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Todos los derechos reservados de la marca. Las opiniones expresadas en &
esta publicacion no son necesariamente del propietario o editor. Ni el pro-
pietario ni el editor se hacen responsables de cualquier cambio relaciona-
do con el precio de mentis o platos que aparezcan en la publicacion.

Maquetacion COCOintegral
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Aqui empieza una maravillosa aventura en la que
unos pocos amantes de la buena gastronomia, hemos

osado “fundar” una revista, sin experiencia ni
medios.

LLa mayoria trabajamos en otras facetas profesionales,
aunque tenemos cierta experiencia y criterio

en algunos aspectos de la hosteleria y alimentacion.
Sin embargo, uno de nosotros es un As de los fogones
y por supuesto, también se defiende escribiendo.

La revista se estructurard en varias secciones desde
las que podréis leer critica gastronémica, opinion,
cronicas, reportajes sobre productores de todo tipo
de alimentos, estudios sobre nuestros mejores
productos y mejorar vuestro conocimiento sobre
algunos vinos y bodegas.

Como ya mencioné, tenemos una enorme ilusiéon, mas
que experiencia, esperemos que la primera pueda
paliar, al menos en parte, a la segunda.

Relajaos y disfrutad su lectura. Estamos abiertos

a cualquier sugerencia que nos ayude a mejorar.
Ménica, Pedro, Alvaro, Antén, Carlos y otros
colaboradores que puedan venir, daremos lo mejor
de nosotros mismos para mejorar la calidad de la

revista nimero a namero.

Carlos Hernanz,
Coordinador de contenidos
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LA CUNA DEL VINO

“La alpujarra en granada
es conocida por sus barrancos imposibles”

Andalusian
Flavour

aAlpujarra en Granada es conocida por sus

barrancos imposibles, sus rapidos rios de

deshielo y sus altas cumbres. Buxarra, la
llamaron los arabes, La Indomable. La Alpujarra
Baja, entre la costa mediterranea y el valle esta
salpicada de innumerables cerros, haciendo un
paisaje quebrado, rugoso y lleno de ramblas que
en épocas de lluvias o deshielo de Sierra Neva-
da, llevan su agua hasta el Mar de Alboran.

Esa parte méas baja de la Alpujarra que aun asi
tiene una altitud media de 1000 metros, recibe el
nombre de Sierra de la Contraviesa. Esta sierra
goza de un clima extremo, de veranos torridos
con noches frescas por la cercana presencia del
mar y por unos, nada despreciables, 1.545 m de
altitud en apenas 15 km desde las arenas de la
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playa. Unas primaveras y unos otofios frios, de
vientos gélidos que soplan desde las nevadas
cumbres de Sierra Nevada y la Alpujarra alta,
para morir al calor del mediterraneo. También
sufre el influjo de los vientos de costa: vientos de
levante, vientos de poniente, asi como escasas
precipitaciones o muy torrenciales. Un clima que
ha modelado este paisaje a cuchillo por el clima,
por el hombre pero también, por la codicia.

Este paisaje, hoy cubierto casi exclusivamen-
te de almendros, estaba en su dia alfombrado
de vifiedos que producian un vino local llamado
Vino Costa. Este vino de color entre rosado y
albaricoque con un punto dulce, acompanaba y
era un ingrediente mas de la gastronomia de la
zona: choto, puchero de parva, collejas, gachas



coloras o de ajoquemao y las famosas migas de
harina alpujarrenas, rastro del cuscus y de nues-
tra herencia andalusi. Herencia vinicola que a
fecha de hoy estd casi igual de desaparecida
que los moriscos.

Los mayoristas de vino de la Contraviesa que
se nutrian de todos los pequefios vifiedos fami-
liares colgados de estas pendientes dejaron de
proveerse de estos pagos, sustituyéndolos por

REPORTAJE EAS'I'IIII“ (]

lentamente y para siempre. Casi todos arranca-
ron las vides y estuvo a punto de perderse un
patrimonio vinicola si no fuera por algunas fami-
lias resistentes.

Si me dieran un euro por cada bodega visitada
tendria un pingue capital acumulado. Y la verdad

uva manchega, donde el rendimiento de la cepa
es mayor y los costes de produccién baratisimos
por la mecanizacidén de esas inmensas llanuras
manchegas, cosa imposible en esta Sierra tan
quebrada. Debido al cambio de paradigma en
la compra de uva, el paisaje empez6 a cambiar

es que en cada bodega aprendo algo, pero lo
aprendido con la familia Verdevique sera algo di-
ficil de olvidar, la humildad Una escasa cualidad
ya en estos dias de ruido y redes sociales. La
humildad, desde el sentido etimoldgico del tér-
mino que viene de “humus”, tierra. Humildad es
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“Y la verdad es que
en cada bodega
aprendo algo, pero

lo aprendido con la
familia Verdevique
sera algo dificil de
olvidar: la humildad”
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por tanto alguien apegado a la tierra
en su sentido mas antiguo. Una lec-
cion vital y de compromiso de esta
familia con un territorio que una vez
fue una referencia viticola, con los
vifiedos a mas altitud de Espana.

La familia Verdevique, pese al de-
sastroso panorama para la vid en
esta zona, fue de las pocas que no
arranco las vifias que tenian y siguio
con la herencia recibida, de varieda-
des autoOctonas: Vijiriega, Jaén Blan-
co y Jaén Negra. Y no sélo no arran-
caron, si no que también plantaron
variedades foraneas para adaptarse
a los gustos del momento. Sus ce-
pas autoctonas de mas de cien afos
son un patrimonio agricola, una he-
rencia viva y una diversidad en un
mundo vinicola por lo demas muy

homogéneo. El patriarca fue en-
contrando en sus propios hijos el
apoyo que necesitaba para el pro-
yecto familiar y en especial, en su
primogénito, Alberto.

Alberto decidié quedarse en la
cortijada, en esta diminuta aldea.
Y esta decisidbn denota un com-
promiso nada despreciable, por-
que vivir en un sitio tan bonito,
pero tan aislado, para seguir man-
teniendo una viticultura heroica,
de arduo trabajo manual con mula
y labores a punta de reja es ya
un empefo en si mismo, pero Si
ademas comprendemos que esto
conlleva estar separado de tus hi-
jos y de tu mujer, quienes deben
vivir a 150 km porque no hay tra-
bajo mas cerca, nos habla de una
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“También sufre el influjo de los vientos de costa: vientos

de levante, vientos de poniente, asi como escasas precipi-

taciones o muy torrenciales. Un clima que ha modelado

este paisaje a cuchillo por el clima, por el hombre pero
también, por la codicia.”

determinacién y un acuerdo con el lugar y la tra-
dicion de 6rdago. Nos habla de la humildad, de
estar pegado a la tierra.

En ese pequefo lagar familiar cuenta con 20
referencias vinicolas, desde blancos de cepas
centenarias a tintos cuasi opacos, pasando por
dos espumosos y vinos dulces clasicos e incluso
de botritis en los anos en los que se da el feno-
meno del “hongo noble”.

Con ganas de respetar el medio que los vio na-
cer todo se gestiona en ecolégico. Incluso, se
provoca una cubierta vegetal de leguminosas
en estos vifiedos en tremenda pendiente con la
finalidad de mejorar el suelo, suelo que es bas-
tante pobre en su horizonte pero que presenta
una altisima mineralidad, lo que junto con el cli-
ma y la altitud hace que estos vinos sean natu-
rales y Unicos. Veinte referencias unicas que nos
hablan de estas tierras y estas gentes, pero si he

de decir cual es mi favorito, hablaria de un vino
brisado, aunque los modernos los llamen vinos
naranjas. Casi como el antiguo Vino Costa que
se elaboraba en la comarca, pero envuelto en
seda. Este vino, llamado MIL PIELES, ha sido
elaborado con todas las uvas blancas cultivadas
en sus parcelas: Vigiriego, Viognier, Chardonnay;,
Sauvignon Blanc, Jaén Blanco y Perruna.

Este rico vino naranja tiene contacto con la piel
durante 30 dias, lo que le da un caracter equili-
brado, con acidez citrica gracias al frescor que
le da la altitud de los vifiedos, un poco oxidativa
y con estructura de vino tinto gracias a la inso-
lacion y la mineralidad de los suelos de pizarra
donde se asientan sus vifiedos. Un vino titanico,
un vino profundamente gastronémico que habla
de esta sierra, de estas vides y de esta familia
alpujarrena que hacen honor al nombre érabe
de esta sierra, son indomables.
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a diversidad en la gas-

tronomia también es po-

sible. Pedro Hernandez,
su “alma mater”, se sincera y
nos cuenta por primera vez los
“secretos” de su proyecto:

Cada dia conocemos mas per-
sonas en nuestro derredor que
tienen intolerancias alimen-
tarias. Algunas nacen con la
edad, otras por estar someti-
dos a agentes exdgenos de di-
versos tipos, con sintomas de
una vida poco saludable por el
stress laboral, etc.

En la mayoria de estableci-
mientos de restuaracion, lo
habitual es que las personas
con intolerancias alimentarias
encuentren muy pocos platos
gue no tengan alérgenos o sus
trazas. Y de alguna forma se
les condena a comer como en
una “mesa de ninos” virtual
unos platos que a veces pa-
recen “de hospital”, donde la
erradicacion es extrema, para
que los Chef no expertos no

ALIMENTOS DE PROXIMIDAD,
KMO0 PARA LA GASTRONOMIA
INCLUSIVA

se “pillen los dedos”, pasando-
se asi de frenada. El plantea-
miento resultante es “win-lose”,
abandonando el intento de un
compromiso en la satisfaccion
de todos los comensales.

Pero esto no tiene porqué ser
asi.

El “Duende....” es un espacio
gastronémico que persigue

“no dejar a nadie atras”, basado
en productos de kildmetro cero,
que configuran una carta acce-
sible y sabrosa. He acrisolado
unas recetas que satisfacen
tanto a comensales exigentes
como a aquellos con alergias e
intolerancias alimentarias.

Nadie queda excluido de de-
gustar mis platos estrella. In-
tento aplicar una actitud que
engrandece a todo ser humano:
LA EMPATIA, y a partir de ahi,
LA INCLUSION DEL OTRO,
AUNQUE SEA DIFERENTE.
Representa una nueva tenden-
cia en la gastronomia, quizas




demasiado heterodoxa en el
momento actual para ser con-
templada todavia en guias o
ranquines donde el respeto por
las personas con intolerancias
alimentarias y el compromiso
con lo local, son sus pilares
fundamentales.

Me he autoimpuesto compro-
misos irrenunciables con:

* Los productos locales y eco-
l6gicos de la isla de La Palma.

* Con la salud, en el sentido
mas amplio.

+ Con la sostenibilidad en todos
los procesos implicados en la
cadena.

+ Una propuesta gastrondmica
donde la prioridad son las per-
sonas con sensibilidades ali-
menticias, logrando que a los
demas también les entusiasme,
y no a la inversa, como suele
ser habitual.

+ Una experiencia culinaria uni-
ca que celebra la diversidad y
resalta los sabores primigenios
de La Palma.

Después de afios de experien-
cia como cocinero en diferentes
lugares del mundo, decidi re-
gresar a mi querida isla y alum-
brar mi apuesta mas valiente.

En agosto de 2014, abri las
puertas de El Duende del Fue-
go, un gastrobar que comple-
menta la oferta culinaria de La
Palma. Lo que lo hace unico es
su enfoque en las personas con
alergias e intolerancias alimen-
tarias, buscando que todos los
comensales puedan disfrutar
de una experiencia gastrono-
mica sin restricciones y plena-
mente satisfactoria.

Kildmetro cero y producto lo-
cal: La esencia de El Duende
del Fuego.

En El Duende del Fuego, el
compromiso con la sostenibi-
lidad y el apoyo a los produc-
tores locales es esencial. Me
decanté por apostar y trabajar
estrechamente con agriculto-
res, ganaderos y viticultores de
la zona, utilizando ingredientes
que se producen en la isla. La
filosofia del kilbmetro cero no
sOlo contribuye a la reduccion
de la huella de carbono, sino
que también garantiza la fres-
cura y calidad de los alimentos,
sabores auténticos de la isla
que se significan en cada plato,
resaltando la identidad culina-
ria y brindando una experiencia
memorable a TODOS los co-
mensales.

Aguja de vaca palmera y

baja temperatura

Vaca Raza Palmera (con regis-
tro de razas aut6ctonas),

solo utilizo:

aguja, carrilleras, osobuco,
rabo y lengua.

Nada mas.

Cabra. Cordero. Cochino.

Cuando trabajas con alérgenos
te das cuenta que la inmensa
mayoria de las recetas estan
contaminadas por los diferen-
tes ingredientes que contienen
y por las técnicas empleadas.
Para conseguir su minimiza-
cion (y no la erradicacion antes
mencionada), eliminé de la car-
ta aquellos ingredientes mas
probleméticos. hasta llegar a
desterrar 16. Y de los 6 siguien-
tes, consegui reducirlos a un
5% en toda mi carta.

Es decir, aquellos seis rema-
nentes que pudieran contami-
nar (como gluten, lactosa, hue-
vo, etc.) estan acotados al 5%
de toda la carta.
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Polines con mojo y sorbete de lima

Los alimentos primigenios

También me volqué en reintro-
ducir los alimentos PRIMIGE-
NIOS, mediante mi filosofia
de limitar a un maximo de tres
ingredientes por plato, logran-
do asi que un 50% de la carta
sean alimentos primigenios.

¢ El objetivo? Realzar el sabor
de los platos pasa por decons-
truir la técnica y la receta, se-
parar los ingredientes y explo-
rar sabores que estando en el
mercado, muchas veces pasan
desapercibidos.

En mi primer local, la cocina
era muy pequena, lo que me
oblig6 a ir “al dia”, a comprar lo
justo para trabajar, empaparme
de las técnicas de cultivo de
mis “partners”, los diferentes
agricultores ecoldgicos y como
influyen en el sabor de la comi-
da, es decir, en la finalizacion
del plato.

Aprendi a cambiar la estructura
del plato para aquellos con in-
tolerancias, sin perder la iden-
tidad y el sabor, sin dejar de
pensar también en el resto. Un
“win-win”.
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peticion continuada de la coc-
cion al vacio, a baja tempe-
ratura y posterior reduccion,
caramelizacion hasta conse-
guir una gelatina muy reduci-
da sin pasar de los 70° C.

La gelatina resultante, con un
contenido muy alto de uma-
mi, es lo que se le ahade al
mismo tipo de carne de la
siguiente elaboracion, como,
por ejemplo, los diferentes ti-
pos de carne con las que tra-
bajo.

Mis claves son:

Primero: Que la materia prima
sea de cultivo ecolégico y local.

Segundo: Que no pasen por la
refrigeracion (en la medida de
lo posible)

Tercero: Comprar directa y muy
frecuentemente al agricultor y
en el punto de maduracién op-
tima

Cuarto: Comprar solo lo justo.
Lo que creo que me van a pe-
dir, no mas de 4 raciones por
servicio, y si se acaba pues se
acabé. El mundo es finto, no in-
tentemos cambiar ese paradig-
ma con nuestra arrogancia.

Y asi no tirar practicamente

¢Alguien da mas a precios
razonables?

Las técnicas: Las técnicas em-
pleadas para las cocciones son
el equivalente a la técnica de la
masa madre. O al método de
solera.

En los caldos se basa en la re-

Vaca Raza Palmera (con re-
gistro de razas autoctonas),
sOlo utilizo: aguja, carrille-
ras, osobuco, rabo y lengua.
Nada mas.

Cabra, Cordero, Cochino

El pan es de elaboracion
propia, con trigo local, varie-
dades muy antiguas, no co-
merciales, comprado a los
agricultores locales.

En junio del 2022 fui Finalista
de la Miga de Oro de la Co-
munidad de Canarias.

Sin olvidar el pan elaborado
sin gluten, del denominado
alforfon o mal llamado trigo
sarraceno. Todos molidos
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Sopa fria de ajo y almendra

Aprendi a cambiar la
estructura del plato para
aquellos con intolerancias, sin
perder la identidad vy el sabor,
sin dejar de pensar también
en el resto. Un “winwin”.

Aguja de ternera confitada
con hierbas aromaticas

GASTRONOMIA EASTIIII“ M
EN RESUMEN....

Una cocina saludable e inclusiva

He logrado integrar una oferta de cocina, ofre-
ciendo una propuesta gastronédmica que se
adapta a las necesidades de personas con aler-
gias e intolerancias alimentarias. El 95% de los
platos estan libres de gluten, lactosa o huevo, y
se evitan los ingredientes mas potencialmente
problematicos.

A través de un cuidadoso estudio y refinamiento
de las recetas, he logrado crear una carta con
sabores intensos, texturas y colores diferen-
tes, con que deleitar o sorprender a todos los
comensales. Ademas, del enfoque en utilizar en
los platos ingredientes ecoldgicos, priorizando la
calidad y la salud en cada preparacion.

La reivindicacion de la cocina palmera

En El Duende del Fuego, procuro rendir home-
naje a la cocina palmera, rescatando recetas
tradicionales y poniéndolas en valor. Utilizo pro-
ductos locales de temporada para realzar los sa-
bores auténticos de la isla.

Mi compromiso con la cocina de proximidad y la
reivindicacién de los alimentos que han marcado
el caracter del territorio en cada plato.

Es el resultado es una experiencia culinaria que

conecta con el comensal y permite descubrir la
riqueza gastronomica de isla de La Palma.

El Duende de Fuego, Gastro bar

Plaza Elias Santos Abreu, 2

(Plaza Chica)

38760 Los Llanos de Aridane.
Isla de La Palma, Canarias
Reservas: +34 922 40 10 02
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EASTIIII“ M CRITICA GASTONOMICA

Anton
Bernabeu

as alla de su mediatico perfil, Dabiz Mu-
noz siempre me ha parecido enorme-
mente trabajador. Sus largas jornadas,
su viajera curiosidad y la constante busqueda de
nuevos caminos en su personal cocina, son mu-
chas veces eclipsadas por el personaje publico.

Es archisabida su capacidad para conseguir pla-
tos memorables de combinaciones muy comple-
jas y aparentemente imposibles. Pero en esta
visita me ha llevado a pensar en cada uno de los
platos como capitulos que, juntos, componen un
libro o una serie. Contienen un mundo en si mis-
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Guisante tierno de zamora
al wok con caviar, ajoblanco
y ajoverde de pistacho y jalapernos

El Mundo

DiverX(O

mos. Sutiles, intensos, incluso divertidos. Una
experiencia magnifica.

Entre los platos méas destacados, la elaboracion
de cangrejo azul, una especie invasora en nues-
tro pais, que amenaza ecosistemas como el
Golfo de Céadiz y especies como el langostino de
Sanlucar. Elaborado con sus interiores, kimchi y
fresitas, una delicia.

El juego de la pizza margarita, con kakigori de
mozzarella de cabra y consomé de tomates agri-
picante con el borde de la pizza en 3 cocciones,



Direccion: NH Eurobuilding,

C. del Padre Damidn, 23,
28036 Madrid, Espana

Teléfono: 91 570 07 66
Web: diverxo.com

Dias de cierre: Domingo,
lunes y martes

Menu: 365€, maridaje seleccion

300€ y maridaje altos vuelos
600€

3 estrellas Michelin y niimero

3 en the World’s 50’s Best
Restaurants

DiverXO es una

talento en plena
inspiracion en un
gran restaurante,
sin fisuras, algo

memorable, un
capricho.

experiencia unica.
Un chef de inmenso

CRITICA GASTRONOMICA GASTIIII“ M

una “deconstruccion” loca vy
muy sorprendente. Un paisaje
cocinado, el ecosistema pire-
naico, con trucha madurada 45
dias con su nigiri, cangrejo de
rio, yakitori pino-trufa y chupe
de cangrejo, del que emana un
tremendo y embriagador aro-
ma.

pescadilla de 1 ano y merluza,
poniendo en valor un producto
tan humilde como la pescadilla.
Y el fin de fiesta salado, guiso
de gallo de Mos con fabes, con
un mole amarillo de llorar que lo
integra todo y un taco de maiz
para mojar.

Sandwich de cochinillo ibérico, pecorino, yema de oca curada
siracha casera, pimiento y pesto de trompetas

Y una oda a la elegancia y la
sutileza en una compleja com-
posicion, guisante tierno de
Zamora al wok con caviar, ajo-
blanco y ajoverde de pistacho
y jalapefos. Una demostraciéon
de que la complejidad puede
ser una puerta a la elegancia.

Las edades de la merluza,
tremendo en concepto y eje-
cucion. Carioca de 3 meses,

En la constante evolucién de
sSu cocina permanece la com-
plejidad de sus elaboraciones,
pero se percibe una busqueda
de mayor ligereza, rebajando la
sal y la pesadez de los platos.
Incluso la cantidad se ha come-
dido, escapando de las exage-
radas cantidades de anteriores
menus.
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CRITICA GASTONOMICA

DiverXO es una
experiencia unica.
Un chef de inmenso
talento en plena
Inspiracion en un
gran restaurante;
sin fisuras, algo
memorable, un
capricho.

Plantea contrastes entre el
espiritu viajero, con moles, to-
matillos verdes, mil chiles, los
aromas del wok o ingredientes
como la delicada miel melipo-
na de Yucatan, y el compromi-
SO con pequefos productores
como los que le que le suminis-
tran el gallo de Mos o las fabes
de Prendes.

En muchas de sus composicio-
nes aparecen fogonazos de co-
cina clasica, como un bufuelo
de tortilla de Betanzos con un
caldo gallego impecable en el
que acompafan las primeras
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Lo que queda en el fondo de la olla.
yuiso de gallo de mos con fabes y , Tl
Guiso de gallo de mos con fabes y mole amarillo

angulas. O un cochinillo servido
como un sandwich entre lami-
nas crujientes de su piel.

También un bufuelo de guiso
de rabo acomparado de un po-
tente caldo agripicante de buey
gue se bebe de un cuerno.

Los postres, muchas veces el
eslabon mas complicado en los
menus gastronémicos, alcan-
zan ahora un sobresaliente ni-
vel.

Aqui empezamos con juego y
una sorpresa, una insélita co-
liflor a la vainilla que funciona
muy bien.

Continua con el chicle negro de
grosella, en apariencia mas or-
todoxo, pero escondido bajo un
merengue de ajo negro.

Y, como cierre, los mochis a
modo de petits fours, muy di-
vertidos, de café con leche y
croissant, tarta de queso, viole-
tas y lemon curd.

La abigarrada decoracion me-
rece una revision, pero ante la
inminente mudanza a La Finca,
en 2024, se entiende que no se
haya acometido.

El servicio y la sala, bajo la su-
pervision de la eficiente y en-
cantadora Marta Campillo, son
una maquina bien engrasada.



CRITICA GASTRONOMICA GASTIIII“ M

Mencién especial al capitulo
de los vinos.

Miguel Angel Millan se encuentra
en un notable estado de forma,
atesorando no solo grandes eti-
quetas.

Los vinos que ofrece se encuen-
tran en un perfecto estado de ma-
durez, algo dificil de encontrar en
la hosteleria madrilefia, donde la
fuerte demanda hace que se haya
normalizado el infanticidio.

“La abigarrada decoracion merece una revision, pero
ante la inminente mudanza a La Finca, en 2024, se
entiende que no se haya acometido”

En el dificil ejercicio de maridar una co-
cina tan rica en matices, Millan brilla con
luz propia. Y siempre transmitiendo una
formidable pasion.

DiverXO es una experiencia Unica.

Un chef de inmenso talento en plena
inspiracion en un gran restaurante, sin
fisuras, algo memorable, un capricho.

Estamos ante un tres estrellas en Ma-
drid, y eso se paga. Pero no debemos
olvidar que el precio de un estableci-
miento del mismo nivel en Paris, Lon-
dres o Nueva York seria el doble.

Si pueden, deberian ir.

Sandwich de cochinillo ibérico, pecorino,
yema de oca curada siracha casera,
pimiento y pesto de trompetas
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esde los origenes de la

humanidad, nuestros

ancestros trataron de
preservar las carnes y pesca-
dos durante el mayor tiempo
posible, ya fuera en invierno o
verano, por una mera cuestion
de supervivencia y para asegu-
rarse la disponibilidad de pro-
teinas en tiempos dificiles. Du-
rante todo el afno, con técnicas
de secado, curado, ahumado
o salado y durante el invierno,
enterrando las piezas en el hie-
lo, lo que también provocaba
una deshidratacion paulatina.

Posteriormente, civilizaciones
mas modernas como griegos y
romanos, empezaron a prepa-
rar embutidos, especialmente
de carne de cerdo combinando
técnicas de salado y cubrir las
piezas de carne con especias,
para finalizar con un posterior
secado y/o ahumado.

Esas técnicas han persistido
con la evolucién de las civiliza-
ciones.

En la actualidad, en todo el
mundo se consumen embuti-
dos, especialmente en Europa
y América del Sur.

En Espafa, hay una enorme
variedad, con cientos de espe-
cialidades regionales. Uno de
ellos es la cecina, que se pro-
duce en el Norte de Espana,
especialmente en Ledn. Con-
siste en curar carne de vacuno,
mediante procedimientos simi-
lares a los del jamon serrano o
ibérico.

En los Ultimos afnos se ha
puesto de moda entre algunos
amantes de la buena cocina,
la carne de vacuno con largas
maduraciones, que llegan a ser
extremas en ocasiones.

Lo que se pretende con estas
maduraciones prolongadas, de
las que también hay muchos
detractores, es mayor terneza
y matices de sabor, diferentes
a los de la carne fresca.

Iremos profundizando poco a
poco en el asunto, pero existe
cierta controversia, ya que las
maduraciones pueden ir desde
dos semanas para carnes de
animales jovenes, hasta 700
dias (casi dos anos), para car-
nes de bueyes viejos de enor-
me peso y envergadura.

Una maduracion de mas de
una semana puede producir
descomposicion y putrefaccion,
si no se realiza en perfectas
condiciones de conservacion,
lo que entra en el ambito de
la seguridad alimentaria. Y sin
embargo, no existe ningun tipo
de regulacion por parte de las
diferentes administraciones.

El Real Decreto 474 de 2014
afecta a diversas elaboracio-
nes de las carnes, pero cuando
menciona carnes maduradas/
curadas, siempre implica una
salazon previa a la deshidrata-
cion y no regula la humedad y
temperatura a la que debe ma-
durarse la carne.

ENsavO  GA

stRoNAM
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¢Coémo es el proceso de maduracion?

El animal es sacrificado y sus
células dejan de recibir oxi-
geno, se produce la glucdlisis
anaerdbica. Se obtiene acido
lactico, disminuye el pH que
favorece la desnaturalizacion
protéica y esta, la liberacioén de
agua.

Ese proceso, relativamente ra-
pido, culmina en el rigor mortis
a las 12/24 horas.

En ese momento de maxima
rigidez de la carne, ésta no se
puede consumir, debiendo es-
perar un minimo de tres o cua-
tro dias para su distribucion.

Debemos distinguir entre la
maduraciéon humeda y la ma-
duracion seca. La primera esta
generalizada en América del
Norte y la segunda es frecuen-
te en Europa y cada vez mas,
en Sudamérica, donde se pro-
ducen algunas de las mejores
carnes del mundo.

La maduracion humeda (wet
aged) consiste en preservar la
carne en piezas que normal-
mente abarcan pocos muscu-
los, en vacio durante un maxi-
mo de dos semanas, para que
conserve toda su hidratacion y
no pierda peso. En ocasiones,

se trata en una atmésfera de un
60/80% de oxigeno, para que
mantenga un color rojo mas
Vvivo.

La maduracién seca consiste
en colgar piezas grandes; el ca-
nal del animal o los chuleteros
completos. Es importante que
estén bien recubiertos de gra-
sa, para que proteja la carne.
La parte del hueso normalmen-
te esta mas expuesta, especial-
mente en largas maduraciones.

Algunos “afinadores” de va-
cuno, después de un par de
semanas, almacenan los chu-

18| | NOVIEMBRE ‘23



leteros en horizontal, en estan-
terias al uso.

Las condiciones de temperatu-
ra oscilan entre 0° y 4° C, alre-
dedor de un 70% de humedad
y buena circulacion de aire.

Vemos que, a pesar de tener
una atmdsfera relativamente
hameda, la carne se va deshi-
dratando paulatinamente, con
una merma que puede alcan-
zar un 30%.

Para prevenir el ataque bacte-
riano, hay carnicas que alma-
cenan en atmosfera de ozono
y/o usan iluminacion ultravio-
leta. Otros ponen sal en las
frigorificas, sin contacto con la
carne.

Lo que se pretende con la ma-
duracién en seco de la carne,
es que sea mas tierna y con-
centrar su sabor. Sigamos con
la evolucién de la carne mien-
tras madura. Nos habiamos
quedado en el rigor mortis...

La cantidad de glucosa de la
carne esta directamente rela-
cionada con la produccion de
acido lactico y éste con la ter-
neza y jugosidad de la carne.
El animal tiene mas glucosa si
llega al matadero descan-sa-
do, relajado, alimentado y sin
haber sido sometido a tempe-
raturas muy altas o bajas. En
ese caso, la carne tendra mas
calidad en cualquier estado de
maduracion.

La maduracion seca
consiste en colgar pie-
zas grandes; el canal
del animal o los chule-
teros completos.

Tras el rigor mortis, ciertas en-
zimas se activan, concretamen-
te las calpainas, que empiezan
a atacar las fibras musculares.
Las proteinas de las miofibrillas
se rompen poco a poco y de-
vuelven asi su terneza al mus-
culo. Las calpainas no actuan
en el colageno, por lo que no
tiene sentido madurar cortes de
carne con mucho colageno.

Al romperse las proteinas de
las miofibrillas, se producen
aminoacidos, que paulatina-
mente cambian el gusto de la
carne, ademas de ablandarla.

Las enzimas también permiten
cierta penetracion de la grasa
externa hacia la carne y una
mejor distribucion de la grasa
infiltrada. La carne continda
madurando y a las dos sema-
nas, conseguimos un 80% de
la maxima terneza posible de la
carne.

En las dos siguientes semanas,
encontramos sabores mas dul-
ces y a frutos secos. A las seis
semanas conseguimos la ter-

Algunos “afinadores”
de vacuno, después
de un par de
semanas, almacenan
los chuleteros

en horizontal, en
estanterias al uso

neza Optima y sabores que se
asemejan a los de quesos ma-
duros.

A partir de ahi, sigue el proce-
so de deshidratacion y de con-
centraciobn de sabores, pero
también ocurren proliferacio-
nes bacterianas en superficie,
pese a las bajas temperaturas
y especialmente, desarrollo de
mohos.
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El tiempo de maduraciéon del
vacuno depende de la edad, el
peso, la raza, la grasa externa,
la infiltracion de la grasa e in-
cluso del estado del animal en
el mo-mento del sacrificio (no
estresado).

Con caréacter general, animales
mas jovenes precisan menos
tiempo de maduracion (ternera)
y animales mas longevos (buey
viejo), necesitan mas tiempo de
maduracion.

Como referencia valdrian estos
tiempos: ternera, una a dos se-
manas; anojo, dos a tres sema-
nas; vaca, cuatro a seis sema-
nas; buey, seis a diez semanas.

Los procesos de putrefaccion
pueden comenzar entre los 100
y 400 dias, incluso en condicio-
nes optimas.

La experiencia de los “afina-
dores” de la carne, dictara en
cada caso la maduracion mas
conveniente.

Dada esta informacion y sus
bases cientificas, resulta curio-
SO que algunas carnicas vayan
a maduraciones extremas, Su-
periores a un ano.

Supongo que las “modas”, la
exclusividad y la demanda de
algunos “gourmets”, que ase-
guran que son las mejores
carnes que han probado en su
vida, tiene que ver con este fe-
ndémeno.

Pero, ¢hay riesgos?
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¢Cuales son los peligros de las carnes de vacuno
excesivamente maduradas?

Las carnes maduradas son
atacadas por bacterias y mo-
hos superficiales.

La capa de grasa protege mas
la penetracion hacia el interior
del chuletero que el hueso.

Como hemos visto, para evi-
tar una excesiva merma de la
carne por deshidratacién, se
mantiene en una atmosfera de
aproximadamente un 70% de
humedad. Esto produce hon-
gos superficiales a partir de tres
0 cuatro semanas. Los hongos
pertenecen habitualmente a los
géneros Aspergillus y Penici-
llium. Estos hongos contienen
micotoxinas.

El desarrollo superficial de
hongos tiene algunas venta-
jas, como contribuir a la accion
enzimatica en grasas y fibras
musculares, aumentar la pro-

duccion de aminoacidos, cons-
tituir una barrera antioxidante y
disminuir el enranciamiento de
la corteza.

Pero las desventajas son supe-
riores, ya que pueden producir
otros efectos gustativos desa-
gradables y, sobre todo, puede
ser potencialmente peligroso
para la salud por el desarrollo
de micotoxinas. Es muy im-
portante resefiar que éstas no
desaparecen con el cocinado.
Una estrategia a aplicar que
estan investigando las indus-
trias carnicas, es cultivar en
las cadmaras frigorificas hongos
beneficiosos, no tdxicos y que
no perjudiquen el sabor de la
carne.

Estos hongos se establecerian
sobre la superficie de los cortes
y evacuarian a los hongos per-
judiciales.

Pero mucho mas peligroso
para la salud que los hongos,
son las bacterias y son muchas
las que pueden desarrollar-
se en la carne fresca. Los mi-
croorganismos proliferan con
el agua contenida en la carne,
con determinados pH y con
temperaturas altas.

La carne puede contener pa-
rasitos, microorganismos ae-
robios, microorganismos anae-
robios (son los que causan el
agriado, la putrefaccion y el
hueso hediondo) y microorga-
nismos patbgenos, que pue-
den causar enfermedades tan
graves como la salmonella, la
enterocolitis y la listeria, esta
Ultima puede ser mortal.

Reputados veterinarios espe-
cializados en salud alimentaria,
no recomiendan maduraciones
mas alla de 60 dias.
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¢La polémica?

La polémica se establece por la demanda entre algunos gourmets del producto, la carne con un
exceso de maduracion, la produccidn por algunas industrias carnicas y “afinadores” de vacuno, la
falta de normativa por parte de las administraciones responsables de consumo y salud alimentaria
y la advertencia de la ciencia y algunos veterinarios de que existe un riesgo potencial, al alargar
innecesariamente la maduracién de las carnes de vacuno.

Alberto Chicote en su Programa de TV “;Te lo vas a comer?”, ya denunci6 la falta de condicio-
nes higiénicas de conservacion de algunas carnicerias y la falta de regulacién a nivel nacional y
europeo. Pero es un asunto en el que los medios de comunicacion y autoridades pasan de largo.
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De forma muy resumida, ve-
remos la postura y opinién de
“‘influencers gastronémicos” o
“foodies”, empresas carnicas
y expertos con los que he con-
tactado o leido sus articulos di-
vulgativos.

cree que
las maduraciones Optimas es-
tan entre 15 dias y un mes. No
le gustan los sabores secunda-
rios de maduraciones mas
largas.

le gusta el
dulzor, la ternura y los matices
delicados de las carnes natu-
rales y prefiere maduraciones
inferiores a 40 dias.

pese a que
reconoce que las carnes au-
mentan su intensidad de sabor,
la profundidad de su olor y su
textura es mas suave, opta por
maduraciones inferiores a 180
dias.

no esta a fa-
vor de maduraciones largas, le
“asusta” la falta de normativa y
que pueda ocurrir algun proble-
ma sanitario. Cree que es mas
que suficiente con 30/45 dias
para piezas de carne de media-
no tamano y algo mas para las
piezas de mayor porte.

prefiere carne con
una maduracibn minima y le
desagrada el sabor de la que
lleva excesivo tiempo, ya que
encuentra notas de moho.

ha probado
carne madurada tres meses y
le parecié un espectaculo. Sin
embargo, tomo otra que le sa-
bia a verdin, con una madura-
cion similar.

recibe los chuletones con un
mes de maduracion y los vende
antes de estar en sus camaras
10 dias.

profesor del
Basque Culinary Center se pre-
gunta dénde van con esa Olim-
piada carnivora de carnes mas
y mas y mas afnejas. Afirma
que extender los 60 dias a mas
de 500, no aporta nada, orga-
nolépticamente es un desastre
y ademas huele mal.

ha relatado
sus experiencias en varios arti-
culos periodisticos con resulta-
dos encontrados.

En Ca Joan prueba chuletones
con 7 y 8 meses de madura-
cion y encuentra que sabores a
caza y frutos secos, han reem-
plazado al de la carne.

En otra ocasion, participa en
una cata a ciegas con carnes
de diversas razas con madura-
ciones entre 21 y 200 dias.

Las peores puntuaciones fue-
ron las obtenidas por carnes
con 90, 120 y 200 dias.

En otra cata, encontr6 en una
vaca madurada cinco meses y
cocinada por Jose Gordon de

ansavo GASTRON M

Bodegas El Capricho, notas de
levaduras, dejes minerales y
olores de cava de queso. Con
caracter general, ha declarado
en otras ocasiones que sigue la
doctrina vasca y prefiere madu-
raciones cortas.
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Veamos ahora lo que hacen
algunos proveedores de carne
de vacuno.

Quienes hacen maduraciones
mas largas como Discarlux,
Cérnicas Lyo y el mismo Gor-
don, mantienen bastante se-
cretismo sobre sus procesos, lo
que resulta paraddjico, ya que
podrian provocar un problema
sanitario, por lo radical del pro-
cedimiento en si y por la ausen-
cia de regulacion.

Rubiato Paredes,
generalmente
madura razas como
la frisona o la
simmental entre 30
y 50 dias. Animales
de mas edad, una

o dos semanas
mas. Mantienen la

camara a 1°C y un
63% de humedad.

Si por cualquier
motivo necesitan
acelerar la
maduracion,
suben un poco
la temperaturay
al contrario para
ralentizarla.

Aunque no son
partidarios, pueden
madurar mas
tiempo a peticion.
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Se supone que mantienen la
carne entre 0° y 1°, bien airea-
da y cerca del tiempo de su
consumo. Después la “reviven”
en dos procesos con camaras
a mayor temperatura, la ultima
mas cercana a la temperatura
ambiente.

Carnico madura sus carnes de
La Finca entre 15 dias y tres
meses. Carnes Rojas de Ga-
licia, no pasa de 60 dias de
maduracién, considerando 100
dias una maduracion extrema,
a la que no ven sentido cuando
la carne es de calidad.

Carsegal ha experimentado las
maduraciones extremas, pero
no son partidarios, afirmando
que disminuyen su calidad vy
sabor primigenio, adquiriendo
sabores metalicos.

Ellos no e tienden el proceso
mas alla de 45 dias y ademas
advierten de los riesgos sani-
tarios que puede conllevar una
maduracién extrema mal he-
cha.

Txogitxu como buen vasco no
madura la carne.

Okelan cuelga los chuleteros
una semanay luego los pasa a
otra camara en estibas horizon-
tales y los mantiene durante 60
a 90 dias a 1° con un 70% de
humedad y bien ventilado. Es
curioso, pero de esa manera
apenas aparece moho sobre la
carne.

Curiosamente, pese a la crisis
y la subida de precios en gene-
ral y de la carne y la hosteleria
en particular, el “mercado gas-
trondmico” de lujo no esta en
crisis, mas bien al contrario.




Vemos pues, que cada maestrillo tiene su librillo.
Tratemos ahora de extraer alguna conclusion
practica a todo éste batiburrillo, aunque luego
cada paladar decidira ctal es su carne preferida.

Resumen y conclusiones:

> 1. La carne recién sacrificada no es apta para su
consumo.

> 2. Después del rigor mortis, se producen una
serie de procesos fisicos y quimicos que mejoran
la terneza de la carne y varian sus cualidades or-
ganolépticas.

> 3. Sino se madura en condiciones optimas, exis-
te riesgo de intoxicacion.

> 4. La carne obtiene su maxima terneza e inme-
jorable sabor (a carne) a las seis semanas.

> 5. Cuanto mas joven es el animal, precisa menor
maduracion.

> 6. La raza, el tamano, la edad, la grasay la cali-
dad de vida del animal, influyen en los tiempos de
maduracion recomendada.

> 7. No existe normativa al respecto.

> 8. Cada carnivoro y cada empresa carnica tiene
sus preferencias.

ensayo GASTRON M

Hemos salido de pandemias y
confinamientos como mihuras,
avidos de comer y beber lo que
no hemos comido y bebido en
dos anos.

Un chuletdn de buey de siete
anos bien madurado, puede
costar 400 €, mientras haya
quien lo pague.

Su sabor podra ser a queso
anejo, a metal, a frutos secos, a
levadura u otros mohos o inclu-
SO nos puede causar un buen
entripado, pero lo pagaremos
con gusto, porque nosotros lo
valemos...

Bromas aparte, no sabemos si
la maduracion extrema sera
una moda pasajera o persistira
en el tiempo. De momento, tie-
ne bastantes adeptos.

¢ Paladares singulares o sn-
obs? No podria decir, no lo he
experimentado.

Eso si, en cualquier restauran-
te, aunque sea un “templo de la
carne”, si te ofrecen una carne
con aspecto mucoso, olor des-
agradable, con zonas negras,
resecas, con sabor a moho o
irregular en sabor, dependien-
do de las partes de la chuleta,
no dudes en devolverla.

iLA SALUD ES LO PRIMERO!
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