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Un festival gastronomico en crecimiento

La ostradelEo
«vuela» en Castropol

Los ostricultores agotaron la partida reservada
para la primera jornaday los visitantes
alaban el productoy el enclave junto alaria

T.CASCUDO
Castropol

«Las ostras estan muy buenasy el
sitio es ideal, bucdlico», resumie-
ron José Ramon Toreno y Montse-
rrat Garcia sentados alamesaen
Castropol, con la ria del Eo como
telén de fondo en una mafiana ca-
liday soleada. No se puede pedir
mas. El festival gastronémico
«Somos la ostra» vivié tanto el
viernes como este sabado impre-
sionantes colas para disfrutar del
productoy del paisaje.

Tal fue el éxito del viernes,
coincidiendo con el festivo del Pri-
mero de mayo, que los ostriculto-
res agotaron la partida que habian
reservado para esa jornada. «Por la
tarde, nos quedamos sin ellas. Ese
dia, vendimos un tercio de lo pre-
visto en todo el festival», sefiala
Eduardo Martin, de Acueo, con-
vencido de que fue lamejor jorna-
dadelos doce afios de lacita.

«Hubo mucha gente enlade-
gustacion y también en las activi-
dades planificadas alo largo del

Elchoscoyla
fabasedanla
mano en Tineo:
«Casan bien»

T.CASCUDO
Tineo

La faba y el chosco se dieron la
mano este sabado en Tineo. Uno
delos eventos centrales dela tri-
gésimo sexta edicién dela Feriade
Muestras fue el acto de hermana-
miento entre las Indicaciones
Geograficas Protegidas (IGP) de
ambos productos. «Es una unién
maravillosa , casan muy bien»,
celebraron los productores.
Elpresidente dela gestoradela
IGP Faba Asturiana, Cuco Nieto,
destacé la buena comunién de
ambos productos y bromeo pro-
poniendo un eslogan para el em-
butido tinetense: «Pon un chosco
en tuneveraseria unbuen eslogan.
Amitener un chosco en casame
da unatranquilidad tremenda, el
chosco te salvalavida». Nieto, que

dia», celebran desde el Ayunta-
miento del tirén que tiene esta ci-
ta gastronémica.

Enlajormadadel sabado, noso-
lo se pudieron consumir ostras al
natural, sino también cuatro ela-
boraciones hechas con mimo por
el ciclo de cocina del instituto Valle
de Aller. Cuenta el profesor de co-
cina Victor Pérez que estos afios de
alianza con el festival han supues-
toun aprendizaje paralos alum-
nos: «Es bueno para ellos porque
trabajan con un producto que no
seve en las cuencas mineras».

Durante los dias previos al
evento disefian las elaboraciones
enelaulayluego, unapequefiare-
presentacién de alumnos, las lleva
aCastropol. Su propuesta pasa por
presentar la ostra en crudo, acom-
pafiada de diferentes elaboracio-
nes. En este caso, hubo una de ajo
blanco de huevo, otra de cayos de
pixin y morro de cerdo con sidra
Trabanco, una tercera ostra ahu-
mada con gel de verm Siderit de
limay otra ostracon puerroy cava.

Lavicepresidenta, Gimena Lla-
medo, acompafiada por el alcalde
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José Ramoén Toreno y Montserrat Cortina, degustando ostras junto alaria del Eo.
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Colas para conseguir ostras al natural.

IGP Chosco de Tineo

José Ramon Feito, Elena Gomez, Cuco Nieto y Montse Fernandez.

explicé que la entidad celebrara
elecciones en el tlltimo trimestre
del afio, sefiald que la presente
temporada esté registrando datos
de ciertanormalidad: «Hemos te-
nido dos campatias muy duras,
con producciones muy bajas, pero
esta tiltima parece que sera nor-
mal, sin ser extraordinaria».

Por suparte, la presidentadela
IGP Chosco de Tineo, Elena G-
mez, también reivindico la versa-

tilidad del choscoy subuenacom-
binacién con la faba. Sefialé que el
producto sigue en su tendencia
positiva de crecimiento «poco a
poco», sibien siguen queriendo
calar en territorios de menos con-
sumo como el Oriente.

Tras el acto formal de herma-
namiento tuvo lugar una demos-
tracién de cocina de lamano del
chef Ivan Villar, del restaurante
ovetense El Délar. m

T. Cascudo

de Castropol, Francisco Javier Vin-
joy, visitd ayer el eventoy defendid
su consolidacion: «Pone en valor
una materia prima como es la 0s-
tra, sefia de identidad de estazona
y detodaAsturias. Ademas, sitiaa
Castropol como el lugar de refe-
rencia paralaostra». Suopinion es
compartida por los visitantes co-
mo la ovetense Isabel Alvarez, asi-
duadelacita: «Son un manjar. Es-
tan buenisimas y es un lujo co-
merlas en este entorno». Carmen
Suarez, castropolense afincada en
Girona lo ratifica: «Estan muy
buenas». «Somos la Ostra conti-
ndahoyhastalas15.30 horas.m

José Ramon Garcia, en su puesto de venta.

GastroLuarca conquista al publico
y recibe buena nota del expositor

Elvendedor gallego Manuel Tejedo, de Miel ToxalRiba, lleva mas de un
lustro recorriendo ferias y certdmenes de diferentes puntos de la pe-
ninsulay sefiala que un dia como el vivido en la inauguracién de Gas-
troLuarca no lo recuerda. «Me sorprendié para bien», sefiala este ex-
positor, uno de los veintiuno presentes en la tercera edicion de esta ci-
ta gastronémica que no para de crecer. Abrié el viernes, 1de mayo, y se
prolongara hasta este domingo. La concejala de Ferias, Andrea Mag-
daleno, da cuenta del éxito de lajornada inaugural: «Fue brutal». Ex-
plica que cada afio tratan de introducir mejoras en la cita, que «partid
de cero». El cierre de la feria esta previsto parahoy a las 17.00 horas.



