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Pla tos tí pi cos de As tu rias es una obra bien do cu men ta da
que ex pli ca con sen ci llez, en el len gua je usual de las amas
de ca sa, to do lo que es pre ci so pa ra ob te ner un buen éxi to.

En ella es tán pre sen tes los pla tos más fa mo sos de As tu rias,
des de las hu mil des pa ta tas gui sa das con lau rel, o las so co- 
rri das «pa ta tes viu des» a las co mi das de las mon ta ñas, que
des de ha ce si glos pre pa ra ban los pas to res, o las ri cas cal- 
de re tas de los puer tos de mar, sin ol vi dar la re pos te ría que,
en tie rras del Prin ci pa do tie ne una im por tan cia ca pi tal.
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TO DAS LAS RE CE TAS DE ES TE LI BRO ES- 

TÁN

CAL CU LA DAS PA RA SEIS PER SO NAS
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PRÓ LO GO

Ma ría Lui sa Gar cía Sán chez es la po pu lar Ma ría Lui sa, sin
más. Una ex per ta acre di ta da y re co no ci da en el be llo y no- 
ble ar te de la co ci na y una ena mo ra da de la cu li na ria re gio- 
nal de su tie rra.

Ma ría Lui sa es as tu ria na de Mie res del Ca mino. Ten go
sus li bros de di ca dos y he se gui do de cer ca los re sul ta dos
de sus cur si llos so bre pla tos tí pi cos de As tu rias, im par ti dos
en muy di ver sas lo ca li da des del Prin ci pa do.

Las amas de ca sa di cen de ella que sus re ce tas son in fa- 
li bles, que no hay más que apli car las al pie de la le tra y to- 
do sa le a pe dir de bo ca. Ahí es tán sus obras con un mon- 
tón de edi cio nes a cues tas, au men ta das, co rre gi das y en ri- 
que ci das.

Es te pro lo guis ta no es de los que an da en tre pu che ros,
le van tan do la ta pa de las ca ce ro las por las co ci nas. Sí cree
co no cer bas tan te bien su tie rra y los hom bres que la ha bi- 
tan, por que la ha re co rri do y la si gue re co rrien do en to das
di rec cio nes, en bus ca de la As tu rias un tan to per di da pe ro
nun ca ol vi da da. O, si lo pre fie ren, en bus ca de la As tu rias
un tan to ol vi da da pe ro nun ca per di da.

Sin ce ra men te, hay que con ve nir con los que —co mo
Luis An to nio de Ve ga— di cen que los as tu ria nos so mos
unos co mi lo nes mag ní fi cos, que te ne mos una co ci na es- 
plén di da, a la que ha acu sa do con po ca jus ti cia de ser cor- 
ta; que dis po ne mos de unos pro duc tos ve ge ta les y ani ma- 
les so ber bios, pe ro que lue go da mos la sor pre sa, por que
re sul ta que nos ven muy afi cio na dos a la dul ce ría, afi ción
és ta —afir man— im por ta da por nues tros in dia nos. Por fin,
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al gu nos as tu ria nos gran do nes pro cla man que te ne mos una
co ci na glo rio sa. Bue no, es to aca so sea «pa sar se» un po co.

Lo de co mi lo nes mag ní fi cos es muy cier to. Ade más, la
co sa vie ne de muy atrás. Ya lo ha bía ad ver ti do Es tra bón:
en tre ga lle gos, as tu res y cán tabros eran muy fre cuen tes los
gran des ban que tes fa mi lia res.

De en ton ces acá ca ye ron mu chos si glos, pe ro no ca ye- 
ron los co mi lo nes mag ní fi cos. Sa be mos que los gran des
ban que tes en As tu rias con ti nua ron sin in te rrup ción, ha cién- 
do se sun tuo sos los nup cia les.

Nos re cuer da Prie to Ban ces, que «en el si glo XIV los ex- 
ce sos de lu jo en es tas co mi das pro vo ca ron en Ovie do un
ma les tar so cial; la emu la ción y la en vi dia arrui na ban a mu- 
chas fa mi lias y los efec tos eran tan des mo ra li za do res que el
con ce jo de Ovie do, reu ni do en el año 1318 en la igle sia de
San Tir so, to mó di fe ren tes acuer dos pa ra con te ner el des- 
pil fa rro. Mas to do fue inú til, co mo tam bién fue ron inú ti les
las pro vi sio nes y las prag má ti cas dic ta das por los Re yes Ca- 
tó li cos y por Car los V con el mis mo fin…».

En cuan to a que la afi ción a la dul ce ría ha ya si do im por- 
ta da por nues tros in dia nos, lo po ne mos en du da. La raíz
pue de es tar en el can te lo o ros cu, que era un pan he cho
con hue vos y azú car que lle va ba la «mo za de la ces ta» de- 
trás del pa drino en la co mi ti va nup cial. Es te ros cu de nues- 
tras mon ta ñas se ofre cía en las gran des so lem ni da des y ter- 
mi na ba su bas tán do se des pués de la mi sa can ta da. Del ros- 
cu he cho con hue vos y azú car se pa só al dul ce y a la dul ce- 
ría, que era re fi na mien to, os ten ta ción. O sea un can te lo de
lu jo.

La afi ción a la dul ce ría se ha he cho im pa ra ble. Exis te en
to dos los pue blos de As tu rias, in clui das las bra ñas y al deas.
En más de una bra ña me sir vie ron co mo pos tre «bra zo de
gi ta na» en vez de las clá si cas na tas o del ge nui no re que- 
són, que lle va ban siem pre y si guen lle van do las va quei ras
por las ca sas de Luar ca.
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Des pués vi nie ron los en víos de dul ces en pla tos de por- 
ce la na y en se gui da la tar ta nup cial, co ro na da por una ri- 
dícu la pa re ja de no vios, cos tum bre, al pa re cer, im pues ta
por la Ru bia Al bión. Con lo cual des te rra mos el can te lo, del
que tan to sa bían por la Po la de Allan de y Gran das de Sali- 
me, ig no ra mos aquel ros cu qui ro sano y per di mos el pro fun- 
do sig ni fi ca do del lla ma do por Can gas del Nar cea y Ti neo
«pan del tso ru».

Que na die se me en fa de: nues tra co ci na no ha tras cen- 
di do a los ni ve les al can za dos por la vas ca, la ga lle ga, la ca- 
ta la na.

De fe cha re la ti va men te re cien te da tan nues tras so cie da- 
des gas tro nó mi cas y más aun las de la Bue na Me sa, y no
por fal ta de «vo ca ción». Aquí hay mu cho «gour met» y po- 
quí si mo «gour mand».

Con cier ta pro yec ción pú bli ca es tá bu llen do la de la
Bue na Me sa que pre si de en Ovie do el Aca dé mi co Emi lio
Alar cos, cu yos co fra des sue len cin ce lar sa bro sas cró ni cas en
las pá gi nas de la pren sa lo cal, co mo las de Gra cia No rie ga,
Mén dez Ries tra, Ve lar de y otros. Juan San ta na me de cía ha- 
ce po cos días que era in mi nen te la sali da de un nue vo li bro
su yo el te ma. Lo ce le bra mos de ante ma no, él tam bién per- 
te ne ce a aque lla Bue na Me sa. La úl ti ma cró ni ca que he leí- 
do es ta ba fir ma da por el Rec tor de la Uni ver si dad, Teo do ro
Ló pez Cues ta —en su in ves ti du ra co mo co fra de— en la
cual de no ta cier ta que ren cia ba ñu gue ra y luan qui na. Bien
es tá. En ca sa de Nés tor, y en vi da de Nés tor, co mí yo el pri- 
mer be su go a la es pa da en mi vi da; y pos te rior men te, en la
mis ma vi lla, la pri me ra lan gos ta con ver du ra. Es ta ba de re- 
chu pe te, pe ro con fie so que no me hi zo ol vi dar la «lan gos ta
a la ca ta la na» de mi pue blo. Aho ra mis mo no pue do acla rar
por qué le lla man «lan gos ta a la ca ta la na», por que en Ca ta- 
lu ña pu de com pro bar que des co no cen esa re ce ta.

¿No creen Vds. que a los as tu ria nos nos ha he cho bas- 
tan te «da ño» la fa ba da y el que su Ca bra les? Lo di go por- 
que la fa ma de am bas jo yas ha eclip sa do a to da una cons- 
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te la ción de man ja res a los que aho ra te ne mos que sa car les
bri llo a pul so.

Por mu chas ra zo nes, los li bros de Ma ría Lui sa son tan
úti les co mo opor tu nos. Es te que pro lo go, a tran cas y ba- 
rran cas sin sa ber en es te ins tan te có mo lo voy a ce rrar, es el
me jor va de mé cum pa ra las gui san de ras as tu ria nas; lo que
se di ce una aca ba da sín te sis de pla tos tí pi cos re gio na les vi- 
gen tes en la As tu rias de hoy.

Na tu ral men te, «ti pi fi car» un pla to en oca sio nes pue de
re sul tar ta rea fá cil, pe ro en otras muy di fí cil, por no de cir
im po si ble, al me nos a mí.

Lo que da la tie rra, el río y la mar se pres ta a mil y una
con si de ra cio nes y ma ti ces.

Vea mos…
De cir, co mo di cen los que di cen, que los me jo res per ce- 

bes tie nen que ser de Ba quio o de Mo tri co, las sar di nas de
San tur ce, la mer lu za de Ber meo o de De va, las os tras de
Ar ca chon, las lan gos tas de los cria de ros de Pa sa jes de San
Juan, las an gu las de Bil bao, de Agui na ga o de La Is la, el
be su go de la par te de Pe der na les, las quis qui llas de Al gor- 
ta… O que los me jo res hue vos son los de Or du ña, los me- 
jo res to ma tes de la ve ga de Deus to, las alu bias co lo ra das
de To lo sa o de Guer ni ca… O que las me jo res mor ci llas tie- 
nen que ser de Bur gos y los cho ri zos de Vi llar ca yo…

En mi pue blo —Luar ca— cuan do se ha bla del per ce be
gor do y cor to, sa bro sí si mo y ri quí si mo, se pien sa en el per- 
ce be que la bis to na arran ca de Las Lla mo sas, que son unas
pie dro nas de oro. Las sar di nas co mi das al ai re li bre en ve- 
rano, a la plan cha, ca be la mar de Cu di lle ro, Luan co, Las- 
tres, Luar ca, Ta pia o Can dás, tam po co son nin gu na bo ba- 
da, aun que no vea mos nin gu na «fal da re man ga da, lu cien do
la pan to rri lla». Can dás, por ejem plo, hon ra a la sar di na con
un fes ti val de ran go re gio nal con mi les de de gus ta do res en
cuan to aso ma el mes de Agos to, cuan do es tán más en sa- 
zón. Es más, cuen tan las bue nas len guas —en tre las que no
se en cuen tra la de Lau rent Vi tal el fla men co— que cuan do
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Car los I de Es pa ña pu so pie en nues tra tie rra por Vi lla vi cio- 
sa de As tu rias, los na ti vos le ofre cie ron sar di nas, Car los de
Gan te co mió sar di nas y le pa re cie ron man jar ex qui si to.

La mer lu za del pin cho, o sea, la que tam bién pes can ar- 
te sa nal men te los pi xue tos, los luan qui nos, los ta pie gos, los
las tri nos, los luar que ses, los can da si nos y de más bue nas
gen tes de los no bi lis si mos gre mios de la mar de las As tu- 
rias, se pa ga co mo óp ti ma cap tu ra.

La lan gos ta de los cria de ros y ce ta rias de No ve lla na o
de Luar ca, al can za las más al tas co ti za cio nes y to da la de- 
man da vie ne de pri me ras pla zas. De la ce ta ria de mi pue- 
blo, que por cier to ya es cen te na ria —por más se ñas, la de- 
ca na de As tu rias— se sur tían ya los mer ca dos fran ce ses. Las
go le tas ga las las lle va ban por mi les, des de ña ban los cen to- 
llos y los bo ga ban tes. El muó ca lo, bu gre o buey no te nía
acep ta ción ni en los chi gres ape nas, co mo tam po co la an- 
da ri ca o né co ra.

La an gu la de Ri ba de se lla y, so bre to do, la de San Juan
de la Are na, nos cons ta que des de ha ce tiem po via ja in clu- 
so al País Vas co ca da tem po ra da, y que allí la pa gan co mo
pan ben di to.

El be su go, es pe cial men te por Na vi da des, se va a unas
co tas de vér ti go en cual quie ra de las lon jas o ru las de los
18 puer tos pes que ros as tu ria nos.

Las alu bias co lo ra das de To lo sa o de Guer ni ca, no se
em plean en nues tra tie rra pa ra la fa ba da, por que la fa ba da
pa ra que sea de ver dad tie ne que lle var, ne ce sa ria men te,
fa bes de aquí, y las mor ci llas y los cho ri zos tie nen que ser
de aquí, del samar tino de la ca sa.

A la fa ba da le ocu rre lo que al que su Ca bra les: que na- 
die osa dis cu tir sus orí genes por que tie nen ya un pres ti gio
só li da men te afian za do a es ca la in ter na cio nal.

Cuen ta Ju lio Cam ba, que la pri me ra fa ba da se la ofre ció
en So mió don Mel quia des Ál va rez, y era tan bue na que a
cau sa de ella es tu vo a pun to de in gre sar en el par ti do re for- 
mis ta.
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En cuan to al Ca bra les, has ta el pro pio ti gre Cle men- 
ceau, de su yo tan po co com pla cien te, se pro veía de él, se- 
gún nos in for ma Víc tor de la Ser na, y era un gran con su mi- 
dor y apo lo gis ta del Ca bra les. En ton ces, to da vía se ela bo- 
ra ba es te sin gu lar que so en las ma ja das de los Pi cos de Eu- 
ro pa, por un pro ce di mien to tan pri mi ti vo co mo el que usa- 
ba Po li fe mo a la vis ta de Uli ses, tal co mo nos lo des cri be
Ho me ro en «La Odi sea», di cho con per mi so de mis bue nos
ami gos de Tiel ve, So tres, Bul nes y Tres vi so. So bre el Ca bra- 
les en bre ve co no ce re mos un nue vo in ten to de re cu pe ra- 
ción que va a po ner en mar cha en Ca rre ña, Cam pi llo. El 7
de mar zo de 1981 es tu ve vien do sus ins ta la cio nes. Jo sé
Fer nán dez Cam pi llo es de So tres y sa be de qué va.

De sal món, no se ha ble. To dos los au to res, «ne mi ne dis- 
cre pan te», es tán de acuer do en que los me jo res fue ron,
son y si guen sien do los que for man esa hor da pla tea da que
lle va pa sapor te ex pe di do en el Se lla, en el Nar cea, en el
Ca res-De va, en el Eo o en el Ca ne ro, ríos as tu ria nos, cui da- 
dos y re po bla dos por as tu ria nos, que pres tan su le cho a es- 
te prín ci pe de ro sa das car nes, do ta do de una me mo ria an- 
ces tral, pro di gio sa y fi de lí si ma, por que nun ca se equi vo ca
de río.

Es muy cier to que ya pa sa ron aque llos tiem pos en que
el ma ri ne ro no des can sa ba de es par cir ri que za so bre As tu- 
rias y el va te Bruno de sa car le a su li ra es tas no tas:

¿Y el pes ca do? Co mo es ta mos
aquí a la llen gua del agua
lu te ne mos a po rri llu,
fres cu co mo el sol del al ba.
Acá hay sal món co mo cu chu
en Ri ba de se lla y Pra via,
que san gra de pu ru fres cu
pe la bo ca y pe la ga ya.
Hay pes ca des co mo bo rra,
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xar dón a ta ca re ta ca,
con grios a trom pa ta le ga,
be su gos a far ta far ta,
me ros a ten te bo ne te,
agu yes a bati ba rra,
mo re nes a zu rri bu rri,
sar di na a ve la y de xa la,
les miel gues a ba la ga res,
ca xón y xar des sin ta sa,
les ra yes a go xa lle na,
bar bos a pa la car ga da
y otru sin fin de pes ca du
que non sé có mo se lla ma.

Es tá es cri to que en la cen tu ria del XVI II el sal món se pa- 
ga ba a real la li bra y que la ma ri ne ría de Ri ba de se lla lo te- 
nía co mo im por tan te cos te ra pa ra apun ta lar su fla ca eco no- 
mía en tre los me ses de Ene ro y Ju nio. En aquel tiem po,
con sus re des ba rre de ras de 200 va ras de lar go de bía com- 
pe tir con los ri be ñe ros, muy in te re sa dos en los es gui nes,
que pe ca ban con «ces to nes y ruim bres», mé to dos, por su- 
pues to, prohi bi dos. Por la no che usa ban los tras ma ños. Ha- 
bía los que pes ca ban «a la re llu me ra», o sea, alum brán do se
en «los os cu ros» sin lu na; ha bía los que pes ca ban al «bu- 
trón», es pe cie de na sa o ñan sa; o sir vién do se de la «fis ga»,
que ve nía a ser una es pe cie de ar pón; o del «pa ra le jo», red
que de ja ban en el río por la no che. O, co mo «Xua nín de la
Fre so na», que se zam bu llía en el río atra pan do a los sal mo- 
nes en su ca rre ra aguas aba jo. Y los me nos, con ca ña.

Con to do, en el si glo XVI II la pes ca del sal món era co pio- 
sa y re pre sen ta ba un gran ali vio pa ra el gre mio ma rean te.
Ade más, aque llas cos te ras die ron ori gen a un im por tan te
co mer cio con Cas ti lla. Los tra ji nan tes y arrie ros los trans por- 
ta ban a Ma drid en sus re cuas. A fi na les del XVI II en el Se lla
to da vía se pes ca ban anual men te de 10 a 12 mil sal mo nes.
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Y aho ra una acla ra ción: eso de que los cria dos, cuan do
iban a ofre cer sus ser vi cios a una ca sa o a un con ven to, po- 
nían co mo con di ción que no se les die se sal món más de
tres ve ces a la se ma na, es pu ro cuen to. La As tu rias del XVI II

no es ta ba pa ra esos lu jo sos des de nes, ni mu cho me nos.
Po ne mos por tes ti gos de ex cep ción al sa bio be ne dic tino
Fei joo y al ilus tre mé di co Ca sal, que no nos de ja rán men tir.

A mí no sé me ocu rre vo cear a los cua tro vien tos que los
me jo res ar be yos del mun do son los de Lla nos de So me rón
y las fre sas más im por tan tes del or be las de Can da mo. Co- 
mo fa vor es pe cial me die ron un día un «car tu cho» de ar be- 
yos en Lla nos de So me rón, y las fre sas de Can da mo tu ve
que ir otro día a co mer las a ca sa del cu ra de Gru llos. Y pun- 
to.

El pue blo as tu riano del me dio ru ral, co mo co lec ti vi dad
si gue muy de cer ca los es que mas más o me nos im pues tos
por su ca len da rio fes te ro tra di cio nal, ca si siem pre o siem- 
pre coin ci den te con el día del san to pa trón. La fies ta pa re- 
ce un pre tex to pa ra dar le al dien te. Na da de sor pre sas, el
me nú siem pre es el mis mo, co mo el san to pa trón de la lo- 
ca li dad.

Así, en ra pi dí si mo exa men y a tí tu lo me ra men te in di ca ti- 
vo po de mos ver có mo ca da 17 de ene ro, La Foz de Mor cín
y Mo re da de Arri ba hon ran a San An to nio Abad, que allí lla- 
man San An tón, pa ra dis tin guir lo del de Pa dua, tam bién de
mu cho arrai go en As tu rias.

Tiem po atrás es ta ba muy ge ne ra li za da la cos tum bre de
pe dir le a San An tón la ben di ción de los ani ma les, en es pe- 
cial los de más pro ve cho pa ra su ha cien da ca se ra, co mo va- 
cas, cer dos y ca ba llos. Ac tual men te la ben di ción ha que da- 
do po co más que en me ra pe ti ción sim bó li ca, pe ro, eso sí,
San An tón con ser va de vo tos que le lle van sus tan cio sas
ofren das, co mo ocu rre con otros san tos y san tas muy ve ne- 
ra dos en la re gión.

Que re mos de cir, que en la Foz de Mor cín por San An tón
el me nú con sis te en un su cu len to po ta je de na bos con la
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más com ple ja ilus tra ción por ci na, y co mo pos tre ca sadie lles
y que su d’afue ga’l pi tu. Por Mo re da de Arri ba (cjo. de Aller)
tam bién es el go chu (cer do) el pro ta go nis ta, y les ca sadie- 
lles. En am bos si tios hay pu ya de lla co nes y de pan de es- 
can da; las pin to res cas es ce nas de es tas su bas tas se re pi ten
por fies tas y ro me rías.

El jue ves de Co ma dres, de Po la de Sie ro, tie ne ca rác ter
fa mi liar. Ese Jue ves, que es an te rior al Do min go de Car na- 
val, en las ca sas po le sas se co me el bo llu pre ñau (de cho ri- 
zo), len gua y tor ti lla de sar di nes salo nes.

Por el Car na val, que aquí lla ma mos An tro xu o An troi do,
se gún de don de so ple el ba ble, an ta ño se co mía car ne y
pro duc tos del cer do de la úl ti ma ma tan za. Es ta bue na cos- 
tum bre no se ha per di do.

Por tie rras mos co nas, en Abril y Ju nio, Gra do ce le bra la
pri me ra y la se gun da Flor, que gi ran en torno a la ex po si- 
ción y ven ta de ja món.

En Ju nio, un año sí y otro no, Na va lan za su Fes ti val de
la Si dra.

En Ju lio, las gen tes de Le na y Qui rós se dan ci ta en el
prau Lla güe zos pa ra fes te jar, en ple na sie rra del Ara mo, al
cor de ro asa do que pre pa ran au ténti cos ma es tros. Cie rra
Ju lio el Fes ti val Va quei ro, en la bra ña de Aris té bano. En
cam po ra so, so bre im pro vi sa dos man te les se amon to nan
las em pa na das, los chos cos y los fri sue los…

Si gue co rrien do el ca len da rio…
Por San Fe lix, en Can dás, se po ne en mar cha Agos to

con el Fes ti val de la sar di na. Por la Asun ción en Cor ne lla na
hay con cur so cam pes tre de tor ti llas, y en Ro za ma yor (cjo.
de Mie res) la Ro me ría de los Fe le chos con un con cur so de
em pa na das. Cie rra Agos to el Fes ti val del que su Ca bra les
en Are nas, y en la pra de ría de Es pi ne res, en el Sue ve, la co- 
mi da cam pes tre del bo ro ñu pre ñau.

En Sep tiem bre, en años al ter nos, Vi lla vi cio sa, por la vir- 
gen del Por tal, exal ta a la man za na con una gran fies ta y
ofre ce el pri mer mos to.
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En es te mes se des pi den los pas to res ex tre me ños de los
va quei ros, con los que han con vi vi do en los «puer tos». Ca- 
da año or ga ni zan una gran bo rre ga da en co mún. De es to
sa ben lo su yo por Salien cia.

El pri mer Do min go de Oc tu bre, In fies to pre sen ta a la
Vir gen de la Cue va el Fes ti val de la Ave lla na. Días des pués,
por la ru ta de Co va don ga, tie ne lu gar en Can gas de Onís la
Fe ria del Que so, en sus mo da li da des de Ga mo ne do, Be yos
y Ca bra les.

El 19 de Oc tu bre es Ovie do ca pi tal la que con vo ca a la
jor na da gas tro nó mi ca del «Des ar me» con es ta car ta: gar- 
ban zos con es pi na cas y ba ca lao, ca llos, que so Ca bra les y
man za na, o arroz con le che.

Con No viem bre se afi lan los cu chi llos pa ra el samar tino.
El día 11, San Mar tín, se po nen en pie de fies ta Mo re da
(cjo. de Aller) y So tron dio (cjo. de San Mar tín de Rey Au re- 
lio). Mo re da im po ne fa ba da, ca llos y pan chón (pos tre tí pi co
are llano). So tron dio re cu rre a los na bos es pe cia lí si ma men te
cul ti va dos y ade re za dos, con abun dan te com pan go de go- 
chu, ca llos y ca sadie lles.

Por San ta Ca ta li na, Luar ca acre di ta su bue na ma no pa ra
los ca llos y la em pa na da. Por San An drés, la vi lla mi ne ra de
El En tre go (cjo. de San Mar tín de Rey Au re lio), el día 30 de
No viem bre lla ma a su fies ta de «les ce bo lles re lle nes». Una
se ma na más tar de, en Bli mea (cjo. de id.) fes te jan al pi- 
mien to re lleno y a ren glón se gui do el pue blo de San Mar- 
tín, por San ta Lu cía, lo tí pi co es co mer na bos de «aqué- 
llos», ca llos y ca sadie lles.

Es te pe que ño mues tra rio que de ja mos atrás for ma par te
de los co me res de la vie ja As tu rias Po pu lar. Así lo quie re es- 
te pue blo so be rano nues tro cuan do se re ú ne co mo una
gran fa mi lia, a cie lo abier to, pa ra no per der su iden ti dad.
La fies ta o ro me ría em pie za sien do el pre tex to pa ra gus tar
de la tra di ción que se ha ce vian da. Lue go, sue na la gai ta y
rue da la dan za. Se es tá cum plien do un ri to.
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Sien to que se ha ya aban do na do, por ejem plo, aquel
po te de vi gi lia he cho con cas ta ñas ma güe tas, pi lon gas, gui- 
sa das con pi mien to, que no pro bé nun ca y me gus ta ría pro- 
bar. Pe ro tam bién me gus ta ría que las gui san de ras as tu ria- 
nas en sa ya ran la sal sa ro sa pa ra el sal món, que el pu ré que
ha de ro dear lo fue se de lan gos ti nos gor dos y fres cos.

Se di ce que la gas tro no mía es la más an ti gua de to das
las ar tes, y que cuan do el hom bre de las ca ver nas apren dió
a co mer se vol vió bon da do so, afa ble y cor tés. Me gus ta
creer lo así pa ra fi gu rar me al hom bre del Pi dal, de Can da mo
o de Ti to Bus ti llo, cor tés, afa ble y bon da do so des pués de
ha ber apren di do a ade re zar sus ali men tos, a me jo rar sus
gus tos y a ini ciar se en la com bi na ción de sa bo res apli can do
el fue go. En aquel mo men to sal to la chis pa de la ci vi li za- 
ción.

De cía muy ati na da men te Dña. Emi lia Par do Ba zán, que
«ca da épo ca de la his to ria mo di fi ca el fo gón y ca da pue blo
co me se gún su al ma an tes —tal vez— que se gún su es tó- 
ma go…». Es más, los li bros de co ci na son po de ro sí si mos y
se gu ros au xi lia res pa ra el co no ci mien to de nues tras cos- 
tum bres, de nues tra cul tu ra his tó ri ca y, por si fue ra po co,
«la gas tro no mía da vi da a los me jo res sen ti mien tos: el
amor, la amis tad y la sin ce ri dad».

Con el re per to rio que nos mues tra Ma ría Lui sa en es te
ma nual de pla tos tí pi cos re gio na les, en As tu rias es ta mos
pre pa ra dos pa ra sen tar nos a la me sa y lue go ti rar del ca rro
del país en tre to dos can tan do la So be ra na.

MO DES TO GON ZÁ LEZ CO BAS

Ovie do, Mar zo de 1981
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LA CO CI NA EN AS TU RIAS

As tu rias en una de las re gio nes gas tro nó mi cas más im por- 
tan tes de Es pa ña. Su co ci na es ri ca y muy com ple ta y com- 
pren de des de los pro duc tos del cam po a los del mar. Sus
va lles son ri cos en pas tos, pro du cien do, por lo tan to, una
ga na de ría de pri mer or den que pro por cio na le che, car ne,
man te ca y que so.

En tre los pla tos más im por tan tes de Es pa ña fi gu ra en un
lu gar des ta ca dí si mo, al la do de la pa e lla, del ba ca lao a la
viz caí na, o de la tor ti lla es pa ño la, la in mor tal fa ba da, de la
cual di jo An tón Ru bín: «la fa ba da, sin tram pa ni car tón, he- 
cha co mo lo man dan los cá no nes, con sis te en un cer do lan- 
za do so bre unas "fa bes", y ellas son quien le dan nom bre
al man jar… Vea mos: "fa bes", to cino, mor ci lla, cho ri zo, ja- 
món, cos ti llas, la cón, ore ja y ra ba dal».

Im por tan tes tam bién son el po te as tu riano y las cal de re- 
tas que vie nen ha cien do de tiem po in me mo ra ble, a bor do
de sus lan chas, los pes ca do res que se de di can a la pes ca
de al tu ra, cuan do és ta les obli ga a que dar se va rios días en
al ta mar; la tí pi ca bo ro ña y el bo ron chu; los que sos, co mo el
Ca bra les, fi gu ran en tre los más im por tan tes de Eu ro pa,
aun que es tá ol vi da do y no es lo su fi cien te men te co no ci do;
las ce bo llas re lle nas; los la co nes re lle nos, im pres cin di bles
en las bue nas es pi chas; el ca cho po, etc. La re pos te ría no es
tan ri ca co mo la de otras re gio nes; en el Nor te, por lo ge- 
ne ral, tie nen más im por tan cia los pla tos fuer tes que la re- 
pos te ría, tan fa mo sa en An da lu cía, por ejem plo. Pe ro co no- 
ci das son sus ca sadie lles, ori gi na les pas te les de nuez y ho- 
jal dre o me dio ho jal dre, los car ba yo nes de Ovie do, que en


