Cazdata se ha trabajado con
una amplia base de datos proporcio-
nada por los clubes deportivos de caza
que se encuentran integrados en la Fe-
deracién de Caza de Castillay Leén y
que han aportado, temporada tras tem-
porada, una serie de datos normaliza-
dos relativos a la actividad cinegética

de los cotos que gestionan.



Orniturismo

Castilla y Ledn se abre
al turismo ornitolégico

La propuesta de la comunidad para este sector en auge ha estado presente en las ferias
Birdfair, en el Reino Unido, y Dutch Bird Fair, en los Paises Bajos

Ejemplar de sorda, una de las especies que se pueden observar en la comunidad. Fotografia: A. Allende

La Consejeria de Cultura y Turismo ha
participado este verano en las ferias Bird-
fair de Reino Unido y Dutch Bird Fair
de Holanda, principales eventos especia-
lizados en turismo ornitolégico de Eu-
ropa. Estas acciones responden al
creciente interés por el turismo de natu-
raleza, que supone ya entre un 1oy un
15% del trdfico mundial de viajeros, por
lo que existe un nicho de mercado en el
que los territorios de Castilla y Leén
pueden realizar una gran labor. Se es-
tima que en Europa hay unos diez millo-
nes de turistas que viajan para observar
aves. El perfil del viajero atraido por esta
motivacién se caracteriza por su elevada
estancia y gasto medio, con una perma-
nencia en el destino de una semana y un
desembolso de unos mil euros.

Castilla y Leon cuenta para estos even-

La Consejeria de
Culturay Turismo
acudio a Birdfair junto
a miembros del
proyecto Trino

tos, con un expositor enel que propor-
ciona informacion sobre el destino y pro-
mueve contactos con turoperadores y
medios de prensa especializados intere-
sados en la comunidad o que ya trabajan
el producto turistico. La Junta acudié a
la feria inglesa de Birdfair, que se celebrd
en el Humedal de Rutland, junto a
miembros del proyecto Trino, en el que
estdn presentes treinta grupos de accién
local pertenecientes al programa Leader-

cal, las agencias especializadas Nayade

y Wildwatching Spain, las empresas de
turismo activo Two Birds-One Stone y
Ver Aves - Birding in Spain’s Wild West,
asi como representantes de la Montana
Palentina. Se presenté la importante
oferta que Castilla y Ledn tiene en este
dmbito a visitantes y numerosos profesio-
nales. En concreto, se mantuvieron una
treintena de encuentros con profesiona-
les del sector, principalmente ingleses,
pero también de otros paises como Esco-
cia o Finlandia para presentarles las nu-
merosas posibilidades que ofrece Castilla
y Ledn para este tipo de turismo de na-
turaleza. Desde la consejeria se subraya
que la riqueza natural de la region, junto
a la diversidad de sus ecosistemas -mon-
tana, llanura, paramo, estepas, humeda-
les y riberas- hace de ella un destino ideal

para los ecoturistas.
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Turismo

La Via de la Plata como ruta
hacia la internacionalizacion

Nueva alianza turistica entre comunidades autonomas y ciudades para la promocion
de este camino milenario, que se abre a los mercados mas alla de los Pirineos

La ciudad de Salamanaca, en plena Via de la Plata, vista desde el Palacio de Fonseca.

Castilla y Leon se ha implicado en una
nueva alianza entre comunidades auté-
nomas y la Red de Cooperacién de Ciu-
dades en la Ruta Via de la Plata como
una oportunidad para la internacionali-
zacion de la oferta y de los recursos tu-
risticos de un itinerario histérico cargado
de atractivos culturales, patrimoniales y
naturales que recorre cuatro comunida-
des auténomas espanolas.

La consejera de Cultura y Turismo,
Alicia Garcfa, participé en Madrid en la
firma del plan anual de actuaciones en
torno a esta ruta, y aseguro que este tipo
de acciones son de gran importancia
para complementar la estrategia puesta

en marcha por el Ejecutivo regional en
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La Via de la Plata es
un recurso que puede
abrir puertas en los
mercados de Italia,
Francia o Alemania

mercados como Francia, Alemania, Por-
tugal o Italia. Garcia invitd a los miem-
bros de la Red de Cooperacién a
participar en el Mercado de contrata-
ci6én de servicios turisticos de Castilla y
Leén promocionando y comerciali-
zando laruta. La firma se realizé en pre-
sencia de la secretaria de Estado de

Turismo, Isabel Borrego, con la que pre-

viamente tuvo lugar una reunién en la
que se abordé la senalizacién de la Ruta
Via de la Plata en la Red Estatal de Ca-
rreteras.

La consejera de Cultura y Turismo
destacé que la promocién conjunta de la
Ruta Via de la Plata, a través de la Red

e Cooperacién, supone para Castilla y
Leon una mayor internacionalizacion de
su oferta y de sus recursos turisticos, al
ser un itinerario atractivo para el turismo
internacional. También recordé que las
bases de la politica turistica de la comu-
nidad son la internacionalizacién, el
apoyo a la comercializacién, la concerta-
cién institucional y la colaboracién entre

los ambitos publico y privado.



Micococina

El tesoro oculto del bosque

El IV Congreso Internacional de Micologia ‘Soria Gastrondmica’ se centrara en el mundo
de las setas y las trufas, donde Castilla y Ledn ocupa una posicion de liderazgo

Bajo el titulo ‘Sineste-
sia y trufa negra’ la
Consejeria de Cultura
y Turismo organiza el
IV Congreso Interna-
cional de Micologia,
‘Soria Gastronémica’
que se celebra el 27y
28 de octubre. El en-
cuentro se enmarca en
una semana que estard
repleta de actividades
relacionadas con las
setas y los hongos y
que colocardn a Soria
y a la comunidad
como referente en
estas materias.

La gastronomia de
Castilla y Leén ha pa-
sado de ser un servicio
complementario  a
ocupar una parte fun-
damental del turismo, ya que se ha con-
vertido en una de las principales
motivaciones para realizar un viaje a la
comunidad. Asi, de los 57 millones de
turistas que visitaron Espana en el ano
2012, mis de siete millones lo hicieron
para realizar exclusivamente una acti-
vidad gastronémica y siete de cada diez
visitantes comieron en un restaurante.
La Consejeria de Cultura y Turismo,
consciente de este cambio de tendencia
del mercado, presentd el pasado ano el
Plan Estratégico de Turismo Gastroné-
mico, con el objetivo de convertir a la
comunidad en destino privilegiado y
referencia mundial de este tipo de tu-

rismo. En esa linea se han disenado va-

f

rias acciones, que permitirdn mejorar y
sistematizar la promocién de la gastro-
nomia de Castilla y Leén, y de forma
especial aquellas relativas al turismo
micoldgico, donde la comunidad ocupa
una posicion de liderazgo, ya que Cas-
tilla y Ledn posee més de 1.500 espe-
cies de hongos, muchas de ellas
comestibles.

Dentro de estas acciones de promo-
cién Soria volver3 a ser el centro mun-
dial de la micologia gracias a la
celebracién del IV Congreso Interna-
cional de Micologia, ‘Soria Gastroné-
mica’. Girard principalmente en torno
al uso de uno de los elementos mds

apreciados del mundo de la micologia,

s

La trufa negra es uno de los elementos mas apreciados en la micologia.

Mas de siete millones
de turistas visitaron
Espana en 2013 con la
gastronomia como
principal reclamo

la trufa negra. En su uso se combinan
diversos aspectos y sentidos: color, olor,
sabor, o tacto, razén por la que el con-
areso lleva el lema ‘Soria Gastrono-
mica. Sinestesia y trufa negra’, y en su
celebracidn, se combinardn, ademds de
aspectos gastrondmicos, diversas tem4-
ticas y disciplinas: culturales, cientifi-

cas, artisticas, y musicales.
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El nuevo Leader

Los grupos Leader dan
el salto a la madurez

El respaldo de la Union Europea al trabajo de los grupos de accion local justifica el
planteamiento de estrategias plurifondo que fortalezcan un desarrollo territorial integrado

Mas de dos décadas después de su na-
cimiento, Leader ha demostrado ser un
eficaz instrumento de dinamizacién so-
cioecondmica de los territorios rurales.

En su trayectoria, los grupos de accién

1‘44

local han gestionado los diferentes pro-
gramas de desarrollo desde el método
Leader, ademds de numerosos proyec-
tos de cooperacién trasnacional e inter-

territorial en temas muy diversos de

gran interés para el desarrollo de las
zonas rurales de nuestro pais. A pesar
de las dificultades, han sido muchos y
muy importantes los logros de los gru-

pos, y ello gracias a que los programas
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se han gestionado directamente en los
territorios por los propios colectivos
acompanando a la poblacién, tutelando
la puesta en marcha y la ejecucién de
cada una de las iniciativas, garanti-
zando llevarlas a un buen final. Muchas
veces dando los primeros pasos en sec-
tores que eran pricticamente inexisten-
tes en las zonas rurales.

Desde los grupos se ha contribuido a
impulsar y mantener la estructura em-
presarial de las comarcas rurales en sec-
tores estratégicos para el medio rural
como la industria agroalimentaria, la ar-

tesanfa o el turismo rural; se ha prote-

La utilizacion de
diferentes fondos
a través de Leader
es coherente con
el modelo integral

gido el patrimonio y se han creado ser-
vicios bdsicos mejorando la calidad de
vida de la poblacién; se ha frenado la
despoblacién de los pequenos munici-
pios y se han creado y consolidado
miles de puestos de trabajo. Y traba-
jando desde una perspectiva de des-
arrollo comarcal, siendo protagonistas
y responsables en la toma de decisiones,
ademds de fomentar la inversién em-
presarial, se ha realizado una gran labor
social con el fomento del asociacio-
nismo, el apoyo a la igualdad efectiva
de la mujer y la participacién de la ju-
ventud.

Después de mas de 20 anos de des-
arrollo rural con el método Leader, el
modelo estd suficientemente probado,
desarrollado y evaluado. El modelo ya
ha alcanzado de manera sobrada su ma-
yoria de edad. En los tiltimos anos el ca-
mino hacia el desarrollo del medio
rural, se ha visto alterado por la grave
crisis que afecta a nuestra sociedad in-
virtiendo las tendencias: el medio rural
se ha convertido en algunos casos en el
receptor del fracaso del desarrollo glo-
bal: el regreso a los pueblos lo han
hecho en los tltimos anos jévenes sin
trabajo, con muy pocos recursos y con
cargas familiares en muchos casos.

En el momento actual hay que evitar
que se produzcan desequilibrios aun
mayores de los que ocurrieron en déca-
das anteriores. Hay que hacer un es-
fuerzo por senalar al medio rural para
que sea tenido en cuenta en las decisio-
nes del nuevo modelo global. El mundo
rural sigue siendo necesario para el

mundo global y supone soluciones im-

prescindibles para nuestra sociedad,
como generador de alimentos, como ge-
nerador de un medio ambiente limpio
y capaz de combatir el calentamiento
global, como generador de energias lim-
pias y como elemento de equilibrio de
la poblacién urbana/rural.

Para conseguir afrontar los problemas
alos que se enfrentan nuestros pueblos,
es necesario disenar nuevas estrategias
con enfoque territorial manteniendo la
identidad de los territorios. Para ello Eu-
ropa, en el marco comunitario 2014-
2020, propone un enfoque Leader
mejorado, con estrategias de desarrollo
rural reforzadas que contemplen tres
prioridades: se nos pide un crecimiento
inteligente, sostenible e integrador. La
nueva Europa, en el escenario 2020, nos
pide ademds mantener como principios
horizontales el desarrollo sostenible, la
promocion de laigualdad entre hombres
y mujeres y la no discriminacion.

Las estrategias de desarrollo deben
tener por tanto un enfoque territorial,
basdndose en los recursos y en la iden-

tidad territorial, deben ser integradas y

Las estrategias de
desarrollo deben ser
multisectoriales e
integradas, con un
enfoque territorial

multisectoriales, con visién estratégica,
aprovechando las identidades y los pun-
tos fuertes de cada comarca, reforzando
relaciones entre acciones de los mismos
o diversos sectores y potenciando vin-
culos mediante el trabajo en red e inclu-
yendo las necesidades de los grupos mas
desfavorecidos. Planteando diferentes
soluciones para diferentes necesidades
y oportunidades. La innovacion debe
seguir presente en los nuevos progra-
mas de desarrollo, ofreciendo nuevas

formas de pensar y hacer en mercados,
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productos, servicios, métodos de tra-
bajo, o en innovacion social. Es necesa-
rio plantear estrategias de desarrollo
plurifondo que permitan fortalecer el
desarrollo territorial integrado. La utili-
zacién de diferentes fondos a través de
Leader es coherente con el modelo in-
tegral y la tinica via que puede garanti-
zar la consecucién de los objetivos
estratégicos.

La Unién Europea, en el escenario del
marco 2014-2020 pone a disposicién de
los grupos de accién local una serie de
instrumentos financieros, permitiendo
que las Estrategias de Desarrollo combi-
nen todos los fondos del Marco Estraté-
gico Comun. Esta posibilidad, recogida

ya en el Acuerdo de Asociacién es una

No se pueden desapro-
vechar las oportunida-
des que brinda la UE
ante las necesidades
del medio rural espanol

-,

necesidad para el medio rural cuya
puesta en marcha depende de la debida
articulacién por parte de las comunida-
des auténomas, que no debe cerrar esta
puerta para el futuro de los municipios
rurales. El método Leader ha ofrecido
unos resultados con un fuerte éxito en
todos los dmbitos y desde Europa se re-
conoce a los Grupos espanoles con la su-
ficiente eficiencia, transparencia y
madurez para que la experiencia del
plurifondo se ponga en marcha como
propuesta de futuro para el mundo
rural. Ante las necesidades que plantea
el medio rural espanol, no se puede des-
aprovechar esta oportunidad que posi-

bilita la

fundamental que los territorios puedan

Unién  Europea.  Es
aprovechar todos los recursos que se
puedan poner a su alcance.

En la situacién de crisis actual es una
obligacién y una necesidad aprovechar
todos los instrumentos que posibiliten el
desarrollo de los pueblos de Espana. No
se puede argumentar la complejidad ad-

ministrativa y por ello prescindir de una

En el escenario Europa
2020 debemos reforzar
el desarrollo local sin
limitar la flexibilidad
del enfoque Leader

herramienta con la potencialidad que
permite el plurifondo en el mundo rural.

En la situacién de crisis actual no se
puede perder ni un minuto retrasando
los procesos, es urgente preparar un
marco claro de actuacion para el el inicio
del nuevo marco comunitario que per-
mita solucionar los problemas a los que
nos enfrentamos en el presente y que
pueden determinar el futuro de nuestra
region.

En el escenario de Furopa 2020 es ne-
cesario reforzar el desarrollo local sin li-
mitar la flexibilidad del enfoque Leader,
con una normativa clara y simplificada
que permita ser eficaces en el logro de
los objetivos de la Estrategia Europa

2020.
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GRUPOS DE ACCIO’N LOCAL PARTICIPANTES EN EL PROYECTO
DE COOPERACION "HERMES. LA COMUNICACION COMO
VECTOR DE LA IMAGEN DEL MEDIO RURAL
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