Sabores 09 acoge la presentacion del
Recetario de Cocina Popular de Castilla

y Ledn, el estudio mas ambicioso sobre la
tradicion gastronomica de la Comunidad

Para el estudio, que recoge 11.780 recetas tradieis, se ha
entrevistado a casi 3.000 personas de 2.800 nudéepsblacion de
Castillay Ledn

La consejera de Turismo, Maria José Salgueiroadasjue Sabores
09 sirve de reconocimiento a la “década prodigiakala cocina
regional y apuesta por potenciar el turismo gastroco como
“segmento estratégico” para el futuro del turisradadComunidad

Zamora, 22/06/09 Cerca de 200.000 kilémetros recorridos, 2.800lidades visitadas
y 3.000 testimonios grabados han sido necesariasgalaboracion del Recetario de
Cocina Popular de Castilla'y Leon, el estudio nmABieioso jamas realizado sobre la
tradicion gastronomica de Castilla y Ledn, queaeresentado esta mafiana en el
Congreso Regional de Gastronomia, Sabores 09equedebra durante dos dias en
Zamora.

Las 11.780 recetas que recoge el informe han aglgrendes protagonistas del
encuentro, que congrega a las cabezas visiblesateina de Castillay Leon, a
empresarios de hosteleria, ‘jovenes valores’ dgassronomia y colectivos
profesionales. El estudio ha sido dirigido por Jasié Alonso Ponga, director de la
Catedra de Estudios de la Tradicion de la Univaside Valladolid, y coordinado por
Benigno Garrido, responsable de Gastronomia de.Sotu

En opinion de estos expertos, el trabajo “tiene sprvir de base para futuros
planteamientos a corto plazo, que permitan la @yeate rutas gastronémicas
transcomarcales y transprovinciales”, pero tamba&re que “fijar los cimientos” para
investigar y crear rutas transnacionales “que prepiel enriquecimiento de nuestra
gastronomia con la unién de otros elementos allenfientera”. “Las rutas
gastronOmicas transfronterizas con Portugal pugdiben ayudar al desarrollo
turistico de todo el occidente de Castilla y Ledrd sefialado Alonso Ponga.



El Recetario de la Cocina Popular de Castilla yrLe® un inventario fruto de un
ambicioso trabajo de investigacion que, entre satenidos y como elemento principal,
“contiene recetas que deben ser consideras cormeeles base, es decir, herramientas
de trabajo para los profesionales de la cocina@lgd@quellas personas interesadas en la
culinaria de nuestra region”, ha destacado Ben@awido. Muchas de estas recetas se
pueden cocinar tal cual, pero otras requieren nteagdretacion, una recreacion y

muchas veces la busqueda de los ingredientes.

El recetario también rompe muchos tépicos al ifieati ciertos platos con nuestra
region que no se tenian como tales. Tal es el égedgh gazpacho, repartido por
nuestra geografia con 66 recetas diferentes, @mdas identificadas con la siega. Entre
los contenidos, ademas de la receta con sus iegtedi hay informacion sobre la
forma de transmision, sobre su vinculacion com&mo, la época en que se cocina,
cuando se consume e incluso curiosidades, dichefsanes.

Bien de interés cultural

Ha sido la consejera de Cultura y Turismo, MargéJealgueiro, la encargada de
inaugurar esta segunda edicion de Sabores, un@ocage ha aprovechado para
subrayar que la gastronomia “es un bien de infEt¥gnonial, etnografico y cultural,
pero también un producto turistico”. “La cocinaueseje fundamental en la concepcién
y desarrollo de un producto turistico de calidadgye ademas de ser un tractivo
turistico en si misma, se integra de forma activaualquier viaje”, ha apuntado.

Para Salguero, “Sabores 2009 supone un reconoc¢orada década prodigiosa que
vive nuestra cocina”, ademas de ser una ocasigugmgara “reivindicar la diversidad
como factor que distingue a la gastronomia de GagtLeon”. También servira para
“establecer pautas para lograr que la calidadext¢alencia sean un referente en este
sector”. También hizo votos por “reforzar la imagexial de los profesionales,
partiendo de la premisa de que gran parte de guepgrrte de la competitividad del
turismo de Castilla y Ledn depende de los recunsozanos del sector”.

Homenaje a Carlos D. Cidon

Maria José Salgueiro ha presidido el homenaje lpcengreso ha dedicado al cocinero
leonés Carlos Dominguez Cidon, de quien ha dicled‘cpn su cocina buscaba
transmitir sensaciones a los comensales, y astdodurante muchos afios, combinando
tradicion y modernidad”.

También se ha recordado la figura de Fernando P@nesidente durante afios de la
Asociacion Provincial de Empresarios de Hosteldeia/alladolid, quien segun
Salgueiro “consiguié que la hosteleria de su ciumage un lugar de referencia en el
panorama gastrondémico nacional”. Asimismo, recglo® los concursos nacional y
provincial de pinchos, asi como la Feria de Di&akadolid, “son actividades que han
contribuido de manera vital al desarrollo de latblesia y han creado escuela”.

La revolucioén silenciosa



El cocinero benaventano Pedro Mario Pérez ha defeha ponencia sobre ‘La cocina
de vanguardia en Castilla y Ledn’. En su opinidmy‘en dia nuestros jovenes
cocineros tienen mas recursos para prepararsébyr naca formacion reglada y con
buenos criterios, hay infinidad de escuelas forblenacionales y extranjeras, con la
posibilidad de depurar su aprendizaje en cocingsektigiosos cocineros por todo el
mundo, pero también hay que tener claro como debserdirnos desarrollando
nuestro trabajo”. En ese sentido advirtié de gas lasualidades en la cocina no
existen; solo existen el trabajo, la investigaclaa,pruebas, el compromiso, el ser
concienzudos y constantes, y también el ser hasiesto

Para él, “en los ultimos seis afios la nueva cdwnexperimentado un realce que esta
latente, que aun siendo escasa la oferta, se dérewen salud y criterio, con interés y
ganas”. “Prueba de ello son las valoraciones gaeéhaoen en las ultimas guias; por
ejemplo la guia Michelin, que desde el 2001 hagyahta concedido mas estrellas que
en toda su historia, pero no menos importante ila gapsol, que hace exactamente lo
mismo en los ultimos afios concediendo muchos roles que nuca”, ha recalcado.

Pinchos y tapas

El vallisoletano Antonio Gonzalez fue el encargddanalizar el fendmeno de la mini
cocina. Asi, recordo que la nueva cocina de autmcma de vanguardia “no cuajo en
toda la geografia espafiola; al menos, no en lanauers un principio, ya que la cocina
tradicional y los asadores priman sobre ningure drara él, “la profesionalizacion de
nuestro oficio ha ayudado en gran medida a esteonielo llamado la mini cocina,

gue en mi opinion no es otra cosa que actualizewdaa tradicional a través de nuevas
técnicas aprendidas de los grandes maestros cesagditendencias, pero en un
formato pequefio”.

Todo ello, “sin la necesidad de tener que tirajabhrestaurante familiar, el meson de
nuestros abuelos, o de dar por obsoleto el bavd#ela vida, donde se preparan las
mejores croquetas o callos de la localidad”. “Emiai cocina todo tiene su sitio, su
lugar, de modo que podemos mantener nuestras akgades de toda la vida e ir
incorporando esas nuevas creaciones que se ngerfwto de la experiencia de
nuestro trabajo”, ha sefalado. “Y para eso los w@os de pinchos y tapas, que han
aparecido como algo tan cotidiano para todos, aosagudado a dar forma a esa nueva
realidad llama mini cocina”, ha recalcado.



