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He estado en uno de esos sitios que le gus-
tan a todo el mundo. Un sitio donde su 
ensaladilla gana premios. He estado en 

uno de esos sitios típicos de barrio, en Málaga, 
ciudad gastronómicamente potente, que se re-
nueva y mejora.

Esos sitios de barrio, entre los que encuentras 
algunos donde se come francamente bien. Esos 
sitios donde a 200 mts, encuentras un chirin-
guito de playa donde comer un espeto de esa 
sardinita malagueña o unos boquerones al limón 
que quitan el sentío. Esos sitios de barrio que 
gustan a todo el mundo, con muchas mesas 
llenas, con cocineros orgullosos de su trabajo, 

con camareros simpáticos que hacen una defen-
sa numantina de sus platos y tapas. Esos sitios 
que tienen una cocina más profunda de lo que 
parece, donde a través de la cocina molecular, 
convierten canelones en plástico, respetando un 
relleno digno. Esos sitios donde te sirven unas 
albóndigas de quinta gama, salvables, con una 
guarnición de menestra y patatas en dados, de 
congelados de colmado de barrio.

Esas patatas que están blanditas por dentro y 
dor das, pero nada crujientes por fuera, cómo 
cocinadas a baja temperatura, con mucho amor. 
Le añaden una salsa de sexta gama con mucho 
ras el hanout, de la casa. El mismo ras el hanout 

he estado
EN UNO DE ESOS SITIOS

OPINIÓNA

Gastrocharlie
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que añaden profusamente a una suerte de en-
saladilla, que viene a ser un puré de patatas con 
varios pegotones de mayonesa de bote (séptima 
gama). Esa ensaladilla que gana premios y gus-
ta a todo el mundo. 

El plato estrella se vendía como “tomate del te-
rreno con burrata y ventresca de atún”. Mi pán-
fila imaginación visualizaba unas rodajas de un 
considerable tomate pata negra, con una burrata 
entera en el centro y unas generosas lascas de 
ventresca alrededor. 

La dura realidad mostraba un pequeño tomate 
de frutería de barrio, o del Día, cortado en cuar-
tos, con esa lechuga emplasticada, cortada y la-
vada, abandonada en nevera un mínimo de ocho 

días para que la lechuga marine en sus propios 
jugos y donde el orgulloso cocinero decide servir 
los trozos frescos y crujientes junto con aquellos 
macerados, negros y blandengues, que sin duda 
facilitarán la digestión de tanto ras el hanout. Por 
suerte o por desgracia, añaden más cebolla que 
lechuga y unas perceptibles briznas de ventres-
ca, al microscopio.

Pedir postre hubiera sido ya como jugar a la Ru-
leta Rusa, por lo que pagué y salí escopeteado 
del lugar. He estado en uno de esos sitios, don-
de más que “darte” te “echan de comer”. He es-
tado en uno de esos sitios que gustan a todo el 
mundo. Ahora la incertidumbre es, qué opinará 
mi sistema digestivo...

OPINIÓN
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La Mancha
EL CORAZÓN ENCARNADO DE

Frisa el alba en el corazón de La Mancha y 
pese a que las nieblas están posadas aún 
como edredones sobresu tierra roja, hace 

ya una hora que ha comenzado la jornada. 

Hemos quedado con Paco Martínez, “El Azafra-
nero”, como se conocia su estirpe desde hace 
dos siglos. Generación tras generación hasta 
llegar a la quinta, han recorrido intensiva y ex-
tensivamente La Mancha comprando azafrán, 
que después revendían en zonas de Murcia, 
Valencia y Alicante, y a donde se desplaza-
ban en mulo o bicicleta, con sol o con nieve.  
 
Nos encontramos con Paco y su hija Maica y 
nos invitan a subir a su coche con una sonri-
sa y un talante como sólo lo he visto en gen-

tes que llevan el campo arraigado en su ADN. 
El coche se desvía de la comarcal y va toman-
do una serie de caminos terreros que reco-
rren campos de cultivos variados: vides, pis-
tachos y campos de cereal que ya han sido 
recogidos y están en barbecho, exponiendo 
las tripas de la tierra que ya ha sido volteada. 
 
Bajamos del coche donde lo único que rompe el 
silencio del alba, es el crepitar de unos sarmientos 
ardiendo en una pequeña fogata para calentarse. 
 
Hemos llegado al lugar donde ya hay 4 perso-
nas que se afanan con la espalda quebrada so-
bre unas estrechas calles alfombradas de ver-
de donde destellan pequeños cálices violeta. 
 

REPORTAJE

Andalusian
Flavour
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Bajar del coche y notar el frío invadiendo el cuer-
po es todo uno. Las manos no se atreven a sa-
lir de los bolsillos del plumas, un  privilegio que 
no tienen quienes ya laboran, que  lo hacen con 
las manos desnudas y enrojecidas por el frío y el 
rocío, mientras que pinzan el suelo en un movi-
miento constante.

La rosa del azafrán es una flor delicada, un bulbo 
del crocus sativus que ya se plantó en septiembre 
y florece ahora de forma inconstante e imprevi-
sible, lo que obliga a visitar la plantación conti-
nuamente para recoger lo que despunte ese día, 
porque como bien se canta en la zarzuela que 
lleva su nombre, “es una flor arrogante que brota 
al salir el sol y muere al caer la tarde.”

Nos comentan que era una pena que no hubié-
ramos ido dos días antes porque se había pro-
ducido “el manto”. Lo dicen con cierto estupor 
y reverencia ante el fenómeno. Un par de días 
en toda la campaña, las flores despuntan con 
tal fuerza y en tan gran número, que cubren por 
completo la rojiza tierra de una delicada manta 
de color violeta.

Pese a que llevan viviendo este fenómeno des-
de tiempos inmemoriales, lo describen como 
algo enigmático, bello y emocionante, que sólo 
pueden hacerlo quienes aún saben que la na-
turaleza no puede controlarse y que la humani-
dad es dependiente de estos procesos.

REPORTAJE

Señora extrayendo el azafrán de la rosa
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Sin la destreza adecuada, recoger unas flores 
no es tan fácil, todo necesita su técnica, que 
debe emplearse para extraer la flor sin daño. 
Se ha de colocar la mano formando con los 
dedos una delicada jaula, agarrando el pedún-
culo y empujándolo hacia la tierra en un movi-
miento firme pero delicado, y del mismo rebote 
arrancar de cuajo el tallo. De ahí a una cesta 
de mimbre, que ya acumula las flores recogidas. 
 
Una vez terminada la recogida, las cestas 
se meten en la parte trasera de una ranche-
ra, cerrada con unos herrajes metálicos y con 
llave, trasladándonos todos a un garaje don-
de, cuando llegamos, ya se afana un grupo 
de mujeres que mondan la flor, sacando los 
rojos estambres, el oro rojo de estas tierras. 
 
El movimiento es constante, quitan un pétalo, 
dan la vuelta a la flor y en un movimiento sua-
ve y diestro, como si estuvieran llamando a un 
imaginario botones, extraen los tres estambres, 
que deben permanecer unidos por su base para 
que el azafrán pueda gozar de la Denominación 
de Origen “Azafrán de La Mancha”. Mientras se 
habla de lo pequeña y mala que es la flor de ese 
día, se sucede un goteo incesante de mujeres 
que llegan para apoyar la labor, ninguna baja de 

los 70. Estas labores del azafrán, desde la reco-
gida a la monda, eran siempre labores comuna-
les, donde el pueblo entero apoyaba indistinta-
mente a unos y otros porque era y es imposible 
prever la cantidad de flor a recoger o a mondar. 
 
La conversación se hace más alta y divertida al-
rededor de la mesa una vez se entra en calor y 
no cesa la actividad hasta que se acaba con la 
labor y todas las mujeres (y dos hombres) han 
llenado ya sus pequeños “panderos”, unas ces-
tas pequeñas y planas que ahora rebosan de es-
tambres carmesís. Se unifica todo y se procede 
al peso, ese día cuatrocientos cuatro gramos en 
finos rojos filamentos de los que, una vez deshi-
dratado con paciencia y a hornilla de gas sobre 
un “ciezo” con malla de seda, quedará un 20% 
de su peso. El total del día: 80 exiguos gramos.
 
Paco y Maica nos comentan que este año hay 
un 34% menos de agricultores que han plantado
bulbos de azafrán y que cada año esa cifra baja 
ostensiblemente. Las razones son muchas y va-
riadas: la falta de agricultores, de mano de obra,
lo laborioso y lo manual de la labor de recogi-
da, la falta de conocimiento de las nuevas ge-
neraciones en las labores de la monda, el re-
traso de la floración debido a la falta de frío... 

REPORTAJE
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La rosa del azafrán es una flor delicada, un bulbo del crocus
sativus que ya se plantó en septiembre y florece ahora de forma

inconstante e imprevisible, lo que obliga a visitar
la plantación continuamente para recoger lo que despunte

ese día, porque como bien se canta en la zarzuela que lleva su nombre, 
“es una flor arrogante que brota al salir el sol y muere al caer la tarde.”

Lo cierto es que la producción de azafrán man-
chego supuso el año pasado sólo 400 kilos y se 
espera este año una fuerte bajada. Mientras, 
Irán, nuestro competidor directo, produce unos 
300.000 kilos anuales. Es el único momento en el 
que Paco, un hombre con un sentido el humor a 
prueba de infortunios baja la voz y habla de la ex-
tinción de esta preciada especia en nuestro país. 
 
Casi susurrando, me atrevo a preguntarle cómo 
se siente que junto con el azafrán también se 
acabe un linaje familiar de comerciantes man-
chegos que hunde sus raíces dos siglos atrás. 
Como quien lo tiene meditado, me contesta que 
él también está en vías de extinción y el aire se 
vuelve un poco más pesado. Sin embargo, no 
es del todo verdad, pues Maica que, aunque no 

se dedica profesionalmente al azafrán, ayuda en 
lo que puede a su padre, guarda la pasión por 
su cultivo y comercio. No deja de hacer fotos, 
no deja de hablar de ello y mira a su padre con 
la admiración hacia quien ha salido adelante y 
ha corrido mil aventuras por el mundo, llevan-
do nuestro azafrán manchego a todos los rinco-
nes y “sin hablar inglés” como muy a gala lle-
va, y hacia quien fue en su día promotor de la 
denominación de origen para proteger este oro. 
 
Gracias a Azafranes Manchegos, a Paco y a 
Maica, gerente y almas de la empresa, manche-
gos por los cuatro costados, por enseñarme en 
un día el valor de lo que cuesta esta especia y 
de tantos otros valores que se irremediablemen-
te se extinguirán junto a él.

REPORTAJE
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En las estribaciones del Macizo Central Ga-
laico el medio natural es exhuberante y la 
cohesión entre este y el humano, casi per-

fecta. 

Abundan los bosques de castaños, aquellos que 
plantaron los romanos. Muchos de aquellos es-
tán casi naturalizados.
 
En el límite de la aldea de Vilardevós existe una 
finca llamada Quinta da Curriza, en la que con-
viven carballos y castaños. En mi opinión, la 
castaña como alimento a los animales, mejora 
extraordinariamente las cualidades organolépti-
cas de los productos finales que se obtienen de 
estos.

A través de Tuiter descubrí que en esa finca cria-
ban patos, aunque equivocadamente pensé que 
eran gansos.
Aprovechando una próxima ruta gallego-norte-
ña, concerté con Jesús, pareja de María, hija de 

Silverio (luego abundo en el asunto), una visita 
a la granja. Total, solo tenía que desviarme cien-
to cincuenta kilómetros (ironía ON), de mi ruta 
original y muy cerca existía una apetecible Fer-
venza...

Mi proverbial caraja, hizo que no cayera en la 
cuenta del cambio horario entre Portugal y nues-
tro destino y llegamos un poco tarde.

La finca es preciosa en su entrada dos casta-
ños centenarios, su zona alta es plana y ubica 
una pequeña construcción con una buena coci-
na, una gran mesa y mobiliario para descansar, 
organizar comidas familiares y poder presentar 
sus productos a los visitantes.

Después la finca baja en suave pendiente entre 
castaños de diferentes portes y edades, algunos 
robles carballos, variados arbustos y buena hier-
ba que también complementa la alimentación de 
los animales.

crónica de la visita

REPORTAJE

Ánades de Galicia
Cárlos

Hernanz
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Mientras caminábamos, Jesús me iba rela-
tando la historia de la granja, tremendamente 
interesante y que irradia pasión y romanticis-
mo.

Todo empezó cuando el patriarca, Silverio Ta-
llón, comenzó a ir al sur de Francia en los 
veranos de finales de los 60, para mejorar su 
francés y para costearse su estancia, traba-
jaba en un restaurante de la Costa Azul. Allí 
descubrió uno de sus productos estrella, el 
Foie Gras. Se enamoró de esta delicia y des-
de entonces, no dejó de rondarle en su ca-
beza la idea de producirlo en algún momento 
de su vida.

La empresa Ánades Galicia se fundó en el 
año 1990, es decir, está en la cuarta década 
tras su fundación. De todo lo que me con-
taba Jesús,me llamaron la atención tres co-
sas, que desde mi punto de vista acentúan 
la SINGULARIDAD de los productos de Ána-
des Galicia.

Los patos están sueltos en la finca. La finca 
de unas cuatro hectáreas, se divide en varias 
se ciones que los patos van ocupando suce-
sivamente.

Se alimentan (lo que en el argot del cerdo 
ibérico se llamaría premontanera) de casta-
ñas. Lo que confiere un perceptible dulzor al 
foie y a la carne. Las ocas actúan como líde-
res de manada y a la vez “perros guardianes” 
avisando de alimañas y depredadores y de-
fendiendo a los patos.

REPORTAJE

Pollitos de pato recién llegados

Castaño centenario
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El pato utilizado para los productos de Ánades 
Galicia es el Mulard, una variedad obtenida de 
un cruce de razas, que es optima por su rápido 
crecimiento y la calidad de su carne y su foie.

Viajan a las Landas, donde adquieren alrededor 
de 250 pollitos de pato en cada ocasión, todos 
machos, que van creciendo y engordando en li-
bertad durante algo más de tres meses.

Después, durante doce días alimentan manual-
mente a cada pato dos veces al día, para produ-
cir el foie. 

Una vez visitado el entorno de la finca, nos diri-
gimos a la construcción donde se elaboran to-
dos los productos. Desplumado, desangrado, 
despiece, embotado, cocinado y autoclaves. Me 
pareció tremendamente interesante. 

Esos días el trabajo es agotador para una pe-
queña empresa familiar de producción artesana. 
Eso también contribuye a la singularidady exce-

lencia de los productos. 
El Foie Gras tenía un perfecto punto de sal y al 
mismo tiempo se percibía el ligero dulzor de la 
alimentación con castañas. Es de reseñar que 
el engorde final lo hacen “a modiño”, sin forzar. 

Mantienen los hígados en pesos dentro de la 
normativa, pero en su escala baja, alrededor de 
400 gr.

El jamón de pato es un diez absoluto. Perfecto 
en punto de sal, punto de grasa, curación. Nun-
ca en mi vida he probado uno de tanta calidad.

Unos día más tarde probé en casa el confit de 
pato en su propia grasa. Elaboré un par de re-
cetas y también destacaba por su calidad y un 
acertado punto de sal. 

En definitiva, una visita muy interesante e ins-
tructiva, en un entorno de gran belleza y agra-
deciendo la amabilidad y atenciones de María y 
Jesús.

REPORTAJE

Foie listo para ser aliñado
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REPORTAJE

Magret en salmuera Castaños y patos
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En septiembre la temporada de setas en la 
provincia de Soria se presentaba inmejora-
ble, algunas lluvias y las suaves tempera-

turas presagiaban grandes cosas. Sin embargo, 
las intensas precipitaciones registradas desde 
mediados de octubre fueron lentamente anegan-
do los bosques.

A pesar de que la humedad propicia la aparición 
de los hongos, el exceso de la misma los arrui-
na rápidamente. A pesar de las circunstancias, 
el otoño supone una seductora invitación a los 
amantes del universo micológico para visitar la 
provincia. Y con esa excusa nos planteamos un 
fin de semana en Navaleno, municipio referente 
dentro de la provincia y localidad en la que se 
ubica el restaurante La Lobita.

El establecimiento abrió en 1952 y ahora su ges-
tión está en manos de la tercera generación, Ele-
na Lucas en la cocina y Diego Muñoz en la sala y 
bodega. El compromiso con el paisaje de pinares 

y el producto del entorno, las setas, es absoluto. 
A pesar de la complicada temporada, salvo las 
amanitas cesáreas, todos los platos incorpora-
ban setas frescas. 

Ejemplares magníficos, en su punto y sin res-
tos de los estragos que la humedad está cau-
sando este otoño. Coprinos, lengua de vaca, pie 
azul, níscalos, boletus, cesárea o macrolepiota 
van conformándose en protagonistas absolutas 
del menú. Mención aparte la presencia de tru-
fa blanca o de Alba, recibida desde el Piamonte 
mientras llega la temporada de la trufa local, a 
partir de enero. 

Elena propone una cocina delicada y sensible, 
manteniendo un pie en la tradición y obligada al 
difícil y autoimpuesto ejercicio de brindar siem-
pre el protagonismo de sus platos a los elemen-
tos micológicos. Este posicionamiento, reforzado 
por Diego en la sala, conviene ser recordado a lo 
largo del menú, ya que ingredientes potentes en 

OTOÑO EN SORIA

La Lobita
Antón

Bernabeu

Evolución de Torrezno
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otro contexto aquí buscan un encaje diferente, el 
de acompañantes. 

Los entrantes rinden homenaje a la antigua barra 
que antaño se encontraba a la entrada del local.
Estupenda una ligerísima revisión del tradicional 
torrezno soriano y destacados también la ensa-
ladilla y la tortilla de patata con Miguel (Boletus 
Edulis). Y sublime la sopa encebollada fría con 
tartar de setas.

Los primeros platos del menú nos presentan un 
trampantojo. Coprinos, enormemente delicados 
en su conservación pues se arruinan a las 4 o 
5 horas de su recolección, cuyos pies son pre-
sentados como navajas y sus sombreros con un 
guiso de tinta de calamar, una particular visión 
del mar y montaña. 

Continúa una elaboración que se ha convertido 
en un clásico de la casa, el homenaje a la serre-
ría del pueblo, un delicado paté de foie gras y 
boletus presentado como un tronco de pino con 
tierra de migas y setas. 

Y sigue el desfile ya con un absoluto protagonis-
mo micológico. Un finísimo surtido de setas (nís-
calos, pie azul, y lengua de vaca) en escabeche 
con el contraste de verduras verdes. 

De nuevo un mar y montaña, cantarelas con ve-
louté de anguila ahumada.

CRÍTICA GASTRONÓMICA

Amanita cesárea, sopa de ave, pan y mantequilla

Boletus edulis y mollejas de lechal

Escabeche de setas y verduras verdes

Sopa fría de cebolla dulce con setas
Evolución de Torrezno
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La amanita cesárea, única seta 
fuera de temporada en una con-
serva que elaboran en el propio 
restaurante, acompañada de 
una sopa de ave, pan y man-
tequilla rancia quizá demasiado 
contundente. En este momento 
del menú se abre un parénte-
sis. A la espera de la temporada 
de trufa local (Tuber Melanos-
porum) nos presentan un plato 
con el intenso y enigmático aro-

ma de la trufa blanca de Alba 
(Tuber Magnatum Pico). Aquí la 
sirven con un huevo pochado 
con una carbonara de cecina 
de Cuellar, un espectáculo. Le 
sigue la elegante vieira acom-
pañada de seta de cardo, caca-
huete y velo ibérico.

Y otro juego más, la macrole-
piota presentada como merluza 
a la romana, cuyo frágil rebo-

zado no sale bien parado fren-
te a la humedad de la seta. Y el 
último principal, un boleto fres-
quísimo, levemente pasado por 
la plancha, con unas mollejas 
de lechal un tanto desdibujadas 
para no llevarse por delante la 
delicadeza del hongo. 
En los postres se mantiene la 
misma filosofía, la cuajada con 
una sorprendente miel de pi-
ñas fermentadas, y el chocolate 
blanco con helado de hongos. 
Una sala coqueta, con un amplio 
ventanal con vistas al bosque, 
que Diego maneja con cercanía 
y diligencia. 

Estupenda bodega centrada en 
la Ribera del Duero soriana, in-
justamente menospreciada, cu-
yos viñedos en altura quizá sean 
los más interesantes de toda la 
DO. Y un largo etcétera de otras 
partes de España y del mundo. 

Y ya que estábamos en Navale-
no, el día siguiente visitamos El 
Hachero, restaurante de sobria 
decoración con una preciosa 
chimenea en el centro que ejer-
ce de brasa. Allí degustamos 
unos magníficos boletus, a la 
plancha y en revuelto. Una lásti-
ma que la calidad del chuletón ni 
se acercase a la de los hongos.

CRÍTICA GASTRONÓMICA

Ficha
La Lobita
• Avda De La Constitución, 54.
   42149 Navaleno, Soria
• Teléfono: 975 374 368
• www.lalobita.es
• Días De Cierre: Lunes Y Martes
• Menú: 99,50€, 
   Plato De Trufa Blanca 25€
• 1 Estrella Michelín

Cuajada de tomillo y romero con miel de piñas fermentadas
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CRÍTICA GASTRONÓMICA
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Debo confesar que no me gusta la palabra 
“empoderamiento”, tampoco cuando se 
aplica a la mujer, especialmente si se utili-

za como arma arrojadiza para intereses políticos.

Pero hace poco presencié un increíble ejemplo de 
“poder femenino”, en una pequeña salina perdida 
por el término municipal de Puerto Real, dentro 
del Parque Natural Bahía de Cádiz.
 
Dos mujeres, Eva e Iryna, que muestran emprend-
miento, ilusión, eficacia, capacidad de trabajo y 
Fuerza, mucha Fuerza. Quedé gratamente sor-
prendido. Han creado la empresa “Salineras de la 
Esperanza” en la pequeña parcela que la Univer-
sidad de Cádiz les ha concedido en régimen de 
arrendamiento, en la salina del mismo nombre.  
 
Eva nació en San Fernando hace algo más de cua-
tro décadas, pasó su infancia rodeada de salinas 
y marismas. Podría decirse que ha “mamado” sali-

na, ya que su padre de niño fue “hormiguilla” que es 
quien acompañaba a los burritos cargados de sal.  
 
Eva compagina sus estudios de Farmacia con su 
empresa y además es mamá. 

Se formó como Monitora de educación ambien-
tal, Guía e interprete de salinas y por último como 
salicultora, requisito para recibir la concesión de 
la parcela en la salina. 

Iryna por otra parte, nació muy muy lejos de es-
tas salinas, aunque nació en una zona costera, 
pero en este caso en la del Mar Negro, en Ucra-
nia. Antes de enamorarse de la salina, se ena-
moró de un español y llegó a España hace diez 
años, con una licenciatura en Ciencias Químicas 
por lo que conoce los entresijos y beneficios de 
todos los minerales que acompañan la sal mari-
na. Compartió formación con Eva como Guía y 
salicultora. En la actualidad compagina la activi-

“La Fuerza hecha Mujer”
SALINERAS ARTESANAS DE PUERTO REAL

REPORTAJE

Cárlos
Hernanz
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dad en la salina con la consecución de un Más-
ter en química aplicado a la medicina, lo que po-
dría orientar uno de los enfoques de la empresa.  
 
Llegados a este punto, vamos a conocer algo 
sobre la producción de la sal. Vamos a distin-
guir como se producía en la antigüedad, como 
se produce la sal marina industrial y como 
lo hacen, de forma artesana, Eva e Iryna. 

Producción de sal en la época romana y anterior.Producción de sal en la época romana y anterior.    
 
No hay certeza de cuando el ser humano co-
menzó a utilizar la sal, pero se sabe que en 
la Edad de Hierro, unos 1000 años A.C. ya se 
utilizaba. Era importante como condimento y 
para conservación de alimentos, por lo que su 
valor fue aumentando y se llegó a considerar 
una especie de “oro blanco”. De hecho la pala-
bra salario proviene de su uso para pagar con 
sal, en ocasiones, a las Legiones Romanas.  
 
Muchas de las vías de transporte en la antigüe-
dad, comunicaban minas de sal y salinas, con las 
ciudades. 

Diversas culturas extraían sal o bien de minas 
(Cardona, Salzburgo), de la evaporación de aguas 
salobres o del calentamiento de agua del mar.

REPORTAJE

Esquema de una salina en la antigüedad

Isologotipo de la empresa

Eva e Iryna, nuestras salineras
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Muy interesante es este texto 
de Rutilio Namantino (siglo V d. 
C.) en el que se describe cómo 
funcionaban: “El agua de mar 
penetra a través de canales ex-
cavados en una pendiente so-
bre el suelo y unas pequeñas 
fosas que riegan innumerables 
depósitos; cuando llega Sirio 
con sus rayos ardientes, cuan-
do la hierba se marchita y el 
campo está alterado por todas 
partes, se cierran las esclusas, 
el mar ya no entra y el agua se 
estanca y se endurece bajo el 
sol abrasador, bajo la viva in-
fluencia de Febe, y los com-
ponentes se solidifican en una 
costra espesa”. 

Esta sal contenía impurezas, 
excepto la superficial, de mayor 
pureza. Vemos pues que los ro-
manos ya utilizaban la flor salis 
o flor de sal y la vendían más 
cara. 

Sin embargo existen yacimien-
tos del siglo I A.C. (Seixal en 
Pontevedra) donde el agua de 
mar se dirigía por el impulso de 
las mareas a través de canales 

y de allí a piscinas de cristaliza-
ción cuyos fondos estaban en-
losados con piedras, por lo que 
la sal estaba completamente 
limpia. Al parecer existían sali-
nas similares a lo largo de toda 
la costa gallega. 

Según los expertos, las salinas 
que nos atañen, las heredaron 
los romanos de los fenicios. 

El sistema es un poco más 
complicado, con canalizacio-
nes progresivamente de mayor 
a menor envergadura y zonas 
de embalsamiento, donde el 
agua de mar va adquiriendo 
mayor salinidad en cada depo-
sito. Los embalses iban dismi-
nuyendo progresivamente de 
tamaño. 

Tanto Fenicios como Romanos 
intentaron, en la medida de lo 
posible, adaptarse a las condi-
ciones naturales de la marisma, 
para obtener un máximo de sal 
con el mínimo trabajo. Pese a 
todo, era un trabajo muy duro 
y normalmente lo llevaban a 
cabo siervos o esclavos. 

Producción de sal industrial. 

La mayor parte de la produc-
ción nacional tiene lugar entre 
las Marismas del Odiel y las 
Marismas de la Bahía de Cádiz. 

Aprovechando las mareas al-
tas se canaliza el agua de mar 
a un enorme embalse, llamado 
estero, después se sigue cana-
lizando, aumentando progresi-
vamente la salinidad y densi-
dad del agua. Finalmente llega 
a unas enormes balsas de cris-
talización de varias hectáreas 
de extensión. Después la sal 
se extrae mediante grúas y se 
transporta a enormes monta-
ñas de sal. En todo el proceso 
se depuran las sales indesea-
bles. El producto cristalizado se 
lava y se centrifuga para elimi-
nar impurezas. 

Posteriormente, en un proceso 
completamente robotizado, se 
obtienen todos los productos: 
Sal marina, sal gorda, sal de 
mesa y sal en pastillas, para la-
vavajillas. 

Toneladas de sal, pero produc-
tos muy poco interesantes para 
la alta gastronomía. 

¿Y cómo lo hacen nuestras 
salineras? 

En primer lugar hablemos del 
entorno, treinta y nueve hectá-
reas de marisma y salinas con-
forman la Salina de La Espe-
ranza, dividida por un camino 
en Esperanza Grande y Espe-
ranza Chica. 

Como ya comentamos la Uni-
versidad de Cádiz gestiona 
este espacio natural donde 
conviven proyectos de empren-
dimiento con proyectos cientí-
ficos. Entre estos destacan la 
protección de las aves (ZEPA) 
y en particular se promueve la 

REPORTAJE

Nuestras salineras en el tajo
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cría del chorlitejo, charrancito, cigüeñuela y de 
la avoceta. Un invitado ilustre en la salina, por 
estar en peligro de extinción, es la cigüeña ne-
gra. Una bellísima ave cuyo avistamiento es un 
espectáculo de por sí. 

En las marismas también hay proyectos de cul-
tivo de algas, aprovechamiento de plantas haló-
filas como la salicornia (el esparraguín marino 
de los Estrella Michelín), cultivo de pescados de 
marisma y cría de ostiones. 

Lo primero que llama la atención al llegar a una 
salina es ese gran pórtico con arco, que recuer-
da la entrada a Falcon Crest. Lo cierto es que 
todas tienen ese tipo de entrada, por pequeñas 
que sean, como la que poseía mi abuelo hace 
cincuenta años. De la entrada, parte un largo 
camino recto que se dirige al resto de depen-
dencias. Ese portón se reabrió hace unos treinta 
años, después de unos veinte años con la salina 
cerrada. 

¿Pero cómo funciona una salina en “modo tra-
dicional”? Un caño mareal (canal marino en la 
marisma), con abundante flujo de agua de mar, 
alimenta el estero (embalse marino con gran su-
perficie y profundidad variable). En este paso, 
la salinidad del agua aumenta de 33 a 37 gr de 
sal por litro de agua, lo que los hace muy atrac-

tivos a muchas especies de peces. El estero se 
alimenta en la pleamar mediante grandes com-
puertas. 

Posteriormente se pasa al Lucio, zona de intrin-
cados canales y revueltas. Se divide en vueltas 
de retenida con canales anchos y profundos, 
donde la salinidad aumenta a 70/90 gr por litro y 
vueltas de periquillos, con canales más superfi-
ciales y estrechos, donde la salinidad aumenta a 
150/170 gr. A la zona de revueltas se denomina 
también “de calentadores”. Cada paso a un esta-
dio posterior se hace mediante compuertas que 
van disminuyendo paulatinamente de tamaño. 

Después la salmuera pasa a la tajería, donde se 
ubican los cristalizadores o tajos, divididos en na-
ves y estas en dos secciones mediante otra ma-
triz. Las secciones están alimentadas por sendas 
cabeceras (pequeños canales rectos que alimen-
tan los tajos). 

De la circulación general de aguas en las dife-
rentes fases y secciones se ocupa Demetrio, el 
maestro salinero. El agua circula durante todo el 
año, para mantener la salina limpia y operativa. 
Pero es a partir de mediados de junio cuando se 
regula el flujo para iniciar la producción de sal, 
que finaliza en octubre, dependiendo del régimen 
de lluvias.

REPORTAJE

Curiosa formación de flor de sal
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Un aspecto muy importante es la orientación de 
los tajos Levante-Poniente, ya que el régimen 
de vientos es vital para la producción de sal. 

Es a partir de esa fecha donde comienza el 
trabajo más duro para Eva e Iryna. Ellas están 
adaptando todo el material que deben utilizar 
para la obtención y extracción de sal, utilizando 
materiales más ligeros como madera de euca-
lipto y aluminio. Las otras aproximadamente cin-
cuenta mujeres salineras que hay en toda Es-
paña, deben agradecer a estas dos inteligentes 
mujeres, esta adaptación a la ergonomía en su 
dura tarea. Mediante un palo especial denomi-
nado “joraó” hacen un pequeño orificio entre el 
cabecero y el tajo, dejando alimentar una lámina 
de unos 10 cm de agua salmuerizada. El tajo se 
recarga cada dos semanas aproximadamente.

Se calcula que a partir de 230 gr por litro, la sal 
comienza a precipitar al fondo del tajo. En la pri-
mera fase se forma la “tela”, una capa muy dura 
de sal de entre tres y cinco centímetros, que 
permite separar la producción posterior de sal 
del fango, permitiendo que esta salga comple-
tamente limpia, a diferencia de la sal industrial. 
Además esta sal contiene oligoelementos(mag-
nesio, calcio, potasio, hierro), tan beneficiosos
para la salud. 

En condiciones particulares de ausencia de 
viento y temperatura, se forma en la superficie 
del tajo una ligera capa de sal. Con un fino ce-
dazo unido a un largo palo se extrae la conoci-
da y cara “flor de sal”. Tarea delicada y no tan 
dura como la que se explicará posteriormente. 

Si por cualquier razón, no se puede recoger en 
las primeras horas, precipita igualmente y en el 
fondo se forma una ligera capa de “escamas de 
sal”, que tambien ha de extraerse con delicade-
za. Estos dos productos son muy apreciados en 
gastronomía y tienen un elevado valor, al menos 
en comparación con la sal común. 

Nuestras salineras tienen arrendados ocho ta-
jos, de los 22 de su nave. Están adaptando su 
espacio para hacerlo más fácil para sus labores, 
ya que sus varas son más cortas, además de 
más ligeras. Por tanto sus tajos son más cortos. 
Han elevado también las divisiones de fango en-
tre los tajos, elevando y ensanchando los mure-
tes (contras) extrayendo fango del fondo del tajo 
y aportándolo a las divisiones. Este duro trabajo 
no lo han hecho por capricho, sino que se han 
dado cuenta de que acortando el tajo y elevando 
el murete, consiguen mayor socaire (protección 
del viento) y como consecuencia mucha mayor 
producción de flor de sal. Otra innovación de 
nuestras emprendedoras amigas. 

En ocasiones el tajo adquiere un bonito color ro-
sado en el agua. Ello se debe a una microalga 
que contiene betacaroteno, ese alga es consu-
mida por un pequeño crustáceo llamado artemia 
y este alimenta a los flamencos que también ad-
quieren tono rosáceo. 

Pero sin duda, el trabajo más duro consiste en 
la extracción de sal común. Con unas “zoletas”, 
a modo de azadas, tienen que romper exacta-
mente la capa precisa de sal precipitada, para 
luego irla arrastrando y recogiendo con las va-

REPORTAJE

Productos que ofrecen nuestras salineras
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ras, mediante técnicas que aprenden en los cur-
sos de formación de salineras. Acumulan la sal
extraida en las “varachas”, montones de hasta 
un metro de altura y uno o varios de anchura 
en el borde del tajo. De ahí con carretillas trans-
portan la sal a los “Big Bag” con capacidad de 
una tonelada. Cuando la producción es mayor, 
se transporta al “salero” (gran montaña de sal).

Doy fe que estuve en octubre, en un día con 
buena brisa, haciendo el trabajo de nuestras sa-
lineras durante 15 minutos y acabé “eslomao”. 
Ellas tienen jornadas de hasta seis horas en 
pleno verano, con Levante o con calma chicha. 
Ellas sí son “supermujeres”. Y compaginan todo 
esto con estudios, otros trabajos y compartien-
do las obligaciones del hogar y el cuidado de 
sus hijos. Ahora están en la fase de promoción 

de sus productos, que tienen una magnífica re-
lación calidad-precio. En el futuro quieren abrir 
una línea de cosmética con las sales y oligoele-
mentos, aprovechando la experiencia de Iryna 
como Licenciada en Ciencias Químicas. 

Y a medio plazo, abrir un spa salino, con la ben-
dición de la Universidad, donde podamos rela-
jarnos y
mejorar nuestra salud. ¡Ojalá ellas también pue-
dan relajarse y disfrutar en un futuro! 

Les deseo toda la suerte del mundo, porque se 
merecen el éxito en todos sus proyectos.

Ellas son “la fuerza hecha mujer”...

REPORTAJE

Stand de Eva e Iryna en una FERIA
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Es una tradición de la cual nos podemos re-
montar hasta la época romana, y es que 
cuando acababa la vendimia, el propietario 

de la viña celebraba una fiesta en la propiedad. 
Allí se juntaban las cuadrillas de vendimiadores 
y trabajadores de esa temporada, y compartían 
mesa y mantel junto a los propietarios. Normal-
mente se solía hacer un fuego, matar algún cor-
dero o cabrito, y cocinar los platos típicos de la 
zona, regados con el vino de años anteriores que 
todavía quedaba guardado en las tinajas. A esto 
se le llamaba “Matavendimia” en Jumilla, “Maja-
siega” por la zona de Cuenca y Valencia, “Albo-
roque” o “Puesta de Bandera”. Una tradición que 
se ha mantenido en el tiempo y significa que la 
vendimia ha llegado a su fin. 

Así que siguiendo con esta tradición, el Ayunta-
miento de Jumilla, ITREM, la Ruta del Vino de 
Jumilla, Federación de Peñas de Fiestas de la 
Vendimia y Consejo Regulador DOP Jumilla or-

ganizan una gran fiesta para todos los jumilla-
nos y amantes del vino, con el fin de agradecer 
su trabajo y apoyo en los meses de vendimia, y 
sobre todo, para intentar que se les olviden los 
malos ratos de esta. Pero ¿cómo es una mata-
vendimia? Aquí os dejo lo que sería un día en 
una fiesta, donde el vino, la gastronomía y la 
amistad, es el nexo de unión de todo. 

11:00 de la mañana, llegada a Jumilla justo para 
aparcar, e ir a la Churrería Sota a tomar un cho-
colate con churros en su terraza, tenemos que 
coger fuerzas pues el día va a ser largo. 

11:30 Nos acercamos a la plaza del mercado, 
donde ya están colocadas las casetas de las bo-
degas socias de la DOP, junto con otras de res-
taurantes y bares de la zona, con el fin de poder 
ofrecer un servicio de restauración a todo aquel 
que llegue. Lo primero que tenemos que hacer 
es ir a la caseta de la DOP para sacar nuestra 

MATAVENDIMIA
DOP JUMILLA

20
23

El Catacaldos
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pulsera, cargarla de dinero, y recoger nuestra 
copa. Con esto ya podemos empezar a visitar 
las casetas de las bodegas y probar los grandes 
vinos que nos ofrece esta zona. 

12:00 Comienza la matavendimia y nos vamos 
al escenario principal. Tenemos un showcooking 
del 2 Estrellas Michelin Pablo González Coneje-
ro, donde nos prepara 4 platos distintos que sir-
ve en su restaurante, con productos de la zona 
como el cordero segureño, el arroz de Calaspa-
rra, o los quesos de cabra. Mientras el Presiden-
te de la Asociación de Sumilleres de Albacete, 
Álvaro de Miguel Caparrós, realiza un maridaje 
con vinos de Jumilla para cada uno de los platos. 

Se nos hace la boca agua y nos entra algo de 
sed mientras vemos esos vinos y viandas que 
salen, así que nos decidimos por probar algo 

fresco. Empezamos en la microbodega Doble-
dePerez de Albatana, donde Jennifer nos da a 
probar un vino blanco, llamado Encontacto. Un 
intenso y sabroso verdejo fermentado con sus 
pieles y luego con una crianza sobre lías que pa-
rece un Orange wine… no podríamos comenzar 
mejor el día. 

13:30 Un fin de vendimia, no sería igual sin la tra-
dicional pisa de uva por parte de la Federación 
de Peñas de la Fiesta de la Vendimia… pero nos 
hemos quedado sin vino... así que esta vez nos 
vamos a por un rosado de la bodega Alceño de 
Jumilla. Aquí nos encontramos a Juan Miguel su 
enólogo, el cual no solo nos da a probar el rosa-
do, sino que saca diversas botellas más de blan-
cos y tintos para que conozcamos más sobre los 
suelos de la zona a través de sus vinos, y sobre 
todo sus historias. ¡¡Que tipo más majo!!

RELATO
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El vino parece que no se acaba
nunca, y no sabemos si nos va 
a dar tiempo a conocer todas 
las bodegas. Nos decidimos 
a visitar ahora la bodega San 
Dionisio. Nos dicen que es una 
cooperativa de Fuenteálamo, 
con una gran producción de 
uva y vemos que bastante cali-
dad en sus tintos de monastrell, 
pero por la hora que es, salimos 
de allí con una copa de Maine-
tes, un verdejo sobre lías muy 
expresivo y frutal. 

14:30 Empieza a entrarnos 
gusa y nos decidimos por abrir 
boca con una típica ensalada 
de tomate con bonito, algo de 
salchicha seca “de pellizco” y 
unas buenas migas ruleras, 
tan típicas de esta zona, sobre 
todo los días de lluvia. Pero hoy 
hace un sol increíble, y ayuda a 
disfrutar el día. ¿Con esto que 
bebemos? Pues un tinto fres-
co y frutal de Bodegas Salzillo, 
que su Güertano monastrell 4 
meses está muy conseguido. 
15:00 Date aire y acaba pronto 

de comer que tenemos las ca-
tas de vinos, desde las 12:00 
de la mañana llevan y ya nos 
hemos perdido varias. Mira el 
horario y corre a coger sitio en 
la cata de Mezclas de Varieta-
les, que la da el enólogo Pedro 
Sarrión sobre los vinos DOP 
Jumilla realizados con 2 o más 
variedades.

16:00 Acabamos la cata y sa-
limos con un mayor conoci-
miento del arte del coupage y 
habiendo catado algunas de las 
combinaciones que ofrecen los 
vinos DOP Jumilla. ¿Qué hace-
mos? ¿Nos vamos a descansar 
un rato? Calla, calla… que hay 
tardeo… ¿con vino?... vaya!! 
Mira, en el escenario principal 
esta JM&Music y al acabar te-
nemos a Los Jaleos, una pareja
de pinchas que levanta el áni-
mo, y no decepciona con sus 
mezclas y espectáculo. Pues 
venga vamos, pero antes visite-
mos otra bodega y cojamos otro 
vino… ¿seguimos con tinto? 
Claro, vamos esta vez a ver a 

Ramon Izquierdo y disfrutar de 
su premiado monastrell ecológi-
co hellinero. 

17:00 Se que disfrutas de la 
conversación con Ramón, pero 
vete dejándolo ya que los Ja-
leos ya están en todo lo suyo 
y la pista principal la han con-
vertido en una pista de baile de 
los 80… creo que a esto le pin-
ta bien algo con fruta tropical… 
pide el Pino Doncel Sauvignon 
Blanc de bodegas Bleda que ya 
verás que bien nos sienta… 

18:00 Es ya la hora de la me-
rienda, y para ello vamos a 
apuntarnos a otra cata. Vamos 
a ir a un maridaje especial que 
hacen de vinos dulces y tartas 
de queso. El Atelier Seychiis las 
ha elaborado con quesos con 
Denominación de Origen Prote-
gida de Murcia, y van a ser ma-
ridadas con vinos dulces DOP 
Jumilla por el sumiller Juan Mi-
guel Benítez García, vicepresi-
dente de la Asociación Murcia-
na de Enólogos. Así de paso 

RELATO



DICIEMBRE ‘23 || 27

probamos los dulces de Bodegas Luzón con su 
Alceño, San Dionisio con su Mainetes y Bodegas 
Salzillo con su Camelot. 

19:00 Oye, no ha estado nada mal esa cata-ma-
ridaje, y mira, la matavendimia sigue con su mú-
sica y fiesta aunque han cambiado de grupo y 
ahora están tocando música indie de los 90… 
pues venga vamos a por uno de los vinos más 
famosos de la DOP, el Juan Gil Etiqueta Plata, 
que tenemos la bodega aquí al lado y me dicen 
que también tienen otros para catar. 

20:00 Todavía podemos catar algo ¿no? Si, va-
mos a Finca Monastasia me han hablado de un 
monastrell de pie franco, de la zona de Ontur, 
que está lleno de fruta negra y ciruelas, algo que 
seguro nos va a impactar. 

21:00 ¿Cenamos? Oye pues si, pero antes de 
ello hazte con unas copas de uno de los prime-
ros Petit Verdot monovarietales que se hicieron 
en España, el de los jumillanos Casa de la Ermi-

ta y vamos a coger uno de esos platos de jamón 
que nos están llamando a gritos, que no se te 
olvide el “chiquillo”, el blanco, la hueva con mo-
jama y almendras, y unos torreznos para postre. 

22:00 Uf, menudo día, va siendo hora de irse a 
casa… ¿pero cómo?... si todavía nos queda por 
visitar la bodega Viña Elena, saludar a Elena y 
que nos ponga ese monastrell parcelario Finca 
CQ que tienen, y además empiezan otra vez a 
poner música, esto no para!!! 

23:00 Corre que nos tiene que dar tiempo a todo, 
aprovechemos y vayamos a Bodegas BSI a pro-
bar sus Gemina y Sabatacha están muy ricos… 
y nos da tiempo a catarlos todos. 

00:00 Son las 12 amigo, están cerrando ya 
todo… solo te queda como fin de fiesta el disfru-
tar de una hamburguesa de vaca de La Mundana 
y maridarla con un magnífico Alont, el coupage 
de Bodegas Pio del Ramo que no deja indiferen-
te a nadie… venga…

RELATO



|| DICIEMBRE ‘2328


