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Del 10 al 12 de octubre se celebró,
en la localidad abulense de Barco de
Ávila, la tercera edición de la Feria de
Alimentos Tradicionales de Castilla y
León (Ferialia).
Tras las legumbres y las carnes de
ediciones anteriores, este año se rin-
dió homenaje a los dulces tradicio-
nales, la repostería y la panadería de
Castilla y León.
En total se citaron 32 expositores del
sector de la repostería y de los dul-
ces tradicionales. Además acogió
una carpa exterior con la feria de ga-
nado y una exposición de maquina-
ria agrícola.

Ferialia en el Barco de
Ávila

El Corte Inglés de Salamanca prueba los
productos Artesanos
Con tan sólo un mes de andadura el
centro comercial del triángulo verde
ya produce sus efectos en la capital
charra. Titulaba el diario El Norte de
Castilla esta semana que “El Corte In-
glés logra revitalizar la zona norte de
Salamanca en su primer mes” y con-
tinúa diciendo “El éxito de la apertura
se corrobora fácilmente contem-
plando el desconocido flujo de vian-
dantes por la zona, que ha
multiplicado por varios miles la clien-
tela potencial de los establecimien-
tos.” Excelentes noticias
evidentemente para la empresa,
pero también para los productos Ar-
tesanos que desde la apertura se en-
cuentran disponibles en las
estanterías del citado centro comer-
cial. 
Con el fin de aprovechar el tirón de
público que está experimentando la
tienda y de impulsar el conocimiento
del producto artesano y su venta, se
han puesto en marcha unas jornadas
de degustación de nuestros produc-

tos a los clientes. Se iniciaron el vier-
nes 16 de octubre y continuaron el
viernes 23 con una degustación de
los licores Artesanos.

Tierra de Sabor patrocinará la gira  2010 de Mark Knopfler ,  en la que
se encuentra la actuación en  ‘Músicos en la naturaleza’  de Gredos

Cuando el escocés Mark Knop-
fler,  líder de los Dire Straits y
uno de los mejores guitarristas
de todos los tiempos, salga a
los escenarios de Madrid, Cór-
doba, Murcia, Gredos, San-
tiago, Barcelona y Bilbao,
puntos que componen su gira
española de 2010, lo hará
acompañado por el corazón
amarillo de Tierra de Sabor.
Y es que la marca regional de
alimentos será la colaboradora
principal de la gira del can-
tante, lo que implica la presen-
cia de la imagen en todos los
soportes publicitarios, tanto en
el escenario  como en cual-
quiera de los que promocionen
la gira.
Y lo verán todos los espectado-

res de estos 7 conciertos ya ce-
rrados y con fecha definitiva,
que pertenecen al target de po-
sibles compradores de alimen-
tos de calidad Tierra de Sabor,
es decir, hombres y mujeres
cosmopolitas, con poder ad-
quisitivo y una edad de entre
26 y 50 años.
El pasado  1 de octubre  Knop-
fler ofreció en el Colegio de
Médicos de Madrid un con-
cierto privado para 200 perso-
nas como presentación del
disco y la gira que lo promocio-
nará. en el que ya estuvo pre-
sente la imagen corporativa de
la marca castellano y leonesa
acompañando al músico y
como elemento principal del
decorado de fondo.

especial ferias



la vozartesana
3

especial ferias

XV Feria de Productos de la Tierra de Medina
Del Campo
La Plaza Mayor de la Hispanidad de
Medina del Campo (Valladolid) aco-
gió el fin de semana del 3 y 4 de oc-
tubre la XVI Feria de Productos de la
Tierra, con la participación de 33 ex-
positores.
La Feria se inauguró el sábado, día 3,
con la presencia del director general
de Industrialización y Modernización
Agraria, Jorge Morro, junto al alcalde
de la localidad, Crescencio Martín
Pascual, la concejala de Ferias, Rocío
Pariente, y otros miembros de la Cor-
poración municipal.
Los 33 expositores incluyen una gran
variedad de productos de la tierra,
desde los más tradicionales como
quesos, embutidos, repostería, cara-
melos, aceites, licores y vinos o miel,
hasta las más exquisitas "delicates-
sen" y algunas muestras de produc-
tos de Asturias y de las Islas Baleares.
Además, durante toda la celebración

de la Feria se realizaron diversos ta-
lleres y actividades paralelas, dirigi-
das a los más pequeños, como un
taller de pan, otro relacionado con
los "productos de Colón" y una
"gymkana de los sentidos".

Cita ferial en
Fuentepelayo para el
mes de diciembre
La IV Feria de Alimentación de Fuen-
tepelayo se celebrará los días 5 y 6
de diciembre. El Ayuntamiento de
Fuentepelayo organiza cada año la
Feria de Alimentación con los objeti-
vos de dar a conocer los productos
de la tierra, ayudar a los comercian-
tes a la hora de abrir nuevos merca-
dos y reforzar el contacto con los
clientes habituales, y generar un
nuevo público que compre los pro-
ductos, la muestra reúne a los mejo-
res productos de la tierra durante el
puente de la Constitución. Con este
certamen se pretende además atraer
visitantes a Fuentepelayo para po-
tenciar el sector hostelero de la loca-
lidad y promocionar la industria
local. 

En esta ocasión, la cita con Tierra de
Sabor se producirá en la serrana lo-
calidad de Navafría, al sur de la pro-
vincia de Segovia en pleno corazón
de la sierra de Guadarrama que per-
tenece a la Comunidad de Villa y Tie-
rra de Pedraza, y será el segundo
domingo de noviembre, coinci-
diendo con la ya tradicional Feria de
Ganado Equino que se celebra en la

localidad.
Doce artesanos serán los encargados
de representar lo mejor de la pro-
ducción gastronómica artesana de la
tierra, alojados en una carpa acondi-
cionada al efecto. La iniciativa, im-
pulsada por la Consejería de
Agricultura y el ITA, se enmarca en el
programa de promoción de la marca
Tierra de Sabor en la Comunidad.

Tierra de Sabor
llevará una feria a
Navafría

Ecocultura 2009, feria de los productos
ecológicos
El recinto ferial de Zamora, Ifeza, aco-
gió del 10 al 12 de septiembre, ‘Eco-
cultura’, la VI edición de la Feria
Hispanolusa de Productos Ecológicos.
A pesar de la crisis 108 expositores y
unos 200 productores estarán pre-
sentes en el recinto ferial, desde sec-
tores muy variados, sobre todo de
alimentación, además de los de cos-
mética, textil o la bioconstrucción.
“Ecocultura se ha consolidado como
una feria de referencia en la agricul-
tura ecológica, rivalizando con la de
Córdoba en el ámbito nacional”, des-

tacó hace unos días el vicepresidente
segundo de la Diputación de Zamora,
organizadora de la feria, José María
Barrios. 
Durante la feria se llevaron a cabo en-
cuentros con importadores de pro-
ductos ecológicos procedentes de
Dinamarca, Alemania, Holanda e Ir-
landa. Además, la feria incluye en su
programación de hoy sábado la en-
trega de los IV Premios ‘Ecocultura’
de Castilla y León, convocados con-
juntamente por la Diputación zamo-
rana y el Instituto Tecnológico Agrario

de Castilla y León (Itacyl) y que este
año recayeron en la apicultora María
Esther Ibeas, de la localidad palentina
de Valberzoso a la Mejor Empresa de
Agricultura y Ecología de Castilla y
León y el premio a la Mejor Empresa
Elaboradora de Agricultura Ecológica
de Castilla y León, a la sociedad coo-
perativa ubicada en la localidad valli-
soletana de Mejeces.
El único artesano que estuvo pre-
sente en Ecocultura 2009 fue el que-
sero sayagués Alonso Santos, de
Quesos Fariza.
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feria de productos de león 

La crisis no alcanza a la Feria de Productos de
León
Cumplía su decimosexta edición en
un momento delicado por la situa-
ción económica general, sin embargo
la Feria de Productos de León 2009,
que impulsa la Diputación Provincial,
ha venido a demostrar que cuando
hay calidad de por medio y se hacen
las cosas como deben ser, no hay cri-
sis que valgan.
Más de 70.000 visitantes han pasado
por el León Arena a lo largo de las
cuatro jornadas que ha durado la
feria y que han puesto no sólo alegría
en la moqueta sino que han llegado
a agotar las existencias de muchos de
los expositores, que en esta edición
alcanzaron el número de 77. La presi-
denta de la Diputación, Isabel Ca-
rrasco, se clausuró la feria,
mostrándose "enormemente satisfe-
cha", al tiempo que resaltó en su alo-
cución "la profesionalidad del sector
agroalimentario y la mejora de la ca-
lidad de los productos. Donde la
mejor prueba es que en muchos
casos algunos stand agotaron sus
existencias. Esto nos obliga a seguir
impulsando desde la Diputación esta
gran muestra de León”. Carrasco
aprovechó para invitar a los produc-
tores a las próximas promociones de
los productos leoneses que se reali-

zarán en Barcelona, Cantabria y Astu-

rias.
También es tradicional que durante la
Feria, una de las más importantes de
la comunidad, se entreguen anual-
mente unos premios que tratan de
incentivar la mejora constante y el
desarrollo del sector agroalimentario
leonés, a través de reconocer los pro-
ductos más innovadores o aquellos
que han destacado por su especial
calidad durante el evento.
Entre los premiados de este año se
encuentran los productos del arte-

sano Dulces Peñín, concretamente
los bombones a la crema de queso de
Valdeón, Premio al mejor producto
novedoso de la Feria.
Cabe destacar así mismo la nutrida
representación de miembros de la
Asociación de Artesanos con sus
stands. Los visitantes pudieron de-
gustar las Morcillas Morvega, la re-
postería de Montesori quien realizó
una degustación popular el domingo
11 de octubre, los quesos El Castillo
de Ciembeda, los de El Sendero,  los
mencionados dulces de Peñín, la ma-
tanza tradicional de La Alcancía, o los
de La Matanza Embutidos Artesanos
Leoneses, la huerta de Vegasahagún
o la sidra de Carral.
Entre los actos paralelos a la propia
Feria se desarrolló una charla infor-
mativa con el título “Las garantías de
calidad de los productos artesanales”
que fue impartida por Telesforo San
José, presidente de la Asociación de
Artesanos Alimentarios de Castilla y
León y Gerardo Merino, gerente de la
misma, charla encaminada a asentar
en el consumidor la capacidad de di-
ferenciación de los productos artesa-
nos en el mercado a la luz de la nueva
regulación en la materia en la comu-
nidad.

Jacinto Peñín, premio al producto innovador
Enhorabuena por el premio, lo pri-
mero, por cierto ¿cómo surge la idea
de hacer un bombón de queso y en-
cima de Valdeón?
Pues, es cierto que el queso de Val-
deón tiene unas particularidades en
cuanto a textura, sabor y olor muy es-
peciales, pero hablando un día con mi
buen amigo Tomás Alonso me sugirió
la idea de probar a hacer algo con su
queso… y mira. Hemos conseguido un
producto con un toque diferente,
dulce pero que sorprende.

Hágame balance de la feria aunque
supongo que con un premio…
Sin tener en cuenta el premio, el ba-
lance es positivo. Lleva dieciséis años
funcionando la Feria, desde aquellas
que se organizaban en San Marcelo y
tanto los expositores como el público
ha ido respondiendo año tras año

hasta las cifras en las que se mueve
hoy, que creo son muy buenas. Ade-
más lo del premio pues siempre gusta,
aunque independientemente de ello,
yo suelo preparar alguna novedad
cada año para aprovechar y presen-
tarla aquí. Así ves qué resultado tiene
entre el público, si gusta, si no…

Significa que la repercusión de esta
feria es importante.
Evidentemente si. Es un lugar donde
se dan cita los productos que tenemos
en León y la ventaja es que existe una
variedad enorme, de muchos y diver-
sos orígenes lo que nos da una
enorme variedad de productos. Desde
las instituciones se viene apostando
fuerte por la Feria y de momento se
responde.

¿Se ha notado la situación económica

en los bolsillos de los compradores?
Pues aunque se ha vendido muy bien
este año, si que se ha notado algo.
Mitad por la propia crisis, mitad por
algo de psicosis o miedo también. El
hecho es que el que antes te com-
praba cuatro este año ha comprado
tres y el que te llevaba dos, este año
sólo compraba una, pero aún así hay
que decir que la venta ha funcionado
bien.
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naturpal

Del 5 al 7 de octubre la Plaza Mayor
de la capital Palentina se convirtió en
el escaparate de las mejores viandas
y productos elaborados en la provin-
cia a través de la VIII edición de la
Feria Gastronómica de Palencia, Na-
turpal.
Una total de 30 expositores ofrecie-
ron durante el fin de semana los me-
jores productos "made in Palencia"
con un objetivo claro, atraer turistas y
dar un espaldarazo a los comercios
de la capital que apuestan por pro-
ductos elaborados a lo largo y ancho
de la provincia. "Pretendemos mos-
trar los productos de calidad que
tiene Palencia, dárselos a probar a la
gente. Si quieren, podrán comprar un
poco, pero lo que realmente nos in-
teresa es contarles dónde los van a
poder encontrar durante el resto del
año", ha argumentado el concejal de

Turismo del Ayuntamiento de Palen-
cia, Ángel Barreda. Para ello se han
destinado 41.190 euros, que es el
presupuesto con que cuenta esta edi-
ción.
Embutidos, morcillas, quesos, mieles,
conservas, patés... la exposición, de-
gustación y venta abarca un amplio
abanico de productos agroalimenta-
rios. "Una cita con los mejores y más
emblemáticos productos de la pro-
vincia", en palabras del propio alcalde
de la capital, Heliodoro Gallego, que
además acompañarán a la represen-
tación palentina en la próxima feria
Intur. Entre los productos presentes
encantábamos algunos de nuestros
compañeros artesanos, los quesos de
Campos Góticos, las legumbres sal-
dañesas de Leguminor, los Embutidos
Virgen del Brezo, la miel de la mon-
taña palentina de Felya o la cecina de

equino de los Hermanos Caballero
Rojo, dentro de los 32 expositores
que se dieron cita en esta octava edi-
ción.
Algunos de los manjares presentados
sirvieron de base a la Escuela de Hos-
telería del IES Virgen de la Calle para
la confección de los pinchos que se
pudieron degustar en el almuerzo del
2 de Octubre. Fue una de las diversas
actividades paralelas con las que se
ilustró esta edición. El Centro Tecno-
lógico del Cereal enseñó el proceso
de fabricación de pan artesano y la
elaboración de morcillas. Además se
mostró cómo se apaleaban las alu-
bias, la forma en la que se realizan las
botas de vino y, como novedad, la fa-
bricación artesana de velas de cera,
en un taller que impartió nuestro
compañero Felipe García de Miel
Felya.

Naturpal, los alimentos de Palencia muestran
sus cartas

Heliodoro Gallego, Alcalde de Palencia
“Naturpal pone cara a los productos porque se ve al artesano
vendiéndoselo”

El Alcalde de Palencia, Heliodoro Gallego da algunas de
las claves del éxito de este certamen que concentra cada
año a 25.000 visitantes.
¿Dónde radica el éxito de este certamen? El propio al-
calde da algunas de las claves: “Uno de los objetivos es

que se las empresas puedan fidelizar al cliente, tenemos
una muestra muy amplia de productos, todos ellos pro-
ductos cinco estrellas, pero que hasta hace unos años no
eran especialmente conocidos. Una de las principales
cosas que ha aportado Naturpal a Palencia es el conoci-
miento de todos esos productos de su agroalimentación,
y la gente que se acerca puede darse cuenta de la varie-
dad gastronómica que tenemos. Hay quien se acerca con
su cesta a hacer la compra porque estos productos les
merecen toda la confianza del mundo. Me gusta decir que
Naturpal pone cara a los productos, porque la gente ve al
artesano vendiéndoselos, es la diferencia con grandes
marcas, no hay caras detrás sustentándolas.”
La crisis amenazaba la afluencia de público, sin embargo
el alcalde era optimista antes del inicio de la feria: “La cri-
sis creo que puede afectar a otro tipo de productos, por-
que al fin y al cabo la gente tiene que comer, y sabe que
estos productos son de calidad.”

Velas de cera de Felya Mariano Paramio en su stand de Campos Gó9cos
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Quesería Artesanal de Mucientes y Ciembeda
triunfan en los WOLD CHEESE AWARDS
2009

Los quesos de Alfredo e Isabel (Mu-
cientes) y de Nano y Emma (Ciem-
beda)  llevarán a partir de ahora las
etiquetas que los acreditan como
los segundos mejores quesos en
dos categorías de la edición de
2009 de los World Cheese Awards,
celebrados recientemente. El
queso curado de leche cruda de
oveja de  Quesería Artesanal de
Mucientes consiguió la medalla de
plata en la categoría de queso duro
de leche de oveja natural, mientras
que El Palacio, de Ciembeda,  de
Toral de los Guzmanes, con su se-
micurado, se hizo con la plata en la

de queso duro producido en granja
o quesería con una producción
total que no sobrepase un prome-
dio de 2t. semanales.
Los responsables de ambas quese-
rías, Alfredo y Nano decidieron par-
ticipar en este certamen animados
por la Consejería de Agricultura y
Ganadería de la Junta de Castilla y
León, y enviaron las muestras de

queso a un certamen que por pri-
mera vez se ha celebrado fuera de
Reino Unido y en Canarias y al que
han concurrido 2.440 quesos ela-
borados por más de 300 profesio-
nales de 40 países.
“Nos ha hecho mucha ilusión ganar
estos premios, pero sobre todo
porque es bueno que nuestros
quesos, los de Castilla y León, estén
ahí”, reconoció el responsable de la
quesería, Alfredo González, quien
espera ahora la acreditación del
premio que le fue comunicado
hace unos días y las pegatinas que
tendrá que pegar en su propia eti-

queta y que le acreditan como el
ganador de la plata. La misma si-
tuación en la que se encuentran
Nano y Emma, de Ciembeda, que
tampoco han recibido notificación
alguna por parte de la organización
y a quienes el premio les ha pillado
también por sorpresa. “Para nada
nos lo esperábamos, a Nano le
gusta concursar y dijo, vamos a en-

viarlo, y nos animaron mucho
desde la Junta y desde la Asocia-
ción, pero vamos, que entre tantos
quesos y tantas categorías nos pa-

recía imposible ganar algo”, reco-
nocido Emma.
A estos dos galardones de plata hay
que sumar otro más, un bronce
para Quesería Artesanal de Mu-
cientes, en la categoría de queso
semi duro producido en granja o
quesería con una producción total
que no sobrepase un promedio de
2t. semanales.

A este certamen, considerado el campeonato del mundo de
quesos se han presentado 2.440 quesos de 40 países
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El delegado del gobierno en Castilla y León visitó
la Quesería Artesana Campo Prieto

El Delegado del Gobierno en Castilla
y León, Miguel Alejo, visitó las ins-
talaciones de la Quesería Campo
Prieto, de Cuelgamures, cum-
pliendo así con el compromiso que
había adquirido con sus propieta-
rios.
Acompañado por la subdelegada
en Zamora, Pilar de la Higuera,
Alejo recorrió las instalaciones de la
quesería artesana,  se interesó por
todo el proceso productivo e in-
cluso se atrevió a ordeñar. 
Tras el recorrido, valoró de forma
muy positiva el esfuerzo que hacen
estas pequeñas empresas rurales
por fabricar productos de gran cali-
dad y les animó a continuar con esta
labor.

Tres nuevos artesanos llegan a la Asociación
A lo largo de este mes de octubre dos
nuevas empresas se han incorporado
a la Asociación de Artesanos, curio-
samente ambas radicadas en la pro-
vincia de Zamora. Se trata de una
quesería y una industria de elabora-
ción y desecado de setas.
Faúndez Gourmet
Esta empresa zamorana, enclavada
en el Aliste zamorano, nace en 1982
al amparo de uno de los recursos im-
portantes de esta comunidad, las
setas.
En ese marco incomparable inicia su
actividad exportando el producto
fresco a distintos países de Europa.
Inmediatamente amplia su actividad
con distintos procesos de elaboración

como Congelados, Deshidratados y
Conservas con un aumento constante
en la exportación. 
Más información, FAÚNDEZ, S.L. Ca-
mino de La Rodera nº 69, 
49519 Rabanales (ZAMORA) 
www.faundez.com

Quesería Artesanal El Zamorral
En los pastos de la Tierra de Campos
zamorana, la familia Toro Rodríguez
lleva largo tiempo dedicada a criar y
cuidar sus ovejas. De ellas obtenían
sus valiosos corderos y una magnífica
leche, que desde hace unos años uti-
lizan para la elaboración de sus queso
zamorano, siguiendo el buen hacer
de las generaciones precedentes.

Para saber más: Queso Artesano "El
Zamorral", Santa Cristina de la Polvo-
rosa (Zamora). C/ Mozar, 5. 
www.elzamorral.com

Castañas Ribada
Centenarios castaños del Bierzo son
los responsables de la calidad de
nuestra industria. Recogidas a mano,
como se ha hecho siempre, y secadas
de manera tradicional en un cañizo
de madera y con humo de leña noble.
Sólo resta envasarlas, sin ningún adi-
tivo ni conservante, y disfrutar de
ellas.
Más datos en, Castañas Ribada, Ctra.
a Chandevillar s/n. 24525 Balboa,
León

Faúndez Gourmet Quesería Artesanal El Zamorral Castañas Ribada
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Los siete establecimientos de Cárnicas Poniente ,
principales escaparates de  Tierra de Sabor 
La empresa Castellana de Carnes
SA, propietaria de la cadena de
tiendas de alimentación Cárnicas
Poniente así como de la marca de
carne Naturity, se une a la pro-
moción de la marca de calidad
alimentaria Tierra de Sabor gra-
cias al acuerdo que ha suscrito
con la Consejería de Agricultura y
Ganadería  por el que las siete
tiendas de esta empresa realza-
rán la imagen del corazón amari-
llo hasta finales de 2010.
Un logotipo que ya está presente
en los escaparates e incluso en
elementos como dos grandes va-
cas que presiden la entrada de la
principal tienda del grupo, en la
Plaza Poniente de Valladolid, y
que irán rotando por todos los
establecimientos. Todo para dar
un impulso más a la marca y fa-

vorecer que los ciudadanos la co-
nozcan y consuman los produc-
tos que ampara.
La Consejera de Agricultura y Ga-
nadería de la Junta de Castilla y
León, Silvia Clemente, visitó la
tienda de Poniente para inaugu-
rar la nueva decoración Tierra de
Sabor y allí fue recibida por el re-
presentante de la empresa valli-
soletana, José Luis Jambrina, con-
tento con este convenio que
convierte a sus tiendas en gran-
des valedoras de la nueva marca. 
“La idea surgió para potenciar
nuestra marca propia de carne,
Naturity, que es Tierra de Sabor,
y a partir de ahí decidimos im-
pulsar esta marca con otros pro-
ductos y dándola un protago-
nismo especial”, apuntó
Jambrina.

Más de 70 productos artesanos
A este acto asistió también el ge-
rente de Artesanos Alimentarios
Gerardo Merino –en representa-
ción de su presidente, Foro San
José-. Y es que en las tiendas de
Cárnicas Poniente  se exponen y
venden más de 70 referencias de
Tierra de Sabor, en su mayoría
procedentes de Artesanos Ali-
mentarios, asociación que a través
de su plataforma ha ido expan-
diendo la imagen de la nueva
marca regional, gracias a la que ha
conseguido que 200 productos ar-
tesanos entren en las grandes ca-
denas de distribución con el re-
sultado de un incremento en las
ventas de un 350%.
El responsable de Cárnicas Po-
niente lo tiene claro, y en la pre-
sentación de este nuevo convenio
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señaló la gran acogida de los pro-
ductos artesanos de Castilla y
León, que ha hecho posible au-
mentar el número de referencias
y seguir en esta línea en el futuro.

Un plan que da sus frutos
El acuerdo alcanzado con caste-
llana de Carnes SA se incluye den-
tro de la línea de actuación que
viene llevando a cabo la Conseje-
ría desde el nacimiento de la
marca alimentaria. El plan de Pro-
moción y Comercialización del
sector agroalimentario de Castilla
y León, presentado en la Alimen-
taria de Barcelona en  2008 tenía
como objetivo principal la pro-
yección de una imagen homogé-
nea del sector agroalimentario de
la región que favoreciera la im-
plantación de estos productos en
los grandes canales de distribu-
ción nacionales e internacionales,
un objetivo que se cumple gra-
cias a Tierra de Sabor, tal y como
reconoció la Consejera Clemente
en el acto de Cárnicas Poniente.
En la actualidad el número de em-
presas acogidas a Tierra de Sabor
asciende a 308, que fabrican un
total de 2.186 productos.

El acuerdo, punto por punto

-Cárnicas Poniente organizará habitualmente promociones, degusta-
ciones y talleres gastronómicos de los productos de sus proovedores
habituales que utilicen la marca Tierra de Sabor, como la Asociación de
Artesanos Alimentarios

-Cárnicas Poniente formará a su personal para que conozcan las exce-
lencias de los rpoductos de Castilla y león y puedan así trasmitirselas al
cliente y orientarle hacia la mejor opción de compra, la de los prodctos
de calidad.

-El logotipo de Tierra de Sabor se verá en todos los vehículos de la em-
presa vallisoletana así como en todos sus escaparates y soportes publi-
citarios en sus puntos de venta.

-Se resaltará la imagen de marca de Tierra de Sabor en las campañas de
buzoneo que realiza puntualmente  empresa.

-Tierra de Sabor se incluirá en todos los anuncios de radio y televisión
que Cárnicas Poniente emite en las cadenas y emisoras regionales y lo-
cales.

-La empresa vallisoletana pondrá en breve un nuevo soporte al servicio
de la promoción de los productos de calidad, el resturante brasería ‘De-
buey’, en que se podrán consumir buenos productos, a buen precio y
con un buen servicio, y entre los que estarán, como no podía ser de otro
modo, productos artesanos de Castilla y León.
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Para el presidente de la Diputación de Burgos sentarse ante una buena
mesa con productos de la 9erra forma parte de la costumbre y de la tradi-
ción castellano y leonesa, que nunca debería perderse. Por eso Vicente
Orden Vigara sabe que apoyar y ayudar al sector agroalimentario es clave
y necesario, necesario para mantener lo nuestro y también para la buena
salud de la economía provincial y regional. 
Al frente de la Diputación que más pueblos 9ene en toda Europa, con más
de mil, impulsa el trabajo de la mujer como empresaria y promete seguir
escuchando y apoyando a los artesanos, a los que reconoce encontrar en
todas las ferias a las que va. 

““La gastronomía es el
cuarto patrimonio de
la Humanidad 
que tiene nuestra
provincia”

VViicceennttee  OOrrddeenn  VVííggaarraa
Presidente Diputación Provincial de Burgos



¿¿HHaassttaa  qquuéé  ppuunnttoo  eess  iimmppoorrttaannttee  llaa  aaggrrooaalliimmeennttaacciióónn
ppaarraa  llaa  DDiippuuttaacciióónn  qquuee  uusstteedd  pprreessiiddee,,  llaa  DDiippuuttaacciióónn
ddee  BBuurrggooss  yy  hhaassttaa  ddóónnddee  lllleeggaann  ssuuss  aacccciioonneess,,  yyaa  qquuee
nnoo  ttiieennee  ccoommppeetteenncciiaass  ddiirreeccttaass  ssoobbrree  llaa  mmaatteerriiaa??
Efectivamente, no tenemos competencias claras en
esto pero para nosotros, en esta provincia, es un
sector fundamental, a pesar de las grandes dificul-
tades que en estos momentos padecen la agricul-
tura y la ganadería, ya que,  a pesar de los esfuerzos
que se hacen desde la
Consejería, creo que hay
una política por parte del
gobierno central que es
mejorable. Nosotros te-
nemos una promoción
directa de nuestros ali-
mentos, Burgos alimen-
tos, que fueron presenta-
dos en Burgos, Valladolid
y Madrid y que próxima-
mente llevaremos a la
cornisa cantábrica y si
podemos, a países del ex-
tranjero. Creemos que
los productos de Burgos
no tienen nada que envi-
diar a los productos de
otros sitios y vamos a
promocionarlos en coor-
dinación con la promo-
ción de la marca lanzada
por la Junta de Castilla y
León. Para nosotros este
sector es tan importante
que lo apoyamos  y por
esto creamos hace tres
años una partida impor-
tantísima de dos millo-
nes de euros para las pe-
queñas y medianas
empresas del mundo ru-
ral. 

¿¿CCuuáálleess  ssoonn  llooss  pprroodduucc--
ttooss  eemmbbaajjaaddoorreess  ddee  llaa
aaggrrooaalliimmeennttaacciióónn  bbuurrggaa--
lleessaa??
Estamos hablando del le-
chazo, del queso fresco
de Burgos y las tablas de
quesos, de la morcilla, de los vinos de Ribera del
Duero  y de Arlanza, la alubia de Ibeas, la cereza ca-
derecha, la manzana, los productos de huerta, los
puerros, las patatas, las lechugas,  que se presenta-
ron en la feria de Valladolid de una forma muy ori-
ginal…la repostería de nuestros conventos,  por no
hablar de la calidad de carne, que no la vamos a des-
cubrir ahora. La gastronomía de Burgos es buena,
puede competir con la de otros lugares y se está

vendiendo esplendidamente, y para ello hemos lan-
zado esta marca. 

¿¿TTiieerrrraa  ddee  SSaabboorr  bbeenneeffiicciiaa  aa  BBuurrggooss  AAlliimmeennttooss??
Si, creo que Tierra de Sabor nos va a beneficiar por-
que la unión hace la fuerza. Nosotros llevamos con
Burgos Alimentos dos años pero ahora nos cogemos
de la mano de Tierra de Sabor porque esta idea de
la marca regional es espléndida, cada uno tiene lo

suyo, pero todos unidos
hacemos la marca de ca-
lidad de Castilla y León.
Tenemos que hacer co-
munidad, porque puede
hacer más fuerza la
marca regional que la
provincial.   

LLaa  mmaayyoorrííaa  ddee  llaass  eemmpprree--
ssaass  aaggrrooaalliimmeennttaarriiaass  eess--
ttáánn  aasseennttaaddaass  eenn  eell
mmuunnddoo  rruurraall,,  ¿¿llee  pprreeoo--
ccuuppaa  llaa  ddeessppoobbllaacciióónn  yy  vvee
eenn  eell  aappooyyoo  aa  eessttooss  pprroo--
dduuccttoorreess  uunnaa  ssoolluucciióónn  aa
eessttee  pprroobblleemmaa  ddeemmooggrráá--
ffiiccoo??
Ayudamos a las peque-
ñas empresas y ayuda-
mos a la mujer rural, ha-
cemos pequeños
polígonos… todo porque
nos preocupa la despo-
blación. Lo llevamos ha-
ciendo mucho tiempo
pero ahora no sabemos
que va a pasar porque no
hay una línea continua. y
hay un cierto clima de pe-
simismo porque están di-
ciendo que teóricamente
va a desaparecer el Plan
de obras y servicios que
es con lo que realmente
veníamos financiando
nuestras acciones. Como
todos saben, las Diputa-
ciones Provinciales no re-
caudamos por impuestos
y recibimos el dinero de

las administraciones y lo repartimos consensuando
con los Ayuntamientos, con todos. Ante esto me
pongo a temblar, tendremos que ir al endeuda-
miento, y el sentido de la responsabilidad dice que
no se puede gastar más de lo que tienes. Vamos a
pasar un año muy duro. La provincia de Burgos es
la que más pueblos tiene de todas las de Europa,
con 1214, y todos tienen su corazoncito, y a todos
hay que llevar agua, luz, infraestructuras, en fin, que
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Vicente Orden Vígara, Presidente Diputación Provincial de Burgos

“La idea de la marca regional es
espléndida, cada uno tiene lo

suyo, nosotros Burgos Alimentos
pero todos unidos hacemos la
marca de calidad de Castilla y

León, Tierra de Sabor”



como nos quedemos sin este di-
nero lo vamos a pasar muy mal,
es para ponerse a temblar, las di-
ficultades serán enormes si des-
aparece esta fuente de ingresos,
que ya he dicho que es una de las
principales para nosotros. 

GGrraann  ppaarrttee  ddee  ssuu  ppoollííttiiccaa  ddee  aayyuu--
ddaass  aall  mmeeddiioo  rruurraall  ssee  cceennttrraa  eenn  llaa
aayyuuddaa  aa  llaa  mmuujjeerr
Con estos dos millones de euros
que hemos destinado a ayudar a
nuestros pueblos dedicamos es-
pecial atención efectivamente a la
mujer rural en pueblos de menos
de 20.000 habitantes. Creo que
en los tres últmos años se han
creado unos 600 puestos de tra-
bajo, la mayoría ocupados por
mujeres, y ahora estamos finan-
ciando el carnet de conducir a to-
das aquellas mujeres entre los 18
y los 50 años que lo quieran ob-
tener, eso sí, lo tienen que apro-
bar entre junio y septiembre, y
también ayudamos a la compra
de su vehículo. Además hemos
creado una feria para la mujer ru-
ral con 170 mujeres empresarias,
de toda Castilla y León y de Can-
tabria y La Rioja, hacemos cursos
de formación, en fin, que trata-
mos de impulsar la actividad de la
mujer, y en general creo que algo
estamos haciendo por la provin-
cia.  

MMiiccrrooeemmpprreessaass,,  aasseennttaaddaass  eenn  eell  mmuunnddoo  rruurraall  yy  ddee
pprroodduucccciióónn  aarrtteessaannaa..  EEssttoo  ssii  qquuee  eess  eell  mmááss  ddiiffíícciill  ttoo--
ddaavvííaa..  ¿¿LLee  hhaann  ttrraassllaaddaaddoo  llooss  aarrtteessaannooss  ddee  ssuu  pprroo--
vviinncciiaa  ssuuss  iinnqquuiieettuuddeess,,  hhaa  tteenniiddoo  ooccaassiióónn  ddee  ccoonnoo--
cceerrllooss  yy  hhaabbllaarr  ccoonn  eellllooss?? Naturalmente que me lo
han trasladado y se que hay cierta inquietud por el
futuro y por la situción actual, y la verdad es que si
desde la instituciones no tendemos la mano a algo
que está en las entrañas de nuestros pueblos, des-
aparecerán las tradiciones y desaparecerán nuestros
artesanos y entonces estaremos apañados. En el
mundo rural la tradición de la artesanía ha sido una
seña de identidad y tenemos que ayudar a un sec-
tor de gran importancia. Y claro que conozco a mu-
chos artesanos de la provincia, están en casi todas
las ferias a las que voy, y he tenido ocasión de ha-
blar muchas veces con ellos. Y de hecho en estas
ayudas que prestamos a nuestras empresas  les te-
nemos en cuenta, porque están ahí.  

¿¿SSee  hhaaccee  pprroovviinncciiaa  ccoonn  eell  eessttóómmaaggoo??
¡Cómo no!, no solo se hace provincia, sino ¡hasta

matrimonios!. Alrededor de una buena mesa con
nuestra comida y nuestros caldos claro que se hace
provincia y si le sumas buenos amigos a la mesa no
puedes pedir más. La gastronomía es un patrimo-
nio.  

EEffeeccttiivvaammeennttee,,  yy  ccoommoo  ttaall  eess  uunn  eelleemmeennttoo  vveennddiibbllee
ccoommoo  aattrraaccttiivvoo  ttuurrííssttiiccoo,,  jjuunnttoo  aa  eelleemmeennttooss  aarrttííssttii--
ccooss,,  ddee  oocciioo,,  ccuullttuurraalleess……
Siempre digo que en Burgos tenemos tres patrimo-
nios de la humanidad, pues añadiendo la gastrono-
mía ya tenemos cuatro. Es otro patrimonio más.
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“Si desde las instituciones no
tendemos la mano a algo que
está en las entrañas de nuestros
pueblos, desaparecerán las tradi-
ciones y desaparecerán nuestros
artesanos, y entonces estaremos

apañados.”

Vicente Orden Vígara, Presidente Diputación Provincial de Burgos
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Ha sido una vendimia larga, du-
rando aproximadamente 20 días
desde que se vendimiaron las pri-
meras uvas. Nuestra familia siem-
pre deja para lo último la Viña In-
signia, sita en la Finca “El
Majuelar”. De este paraje, próximo
al pueblo de Aldeadávila tomamos
el nombre que le pusimos a nues-
tros licores. En esta viña parece
que ya terminamos la campaña,
pero ojo, nos esperan más de
5000 cepas cargadas de uvas, que
mi Padre ha preservado con mimo
de las inclemencias meteorológi-
cas del verano.
Nuestras cepas están plantadas en
vaso y a distancias demasiado cor-
tas, por lo que el trabajo de ven-
dimiar resulta totalmente artesa-
nal, siendo el vendimiador quien soporta todo el
trabajo físico, llevando los cestos hasta los vehículos
que transportarán mas tarde las uvas hasta los la-
gares.
Una de las mañanas que estábamos vendimiando,
comenta mi Padre que va a venir a ayudarnos Angel
“El Ciego”. Todos nos quedamos un poco escépticos,
pues sabíamos de la total ceguera de Angel, que
lleva así más de 40 años. ¿Se imaginan los comenta-
rios de unos y otros? 
Una de las veces que levantaba la cabeza para aliviar
el dolor de riñones que me mataba poco a poco, vi
llegar por el horizonte a Angel “El Ciego” acompa-
ñado de su mujer, que bien se ha ganado el cielo al
lado de este hombre. 
Angel caminaba erguido, con gafas negras, una vara
de la mano y delante de su mujer abriendo camino.
La primera sorpresa nos la dio cuando apenas le fal-
taban 30 metros de donde estamos vendimiando y
como si alguien le hubiese avisado nos sorprende
dándonos los buenos días en voz bastante alta, no le
falló su sentido del olfato y las vibraciones especia-
les que dice sentir, entonces la pregunta: “¿donde me
pongo a apañar, que ya traigo yo corvillo?”.

La verdad es que fue un mar de
dudas, pues en el ánimo de todos
estaba ayudar pero ¿como ha-
cerlo? Unos y otros nos ofrecía-
mos… yo te ayudo Angel…..yo te
doy la mano… yo te agarro del
brazo…. Yo, yo, yo….y en eso nos
contesta: “No necesito que me aga-
rréis ninguno, decidme por donde
vais, en qué liñuelo me pongo y si
vais para arriba o para abajo”. 
Ni corto ni perezoso, siguiendo las
instrucciones de mi Padre se puso
manos a la obra. Angel con la
mano izquierda palpaba los raci-
mos de uva, localizaba el rabito y
con la derecha daba el corte apro-
piado. Retiraba las hojas y seguía
el mismo proceso para toda la
cepa. Prefería irla rodeando, antes

que vendimiar desde una posición única. Cuando el
sentía que había terminado con la cepa le decía al de
al lado que le echara un vistazo, por si había que-
dado alguna racea y a por otra.
Toda la mañana sin levantar cabeza y siguiendo el
ritmo del resto de los vendimiadores estuvo Angel.
Angel quedó ciego a los 17 años por un accidente a
pesar de lo cual quiso ir a Madrid a hacerse Maestro
Tornero, cuestión que gracias a la superación y el es-
fuerzo constantes consiguió. Las ganas de supe-
rarse, el sueño de sentirse útil, la disciplina en el tra-
bajo hizo que terminase Maestría y le ofreciesen un
trabajo en una Empresa de construcción de maqui-
naria en Palma de Mallorca. Allí conoció a su mujer,
se caso y ha tenido dos hijas, siendo capaz de mon-
tar un supermercado, atender un puesto de ciegos,
cultivar una finca con árboles frutales y un sinfín de
actividades empresariales que han hecho de esta
persona un ejemplo de superación y de éxito. 
No se quien dijo esta frase, pero hoy la reproduci-
mos aquí: “Todo aquello que la mente del hombre
puede concebir y creer se puede alcanzar”
Hoy nuestro invitado de honor ha sido Angel “El
Ciego”, con cariño y mucho respeto, amigo. 

De vendimia en Aldeadávila
con un invitado especial...
Angel “El Ciego”
Colaboración Loli y Eusebio, Licores El Majuelar
A últimos de septiembre, principios de octubre las bodegas de las distintas Provincias de nuestra Comunidad, se
ponen manos a la obra para apañar las uvas que lentamente se han ido madurando gracias al sol de justicia, que
durante el verano ha vigilado desde lo alto a tan apreciado y antiguo fruto.
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VViivviióó  eell  mmuunnddoo  ddee  llaa  aappiiccuullttuurraa
ddeessddee  nniiññoo,,  eerraa  ffáácciill  ppoorr  ttaannttoo
qquuee  ccoonnttiinnuuaarraa  llaa  ttrraaddiicciióónn..
Si, como has dicho mi padre ya te-
nía colmenas y envasaba miel y
yo continué el  negocio de mi pa-
dre. Siempre he tenido colmenas
y desde niño he vivido este
mundo de la miel, así que acabé
dedicándome a ello. Al principio,
mi padre y yo la llamamos Miel de
Covarrubias, pero tenía que tener
permiso del Ayuntamiento por

utilizar el nombre del pueblo, y
había algún inconveniente y dije,
nada, cambio por Villa Arlanza
porque Covarrubias es una villa
del Arlanza.

¿¿LLee  aaccoommppaaññaa  aallgguuiieenn  ddee  ssuu  ffaa--
mmiilliiaa  eenn  eessttaa  aavveennttuurraa??
Trabajo con un hermano, José Da-
niel, aunque el titular soy yo.

¿¿QQuuéé  iinnccoonnvveenniieenntteess  eennccuueennttrraa
ccoommoo  eemmpprreessaarriioo??

“La gente sigue tomando miel,
la verdad es que yo he notado
un incremento en la venta”

ÁNGEL SUBIÑAS
C. Travesía de las Heras, 4
09346  Covarrubias
Burgos
Teléfono: 947 406 517
www.mielvillaralanza.com

Ángel Subiñas es la segunda generación de apicultores y heredó el modo de producir y todos los
secretos de su padre, Francisco. Y quién sabe si sus hijos, niños en edad escolar aún, tomarán
algún día el relevo de Ángel y con9nuarán sacando lo mejor de las mejores abejas, una miel de
mil flores de producción totalmente artesanal y obtenida en colmenas de alza, método que, como
explica este apicultor burgalés, es una de las bases de la miel artesana.



El principal inconveniente que en-
cuentro como empresario es la fi-
nanciación, aunque es coyuntu-
ral, y la verdad es que lo peor es
la comercialización, si estas tra-
bajando, sacando miel, la comer-
cialización la tienes que dejar de
lado, si estás en las colmenas tra-
bajando no puedes envasar y ven-
der, te coincide toda la actividad,
la de producción con la de venta.

¿¿SSee  ssiieennttee  aarrrrooppaaddoo  ppoorr  llaa  AAssoo--
cciiaacciióónn??  ¿¿VVaalloorraa  ppoossiittiivvaammeennttee  ssuu
eexxiisstteenncciiaa  yy  eell  ttrraabbaajjoo  qquuee  ssee  hhaaccee
ddeessddee  eellllaa??
La verdad es que sí valoro el tra-
bajo de la Asociación, a nivel de
promoción es útil y también estás
arropado por gente que entiende.

PPoorr  llaa  ccrriissiiss  nnii  llee  pprreegguunnttoo,,  ppoorr--
qquuee  ddiicceenn  qquuee  eessttee  iinnvviieerrnnoo,,  ccoonn
ttaannttaass  ccllaasseess  ddee  ggrriippeess  aammeennaa--
zzáánnddoonnooss,,  ssee  vvaa  aa  ddiissppaarraarr  eell  ccoonn--
ssuummoo  ddee  mmiieelleess.
Pues seguramente, porque yo la
verdad es que no he notado la
crisis, yo he notado que estoy
vendiendo algo más, la gente si-
gue recurriendo a la miel como
remedio ante enfermedades.

EEnn  ssuu  ccaassaa,,  ¿¿ssee  ccoonnssuummee  mmiieell  oo  eess
ccoommoo  eell  hheerrrreerroo  qquuee  uussaabbaa  uunn  ccuu--
cchhiilllloo  ddee  ppaalloo??
Claro que se toma miel en mi
casa, aunque sí que he de decir
que mis hijos protestan, quizá la
ven demasiado, pero se toma
desde luego.

PPoonneerr  uunnaa  ccuucchhaarraaddaa  ddee  mmiieell  aa
uunn  vvaassoo  ddee  lleecchhee  eess  uunn  hheecchhoo  ccoo--
ttiiddiiaannoo,,  ppeerroo  ssiinn  eemmbbaarrggoo  ppooccooss
ssaabbeenn  ddeell  pprroocceessoo  qquuee  lllleevvaa  ssuu  ffaa--
bbrriiccaacciióónn..
Pues es laborioso. El proceso em-
pieza en las colmenas, las prepa-
ras para el invierno y cuando se
acaba seleccionas las fuertes y las
débiles y luego llega la enjambra-
zón, ahí empiezas a poner las al-
zas para la acumulación de la
miel y en julio o agosto, depende
del año, empiezas a sacar miel
hasta que llega el invierno y pre-
paras de nuevo  para la inver-
nada. De mayo a octubre es la
época de producción. 

¿¿CCuuáánnttaass  ccoollmmeennaass  ttiieennee  ÁÁnnggeell
SSuubbiiññaass??
Ahora mismo 800 colmenas,
ahora tengo bastantes pero he
ido aumentando progresiva-
mente.

¿¿EEnn  qquuéé  ssee  ddiiffeerreenncciiaa  uunnaa  bbuueennaa
mmiieell  ddee  uunnaa  mmaallaa??
La  diferencia de mi miel o de otra
miel buena con otras peores la
da el propio proceso, es que está
en colmenas de alza, la parte de
abajo es donde inverna y  trabaja
la abeja y la acumulación de la
miel se hace arriba. La colmena
de alzas te permite dar una ma-
yor calidad de miel y es una de
las bases de la apicultura arte-
sana, si no se mezcla la cría con la
miel a la hora de sacar. También
influye dónde sacas las colmenas
Entiendo que mi miel no lleva
ninguna manipulación, es natu-
ral y la conservo con unas calida-
des excepcionales y ese es mi me-
jor argumento de venta

YY  eessppeecciiaallmmeennttee  eell  cclliimmaa,,  eessttoo  iinn--
fflluuyyee  hhaassttaa  eenn  llaa  vvaarriieeddaadd  ¿¿nnoo??
Efectivamente, influye el clima
como en la agricultura, y porque
el clima influye en la flora. En mi
zona las floraciones son cortas y
pequeñas y diferenciar las mieles
es costoso y difícil, al final pro-
bamos la miel y decidimos en

base a nuestra percepción, tira  a
espliego, o a tomillo…

¿¿CCóómmoo  ssee  vvaalloorraann  llaass  ccoonnddiicciioonneess
ddee  llaa  mmiieell,,  ssuu  ccaadduucciiddaadd,,  eettcc……??
Hay una fórmula, el hidrometil-
furfural, un parámetro que valora
el frescor y las  condiciones de ca-
lentamiento y almacenamiento de
la miel. El tope son 40 y nosotros
las sacamos con un dos o tres y
en un año sube dos o tres puntos.
Hay mieles de 10 años que están
en un 20, con buena calidad  a pe-
sar del tiempo. El problema es
manejarla mal,  si al manejas mal
te sube el hidrometilfurfural. Res-
pecto a  la caducidad nosotros
ponemos dos años de caducidad,
porque entendemos que es el
tiempo en el que la vamos a ven-
der, pero no hay nada fiable y ri-
guroso que te diga cuándo ca-
duca la miel y, como acabo de
decir, si la miel está bien mane-
jada no pierde calidad.

¿¿LLaa  mmiieell  VViillllaa  AArrllaannzzaa  eess  TTiieerrrraa  ddee
SSaabboorr??
No todavía, y no lo es porque no
he tenido tiempo, la verdad, de
arreglar los papeles, tanto estos
como los de Artesanos. Además
he ampliado el local, he separado
la producción del envasado y es-
toy esperando la licencia de acti-
vidad y de apertura del nuevo lo-
cal, lo tengo todo a medias
aunque con ganas de acabarlo ya
porque lo necesito.

SSii  qquuiieerroo  uunn  ttaarrrroo  ddee  mmiieell,,  oo  ddee
ppoolleenn,,  ¿¿ddóónnddee  lloo  ccoommpprroo??
En algunas tiendas de Burgos y
aquí. No vendo a grandes super-
ficies porque no puedo garantizar
la cantidad, ahora si tengo bas-
tante colmenas pero no siempre
ha sido así, y esto es como la agri-
cultura, el tiempo es determi-
nante y si el tiempo es malo y no
puedes coger miel no puedes ven-
derla. Si me quedo corto en las
previsiones no puedo vender.
Ahora mismo tengo miel para dos
años, por si acaso. Hace dos años
fue el año de cosecha record de la
historia, pero el año pasado no
fue tan bueno, y te pueden venir
dos años malos seguidos. 
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