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ASTURIAS GASTRONÓMICA

Más de medio centenar de marcas

de calidad participarán, entre los

días 4 y 7 del próximo mes de ju-

nio, en el recinto ferial Luis Ada-

ro de Gijón, en el II Salón Alimen-

tario y de Denominaciones de Ori-

gen ‘Sabor de Origen’. Este acon-

tecimiento en el mundo de la gas-

tronomía está organizado por EL

COMERCIO Grupo Multimedia, y

cuenta con la colaboración del

Ayuntamiento de Gijón y de la Cá-

mara de Comercio, Industria y Na-

vegación de la ciudad.

to y durante cuatro días se cele-

brará un importante foro de inter-

cambio entre profesionales de la

gastronomía y de la alimentación,

entre ellos restauradores, distri-

buidores, sumilleres, empresas de

catering, vinotecas, tiendas de de-

licatessen y productores de vino,

sidra, quesos y diferentes produc-

tos de denominación de origen. Se

trata, como sucediera en la ante-

rior edición celebrada en el mes

de noviembre de 2008, de crear un

lugar de encuentro para profesio-

nales en el que, además de deba-

tir, se puedan cerrar alianzas y ne-

gocios.

especial en el salón, pero también

acudirán expositores de diferen-

tes lugares de España, entre ellos

de La Rioja, Cantabria, Aragón,

Extremadura, Castilla y León, Ali-

cante y Cuenca, destacando una

amplia representación de diferen-

tes vinos con denominación de ori-

gen, quesos, embutidos y conser-

vas.

jueves, 4 de junio, a las 12 horas,

con una conferencia del gastróno-

mo Carlos Mirabona sobre ‘Vinos

y quesos de hoy’. A las 18 horas,

se celebrará una mesa redonda en

la que participarán José Manuel

Vilabella, Pedro Morán, Eduardo

En todas las fiestas y romerías de

la zona central asturiana y como

final de las mismas en homenaje

a los socios que son quienes man-

tienen las cofradías y las socieda-

des culturales, recreativas o de fes-

tejos se les entrega un bollu pre-

ñau que se suele comer en el pro-

pio prau de la fiesta. Es lo más tí-

pico y tradicional de estas celebra-

ciones y motivo de encuentro de

hermandad entre amigos y fami-

liares, por lo que tiene gran prota-

gonismo dentro de cualquier pro-

gramación festiva y muy especial-

mente en el Día del Bollu, en la

Fiesta de La Balesquida, el Martes

de Campo, en Oviedo, o en la Fies-

ta de Les Comadres, en la Pola de

Siero.

Dicen que el bollu preñau fue

inventado por alguna señorita que

pretendió y logró comer chorizo

–a mano, como se suele decir– sin

mancharse los dedos, pero no lo-

grando evitar mancharse los la-

bios como relató el poeta León De-

lestal: ‘... pintau el fociquín con cho-

rizu de Noreña’. Quizás también

haya contribuido a su sencilla po-

pularidad, el ver algún cursi co-

miéndolo con cuchillo y tenedor

de alpaca, servilleta y mantel de

hilo, despreciando la navaja de Ta-

ramundi para trocearlo y así faci-

litar el compartirlo con el resto de

los acompañantes bajo el toldo gris

de alguna barraca de feria. Al igual

que sucede con la sidra, el bollu

preñau no es para tomarlo en soli-

tario, y a no ser por alguna obliga-

ción ineludible, debe ser siempre

compartido y si la compañía es

buena, pues está asegurado el cin-

cuenta por ciento de su éxito.

A la masa que lo compone, algu-

nos panaderos añaden manteca,

l o cual hace que cuando salen cru-

jientes y dorados del horno, des-

prenden un olor inconfundible.

Huelen que alimentan se suele de-

cir, gracias a la mezcla del pan con

la grasa natural del chorizo, que

lógicamente y como primera me-

dida a tomar, deberá ser de plena

confianza, tendrá que haber sufri-

do poca curación al humo de roble

para que disponga y desprenda la

grasa que tiñe el pan. El conjunto

invita a romper con todas las nor-

mas dietéticas y con las que no lo

son.

Algunas variedades ofrecen una

fina loncha de tocino acompañan-

do al chorizo, otros prefieren la

masa de hojaldre y el resultado –en

ambos casos– a poco que se cuide

la mezcla y la cocción, es una au-

téntica exquisitez.

El escritor Luis Antonio de

Vega, en su libro Guía Gastrono-

mica de España (Madrid, 1967) cita

el ‘Bollo Preñao’ y dice que no hay

que acompañarle con productos

porcinos, pues los lleva en sus en-

trañas. También asegura de Vega

que ‘es un regalo elegante un bo-

llo preñado, es decir, un pan y sus

chorizos magníficos, lo considero

un obsequio, tal vez bucólico, pero

muy loable’.

También hizo una buena refe-

rencia del este manjar el escritor

catalán Ignasi Riera recordando

su etapa de profesor en la Univer-

sidad Laboral de Gijón en el curso

1963-1964. Lo comentó en el progra-

ma radiofónico ‘No es un día cual-

quiera’, de Pepa Fernández: ‘Al ter-

minar cada trimestre, teníamos

que acompañar, o acercar a los

alumnos a sus domicilios. Pasába-

mos por muchos lugares de la pe-

nínsula Ibérica. No se cómo, pero

un día me detuve en Noreña. Y allí

probé por primera vez un bollo pre-

ñado. Creo recordar que lo ador-

naban con el chorizo dentro y que

el unte choricero se me desparra-

maba por todo el cuerpo. Cuando

volví a la Laboral, y en una pausa

de una reunión de claustro de pro-

fesores, se lo conté a mis colegas.

Mi entusiasmo debía ser tal que

terminé diciendo: no me busquéis

otro paraíso terrenal, porque no

sé donde viven los seres divinos

aunque si, desde ahora, los consu-

midores de bollos preñaos…. si al-

gún día estando en la Laboral ten-

go un accidente... enterradme en

Noreña y que el epitafio diga: vi-

vió como un cerdo y aspira a cho-

rizo entre chorizos, en el más allá’.

Cuarenta y cuatro años mas tar-

de, sorprendí a Ignasi con media

docena de bollos preñaos a su di-

rección madrileña, lo cual sirvió

para disfrutar un pequeño banque-

te con algunos amigos, vecinos,

portera, etcétera, según me confe-

só agradecido días después.

En las romerías asturianas, el

saludo a la hora de la merienda se

sucede siempre el mismo comen-

tario que escuchamos en la rome-

ría de la Virgen de la Cabeza, en

Meres: Hola fulanito ¿Cómo están

los bollos? ¿Tan pa comer?

¡Cojonudos! Contesta el que lo

está devorando mientras le arro-

ya un hilo de grasa por la comisu-

ra de los labios, demostrando po-

cas ganas de charlar hasta que no

finalice con el último bocado. Tras

un trago de vino y unos movimien-

tos de servilleta, todo queda en su

sitio excepto el hambre. ¡Hay que

ver lo bueno que estaba! ¿De don-

de serán? Pregunta el fartucu a los

vecinos de mesa.

Tan fechos en la panadería de

Muñiz de Colloto y el chorizu de

Noreña, le responde Velino, presi-

dente de la comisión de fiestas.

¡Ah, claro! Ya me parecía a mí...

¡Buen provecho!

El bollu preñau

MIGUEL A.
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SABROSO. Imagen de los tradicionales bollos preñaos. / E. C.

Gastronomía de calidad en
el II salón Sabor deOrigen

La Alianza Francesa de Gijón,

en su función difusora de la

cultura gala, ha organizado en

la Escuela de Hostelería una

cata de Champagne para más

de 40 profesionales del vino,

distribuidores e importadores.

El enólogo Philippe Cesco pre-

sentó la diversidad del Cham-

pagne y guió la degustación

del Brut Premier Cru de Pie-

rre Gimonnet, el Brut de Pas-

cal Doquet, el Brut de Mousse

et Fils, el Cuvée Paradis de Al-

fred Gratien, el Brut de André

Clouet y el Champagne rosa-

do de Laurent Perrier.

LaAlianzaFrancesa
organiza una cata
de Champagne

EXPERTO. Cesco (de pie) dirige la cata, a la que asistieron prestigiosos profesionales. / E. C.

Organizado por EL COMERCIO, se
celebrará entre los días 4 y 7 de junio en
el recinto ferial Luis Adaro de Gijón y
participarán medio centenar de marcas
de primera calidad de varias regiones


