BOLLO MAIMÓN
El Bollo Maimón, también denominado bollo de clavonía, es uno de los dulces típicos de la provincia de Salamanca aunque también puede encontrarse en otros lugares como Zamora o León. 

La tradición cuenta que se solía elaborar dentro de un puchero cilíndrico -en cuyo centro se ponía un cilindro (maimona)- para dar al bollo forma de rosca. La masa que entraba dentro del cilindro se daba a los niños, una vez cocida, como probatura del dulce. En la actualidad, tiene forma similar a la de un bizcocho en forma de roscón que puede tener diferentes tamaños, siendo el más habitual el de 20 cm de diámetro.

Es frecuente encontrarlo, en forma de ofrenda, en las fiestas religiosas de muchas localidades de las provincias citadas anteriormente, aunque también es habitual que tras su ofrenda sea subastado entre los vecinos. 
Tiene personalidad, elaboración restringida, limitada sobre todo a Salamanca y en menor proporción a León y Zamora y origen incierto porque algunos aseguran que el creador fue Rebí Maimón, el padre de Maimónides, que falleció la última noche de un Pesaj y por eso se conmemora la noche maimona, como fin de la celebración de esta fiesta. 

 El caso es que como dice Covarrubias en su diccionario es “un pan mezclado con hechizos de bienquerencia”, que los españoles, sin renunciar a las influencias externas, hemos acogido y disfrutado de la herencia recibida y lo hemos acogido de tal forma que lo hemos hecho símbolo de convivencia. Se le conoce también como “Rosco de bodas salmantino” o “Dulce de esponsales”. 

Por eso puede verse colocado a la salida de la celebración de las bodas de los salmantinos más tradicionales. A su alrededor se juntan los invitados para ver el “baile de la rosca”, que originariamente era una danza de cortejo, y compartir el dulce antes de proceder a la celebración del banquete de bodas. 

El que actualmente se elabora, aunque hay variaciones, es un bizcocho que tiene forma de rosca, lisa y homogénea, no demasiado tostado, de textura esponjosa, que mide unos veinte centímetros de diámetro y unos doce de altura. Lo tradicional es que cada invitado espere a que se le corte un trozo y una vez que dispone de él, lo moje en el chocolate preparado para este fin. De esta forma muestra su proximidad a la nueva pareja y se hace partícipe de la felicidad deseada. 

Hay distintas presentaciones de este dulce, que aunque es típico de festividades religiosas, y especialmente de las bodas, puede encontrarse todo el año en algunas pastelerías especializadas de Salamanca y en concreto en “La Madrileña”, en la Plaza Mayor, en donde también hacen unos hornazos estupendos. 
