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aasTRON M EDITORIAL

Carlos Hernanz
Coordinador

uien nos siga, habra observado
que este mes, publicamos con
cinco dias de retraso.
Febrerillo “el corto”, este afio con un
dia mas, ha influido, pero la causa
principal, ha sido el fallecimiento la se-
mana pasada de mi madre, Conchita.
Creo que no tengo que explicar mas.

Pero como “bien nacido”, no puedo de-
jar de dedicarle este numero. Mi ma-
dre era una cocinera fabulosa y supo
transmitirme el amor por la cocina y la
gastronomia.

Mi familia materna es un conglomerado
de sangres de diferentes paises, con
sus diferentes cocinas y culturas. Ape-
llidos tan dificiles de pronunciar como
Scharfhausen y otros como Kebbon o
Rippa, acompafnaban los nombres de
abuelos, bisabuelos y tatarabuelos. In-
fluencias de cocinas tan irrelevantes
como la britanica, contundentes como
la alemana o interesantes y diversas
como la sueca, estaban presentes en
todas las celebraciones familiares, es-
pecialmente las Navidenas.

Pero mi madre era “camaleonica” y un
dia compraba una maquina de hacer
pasta y se pasaba un par de meses
haciendo comida italiana, otro dia ha-
cia un magnifico codillo aleman, otro
unas albéndigas al caramelo o un sal-
mén marinado al eneldo (cuando nadie
lo hacia en Espafna) o aprendia a asar
lechazo en el pueblo de mi padre y se
convertia en el mejor de la comarca.
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De ella aprendi a distinguir el sabor de
innumerables especias. Por ella, sien-
do preadolescente, estaba deseando
que se fueran de casa para ejercer de
“cocinillas” con la Enciclopedia de coci-
na del momento. Con quince afos ha-
cia un decente cordero a la chilindrén
o un pollo en pepitoria. Ella manejaba
manuscritos de recetas de mi abuela
y bisabuela con méas de cien afios de
historia.

Otro mérito suyo es el de la mayoria
de las madres, que ejercen de “agluti-
nante” familiar en las vacaciones. Una
madre, aunque tenga ochenta afios,
ofrece seguridad y Paz a su hijo cin-
cuenton.

Pasard mucho tiempo, antes de que
me deje de venir a la memoria su re-
cuerdo cuando tenga muchos de sus
platos delante. Te quiero mama. Vigila
desde el cielo!

En este nimero, un poco mas madu-
ros, aunque quiza las circunstancias
nos hayan obligado a bajar un poco
el nivel (sed benevolentes), seguimos
con las nuevas secciones de Las histo-
ries de Fidalgo y Recetas Ancestrales.

El Catacaldos os recomendara tres vi-
nos tintos de diferentes comarcas de la
Mancha, con uvas de caracteristicas
muy diferentes y una excelente rela-
cion calidad/precio.

El segundo articulo sobre la Caza, el
mas complejo y controvertido de los
tres, os prometo que el ultimo sera mu-
cho mas divertido.

Nuestra experta en “todo” se adentra
en los vericuetos de los origenes del
bacalao.

Completa este numero la critica de un
restaurante toledano, una auténtica
joya de la gastronomia y un articulo
sobre unas conservas caseritas case-

ritas.

Y sin mas dilacion, espero que disfru-
téis este nuevo numero de GastroNam.
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José Antonio
Fidalgo Sanchez
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Empanadas gallegas

uando yo era nenu, y como todos los de mi

edad un pelin picardiosu, “sacabamos co-

pla” a sucesos historicos y asi, por ejemplo,
recitabamos que:

“Los hermanos Pinzones

eran unos mari...neros,

que se fueron con Colon

que era todo un cab...allero;
Y se fueron a Calcuta

en busca de alguna p...laya...”
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O asegurabamos el mal proceder de algunas
infantas espafnolas cantando aquello de:

“La Infanta dofia Eulalia

se tapaba el churivi con una dalia

Y la Infanta dofia Isabel

se tapaba el chirivi con un clavel

Hay que refir a las infantas

por el mal uso que hacen de las plantas”

Otras veces “tirabamos” de Prehistoria con
imagen por IA sus dinosaurios y similares tarareando con
musica de “La paloma “:

“Si a tu ventana llega un diplidocus ,
“Son parcisitos de peces gmndes tratalo con carifo que quedan “pocus”.

. Bueno, bueno ,bueno...
a los que succionan su sangre,
que es su alimento.” Diplodocus y dinosaurios no quedan; pero si

Es el caso de las lampreas, peces anadromos
y agnatos, de aspecto serpentiforne que , al
contrario de las anguilas, viven en el mar y
desovan en los rios.

Son parasitos de peces grandes a los que suc-
cionan su sangre, que es su alimento. Dicese
que su carne es exquisita -muy valorada en la
Roma clasica- y “desde siempre “ en Galicia
donde la preparan “a la bordelesa”, guisada
con su sangre.

Y se dice también que su mejor tiempo de
consumo es el periodo que va de enero a
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hay testimonios vivos de seres - en nuestro
caso peces- cuyos origenes tienen historia
que supera los {500 millones! de afos.

Lampreas

abril, pues como advierte el refran: “La lam-
prea desde mayo ni para el can ni para el sa-
cristan”.

Pues ¢ saben una cosa?

La Condesa de Pardo Bazan, genial escritora
gallega y duefia en su dia del Pazo de Meiras,
nos ofrece en su libro “La Cocina Esparola
Antigua” (1920) una receta de “Empanada de
Lamprea” que hemos comentado con nuestro
amigo Guillermo Redondas, de la Confiteria
“La Alianza”, de Mondonedo, ciudad famosa
por sus tartas y sus empanadas.
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Esto nos explicé Guillermo:

- Pidan en la pescaderia que eliminen la cabeza,
cola, hiel, sangre y visceras a la lamprea y com-
pleten su limpieza ya en casa.

- Preparen un relleno, tipo sofrito , con mucha
cebolla , pimiento verde y rojo y aceite. Ya en su
punto y muy jugoso, agreguen la lamprea tro-
ceada. Precisa poco tiempo de rehogo.

- Utilizando un molde adecuado y masa de pan
“gorda” moldeen la empanada a su gusto. Al te-
ner un relleno jugoso , la masa se impregna con
el y resulta riquisima.

Condesa Donia Emilia aparece en la foto
sentada a la izquierda. Comida en Madrid

- Horneen en horno de panaderia, siempre es
mejor que hacerlo en horno de casa.

Una advertencia : Guillermo aconseja acompa-
nar esta empanada con un vino tinto reserva de

alta calidad.

Hasta que a un “alguien” se le ocurrié
rellenar la masa de pan con algiin relleno
“de lo que sea” y hornear el conjunto.

Yo, con toda humildad, sugie-
ro a las gentes de Mondonedo
que, con sus tartas y sus Em-
panadas de Lamprea, hagan
una excursion a Colunga para
conocer el Museo del Jurasico,
nuestra fabada, nuestra sidra y
nuestro arroz con leche.

.EMPANADAS?.
iDE LO QUE SEA!

Si he de ser sincero , les confie-
so que desconozco el origen de
la empanada.

iVaya! Que me sucede al igual
que a la famosa Trinidad Parra-
la que “nadie supo fijo de saber”
si era de Moguer o de La Pal-
ma.

Se dice que en tiempos de la
Roma clasica, y asi me lo ase-
guraba don José Rendueles,
parroco de Colunga y experto

en Empanadas de Anguilas,
ya eran conocidas recetas de
empanada de este pez; cosa
que confirmaba un viejo re-
fran: “La anguila en empanada
y la lamprea escabechada”

Son mas quienes aseguran
que el origen surge de la cos-
tumbre, propia de pastores y
de peregrinos, de llevar consi-
go una hogaza de pan y “algo
pa con ella”, como embutidos,
salazones... Hasta que a un
“alguien” se le ocurri6 rellenar
la masa de pan con algun re-
lleno “de lo que sea” y hornear
el conjunto.

A qué se refiere ese relleno
“de lo que sea”?

Pues como decimos en mi
pueblo “De lo que hevia” o, si
no me entienden, “de lo que
haiga”.

Mondoriedo

Mondonedo es un municipio y loca-
lidad espafiola del norte de la pro-
vincia de Lugo, en la comunidad

autobnoma de Galicia.

Situado en la comarca de La Mari-
fa Central, de la cual es capital, el
término municipal cuenta con una

poblacion de 3439 habitantes.

mds...

MARZO'24 || 7


https://es.wikipedia.org/wiki/Mondo%C3%B1edo
https://es.wikipedia.org/wiki/Mondo%C3%B1edo

GASTRON M rerorTak

Y asi, se hacen empanadas de carne, de
bonito, de merluza, de caracoles, de xou-
bas (sardinillas), de “batallon® ( patatas gui-
sadas y acelgas), de berberechos, de ma-
nos de cerdo guisadas...

Ya lo decia el refran: “jQué cosa tan excu-
sada, pies de puerco en empanada!”

iOigal, seguiran preguntando, ¢La empa-
nada es siempre de pan?

iHombre! El propio nombre indica que la
empanada se elabora con masa de pan.
Otra cosa es que por el aquel de la tenden-
cia “a lo ligero” muchas personas opten por
emplear masa de hojaldre.

En resumen: “Ca un ye ca un, y Dios pa con
todos”

Bueno, bueno, bueno...
y ¢.cémo la preparan en Casa Prudo?

Miren ustedes, pues “a lo facil y a lo de
siempre”.

Lastres

Lastres es una parroquia y una
villa marinera pertenecientes al
concejo de Colunga, situado en
la zona oriental del Principado de
Asturias. La parroquia tiene una
extension de 13,49 km? en la que
habitan un total de 1951 personas
repartidas entre las poblaciones de
Lastres y Luces.

s

mas...
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** Empanada de bonito

Lo detallo:

- Preparamos un pisto tradicional con cebolla, pi-
miento rojo y verde y ajo. Ya en su punto, agrega-
mos una lata grande de bonito en aceite (agrega-
mos el bonito, no la lata; quede claro), y mezclamos
bien. Reservamos.

- Engrasamos con mantequilla el fondo y paredes
de un molde y cubrimos con una lamina de masa
de hojaldre (Qque compramos congelado).

- Rellenamos con el pisto de bonito, cerramos con
una lamina de hojaldre, rematamos los bordes, de-
coramos con tiras de hojaldre, pintamos con huevo
batido y horneamos a 180 °C hasta que la empa-
nada tome color dorado.

Ya fuera del horno y fria, se desmolda.

A proposito: ;Saben una cosa ? Desde hace unos
30 afios se celebra cada 8 de abril el “Dia Interna-
cional de la Empanada”.

Y en Llastres (Colunga) la, hoy cerrada, Confiteria
Cristina elaboraba unas empanadas de xarda que
eran de matricula de honor.

¢, Se animara “daquien” a recuperarlas?

**NOTA.- Foto de Empanada de bonito, publica-
da recientemente por nuestra amiga llastrina Julia
Paula Rodriguez, gran cocinera.

La reproduzco contando con su autorizacion.


https://es.wikipedia.org/wiki/Mondo%C3%B1edo
https://es.wikipedia.org/wiki/Lastres

CRONICA GASTIIII“ ;

Carlos
Hernanz

CRONICA DE UNA JORNADA
en modo “quesero”

: ~ ) o L
on las seis de la manana, jmadrugdn para un -~ °
jubileta! Me sacudo las legafias y abro un poco _ g
la persiana, para comprobar si ya han puesto ﬁ-
las calles y carreteras. PR
: s : ol R L5 ]
A las siete emprendo viaje con destino El Real de By iy } e

la Jara, muy cerca de Santa Olalla del Calay del - ="+
limite entre las provincias de Sevilla y Badajoz. gir

Una vez que pasas Sevilla, el paisaje se va hacien- :
do paulatinamente mas bonito. Se van sucediendo o
dehesas con alcornoque o encina. De cuando en

cuando se divisa un cochino negro o un grupo de

= ellos y algunas vacas cruzadas de retinta.

En la fotegrafia, Fdeql de la Jorg
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Llego al pueblo a las nueve
y mi primera prioridad es me-
terme entre pecho y espalda
un buen desayuno con ma-
cro-tostada de pan de pueblo,
tomate y jamén “der gleno”
zumo de naranja y café expre-
s0. Repuestas las fuerzas, me
encuentro con el propietario
de la Queseria Artesana. El
nombre se refiere a la tempe-
ratura a la que se mantiene la
camara, a modo de cava, don-
de se afinan los quesos.

El propietario es un joven
emprendedor que hace siete
afos, decidi6 un cambio radi-
cal de vida, tras un incidente
dramatico en su trabajo, donde
recibia un suculento salario...

Las cabras...

La queseria posee una cabafa
de unas ciento setenta cabras
de raza Florida, autdéctona de
Sierra Morena. El sugestivo
nombre de la raza se debe al
colorido color rojo en peque-
nas manchas, sobre fondo
blanco.

La produccion lechera de es-
tas cabras es de las mas altas
de toda la cabana esparnola,
de lo que fui testigo enseguida.

“Nota de redaccion: Después de la visita
y durante mes y medio, solicité algunos
datos biogrdficos y fotografias en alta
resolucion al propietarios de la queseria,
que nunca llegaron. Por ese motivo, omi-
to citar sus nombres.”

La finca donde el propietario
tiene las cabras es pequenia,
quizas un par de hectareas y
esta algo mas alejada del pue-
blo que la mayoria. El paisaje
de dehesa con encina antigua
y buenos prados, es precioso,
aunque las condiciones am-
bientales de neblina, tempe-
ratura fresca y ligera llovizna,
no nos permitian disfrutarlo en
plenitud.

Nos aproximamos en un todo
terreno con un remolque que
portaba una cisterna, con ca-
pacidad de quinientos litros de
leche.

Las cabras se percibieron por
su olor, incluso antes de ver-
las. Estaban todas ya ordena-
das, excepto una, reservada
“ad hoc”. Las prefiadas habian
parido todas en el ultimo mes,
por lo que la leche en esta

época tiene mucha mas grasa
y hace mejor queso.

Todos los cabritos estaban
correteando en una peque-
Aa nave. El mayor con cuatro
semanas, pesaria unos doce
kilos y el mas jovencillo, con
unos cinco o seis dias, pesa-
ria la mitad. Estos estan todos
destinados a la venta, para ob-
tencion de carne.

Estuve jugando con ellos un
rato y me atraparon dos o tres,
para cogerlos en brazos.

Luego vino la prueba de
fuego...

Me acercaron la cabra reser-
vada, para su ordefo. Tenia
las ubres enormes y yo no sa-
bia muy bien donde agarrar.
Pedi sentarme y me invirtieron
un cubo a modo de asiento.

Cabra de la raza Florida,
autoctona de la dehesa

Imagenes de la finca
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Los profesionales ordefian desde atras, pero
preferi ponerme en un lado. La ubre estaba
muy caliente. Presioné desde media altura ha-
cia abajo y salié un chorrillo hacia un cubo de
unos dos litros. Casi fue el Unico. Otros chorros
salian en todas direcciones, por increible que
parezca. De vez en cuando atinaba. Al final, en
unos cinco minutos llené unos cincuenta milili-
tros.

Me relevo el propietario, que ya desde la posi-
cion trasera, con buena punteria, llené medio
litro en un par de minutos.

Por ultimo se puso el cabrero que en un “pis
pas” rellend el litro y medio restante. Los cho-
rros salian con tal presion que el cubo se llend
de espuma.

El torpe autor ordenando

CRONICA EAS'I'II(I“ i

L) 7

Cabrito mamando

Pero este ordefio ancestral, con mayor o me-
nor habilidad, esta muy lejos de la realidad
actual. Hoy en dia situan a las cabras en una
cubierta en forma de “C” y desde el centro, en
una cubierta interior, enchufan los ordefiado-
res automaticos. Una maquina de vacio, filtra
y bombea la leche rapidamente a una cister-
na refrigerada de mil quientos litros.

De la cisterna refrigerada trasvasamos los
cuatrocientos cincuenta litros de los ultimos
tres dias, a la cisterna de transporte y nos di-
rigimos a la queseria.

MARZO'24 || 11
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La elaboracion del queso...

La queseria se ubica en una
finca de unas quince hetareas,
aun mas bonita que la de las
cabras. Esta mas proxima al
pueblo y pertenece a la ma-
dre del propietario. En la ac-
tualidad tiene vacas, pero en
tiempos tuvo también cochinos
ibéricos.

Tanto la vivienda, como la que-
seria reciben energia solar,
por lo que son practicamente
autosuficientes. En ocasio-
nes necesitan aporte extra de
un generador. Hay dos pozos
muy utiles, para las necesarias
labores de limpieza y esterili-
zacion.

A la llegada, se acopla la cis-

Badcterias ldcticas

terna inmediatamente al siste-
ma de bombeo y calentamien-
to, para su trasvase a la cuba
de cuajado, a una temperatura
constante de treinta y un gra-
dos. Se introducen las bacte-
rias lacticas (hay varias opcio-
nes que dependen del tipo de
queso que se quiera elaborar) y
se remueve lentamente la leche
mediante dos palas giratorias,
durante media hora aproxima-
damente.

El tiempo exacto nos lo dara el
nivel de bajada del PH de la le-
che, pues las bacterias lacticas
la acidifican.
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Luego se introduce el cuajo,
en este caso de origen animal
(procede de estbmago de ca-
brito). En el queso que esta en
periodo de pruebas, de pasta
blanda, se usa cuajo animal
y vegetal. Se remueve y se
cambian las palas por las li-
ras. Se esperan de cuarenta
a cuarenta y cinco minutos,
manteniendo la temperatura.
Cuando el cuajo tiene la den-
sidad adecuada, se ponen en
marcha las liras a baja veloci-
dad y el cuajo empieza a cor-
tarse. Se paran las liras y el
cuajo comienza a subir, lo que
ayuda a que el futuro grano de
cuajo tenga la consistencia y la
grasa adecuada. Se vuelven a

Vertido del cuajo granulado
al cedazo

Liras cortando el cuajo

“Tanto la vivienda,

como la queseria re-
ciben energia solar,

por lo que son prdc-
ticamente autosufi-
cientes.”




Enmoldado del queso

poner en marcha las liras y el
suero sube mientras el cuajo
baja paulatinamente.

Las liras se van acelerando
continuamente para disminuir
el tamano del grano del futuro
queso.

Posteriormente, se vuelven a
colocar las palas y se remueve
el cuajo con el suero, para en-
durecer y deshidratar el grano,

a la vez que se sube la tem-
peratura dos o tres grados. Se
remueve unos diez minutos.
Después se vierte la mezcla
sobre una cama, cuyo fondo
tiene un cedazo. El suero se
vierte a un desagle y queda el
grano en la cama. La cama se
desplaza a la mesa de amol-
dado.

Se preparan unos ochenta
moldes con una tela fina. Se
presiona el queso fresco sobre
unos pre-moldes, se vuelca
sobre el molde con la muse-
lina y se vuelve a presionar,
mediante una tapa.

Posteriormente se pasa a la
prensa, donde se colocan to-
dos los quesos en horizontal y
los empuja un piston, que au-

cronica GASTRON M

menta poco a poco la presion.
A la media hora se les da la
vuelta y comienza el proceso
de nuevo.

Después se salan. Una vez
salados, se pasan a cajas y se
mantienen cuatro o cinco dias
en camara fria a cuatro o cin-
co grados, con ventilacién, con
objeto de endurecer la corteza.

A continuacion se pasan a la
camara de afinado a once gra-
dos y un ochenta y cinco por
ciento de humedad.

Después de un tiempo, el
maestro quesero hace los tra-
tamientos posteriores, para
sacar las diferentes lineas de
queso. Afinado normal, aceite,
especias diversas, vermouth...

Estuve colaborando en todas
y cada una de las labores de
la elaboracién del queso y aun
siendo una faena cansada,
pues se pasan muchas horas
de pie, disfruté como un enano.

MARZO'24 || 13



g e.leste ano
iesto. un dia mas en
eI calendarlo es algo mas que un simple
ajuste matematico. Este dia adicional, es un reflejo

de la capacidad humana para observar, entender

y adaptarse a los complejos ritmos de la natura- [
leza.

Por eso, quiero compartir con vosotros 3 dife-
rentes vinos con 3 uvas diferentes, que han
sabido adaptarse fielmente a las zonas donde
se han plantado, y superar todos los obsta-
culos climaticos que parecia que no les favo-

recian. Estamos hablando de la Monastrell L
de Jumilla, Bobal de Manchuela y Garnacha ('Y
Tintorera de Almansa. Todas con unas ca- i

racteristicas tipicas de sus zonas y sus sue-
los, con olores y sabores inconfundibles, y

que bien tratadas, como en estos vinos, sa- = 2
can todo su potencial. s -
Son una buena entrada a conocer zonas y

vinos diferentes, y descubriréis que en Espa- "
na hay algo muy interesante aparte de lo comercial, r
hay zonas donde sus gentes saben sacar todo el potencial '

de sus vinos y sus uvas autdctonas, y que representan fiel-
mente la tierra de donde nacen.

El vino es alimento, cultura y sobre todo el sustento de miles
de familias espafolas... asi que beber vino, con moderacion,
que la vida a través de una copa de vino es mucho mejor...



GUIA DE VINOS aasTRON M

Blanco, 2022

Tinto, 2021

UVA: 100% Monastrell
BODEGA: Ramodn lIzquierdo Vinos
ZONA: Hellin (Albacete)

D.O.: DOP Jumilla

PVP: 9-10€

Catado en copa Zalto Bordeaux

ol

Ramoén Izquierdo Monastrell Ecoldgico, es un
vino joven, monovarietal de uva monastrell,
procedente de 2 parcelas familiares distintas,
que se encuentran entre el municipio de To-
barra y Hellin, denominadas “El Apedreado” y
“Los Malos”. Las cepas tienen entre 15y 35
anos, en su mayoria plantadas como pie fran-
co, y con un cultivo 100% ecologico.

Se encuentran a una altura de 900 metros, con
posicidbn nordeste, plantadas en vaso y con
unos suelos calizos en su mayoria, gozando
de un clima continental.

La vendimia es manual, los racimos conforme
se despalillan van a depositos de 1000 y 3000
litros de acero inoxidable donde hace la fer-
mentacion y se embotella.

No tiene crianza y se suele comercializar entre
un afio o0 un afo y medio después de embo-
tellarlo, dejando asi que se afine y dandole la
finura que le caracteriza.
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Color: Picota oscuro de capa media-alta, ri-
bete cereza-transparente, limpio, brillante y
abundante lagrima.

Nariz: Fruta negra madura, especias dulces,
balsamicos, monte bajo, matorral, frutos se-
cos, higos, datiles, pasas.

Boca: Fresco, goloso, fruta negra madura,
pasas, algo licoroso, mentolados, hierbas de
monte bajo, balsamicos, regaliz negro, buen
volumen bastante expansivo, carnoso, sabro-
S0, buen tanino y acidez que hace que pueda
durar un par de anos sin perder sus cualida-
des.

Marida muy bien con todo tipo de carnes, cor-
dero, ternera, pollo, vaca, pastas, carne de
ciervo, venado, quesos curados.
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Ramoén Izquierdo Vinos es la
consecuencia de una aficion,
convertida en pasion, desarro-
llada a lo largo de una década,
en la que se comenz6 elabo-
rando vinos ecologicos de ma-
nera artesanal para el disfrute
de la familia y los amigos mas
cercanos. Poco a poco, esta ac-
tividad particular, que se movia
en un entorno de privacidad y
cercania, se ha ido convirtiendo
en algo mas profesional, pero
siempre manteniendo el origen
de vino familiar, bodega peque-
fAa, y sobre todo cercania.

Es un proyecto nuevo, forma-
do por una familia, que piensan
que en estas tierras del sureste
de Espafa, en Tobarra y Hellin,
se puede crear un vino natural,
vigoroso, elegante, con una per-
sonalidad que no olvida nunca
que su origen esta en el respeto
al paisaje de una comarca, a la
tierra, a las cepas y a una he-
rencia de labores agricolas ba-
sadas en la experiencia.

La uva con la que vinifican sus
vinos es la Monastrell, o Mor-
veudre a nivel internacional, que
es autdctona de la zona. Esta se
caracteriza por ser una variedad
de vendimia algo tardia, ya que
suele estar entre finales de sep-
tiembre y octubre. Se encuentra
sobre todo en zonas célidas y
necesita buena insolacién para
su maduracién. Por eso resiste
bien a la sequia y a las heladas
primaverales, asi como a enfer-
medades como el mildiu y oidio.

Elaboran producciones cortas
en el niumero de botellas, no
suelen pasar de las 3.000, pero
todas ellas de gran calidad, para
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no dejar que lo que tengan de
natural, de familiar o de autécto-
no desparezca debido a modas
o tendencias que no los desvien
de su forma de pensar y actuar.

Los vifiedos se encuentran en
varias parcelas entre la pobla-
cion de Tobarra y Hellin. Es-
tan en zonas bien orientadas
al sol, y en la que los vientos,
y el suelo calizo propio de esa
tierra, hacen que las cepas que
producen la uva de su vino se
hayan adaptado por completo al
clima y el entorno. Esto es, so-
bre todo, lo que proporciona a
su vino todo un mundo de tona-
lidades, aromas y sabores que
lo caracterizan. Las cepas tie-
nen una edad de entre 15y 30
anos, siendo las mas jovenes de
pie americano y las mas viejas
de pie franco, tan necesario de
conservar en estas zonas, y tan
tipico de ella.

El clima bajo el que viven es-
tas vides es continental, con la
influencia del Mediterraneo y
la meseta manchega, lo que le
hace ser semiarido y con pocas
lluvias. Las temperaturas suelen
ser dispares, llegando a tener
variaciones de 40° en verano y
-10° en invierno. Principalmente
es un clima seco y soleado, con
la suerte de tener la ayuda del
viento constante en el vifiedo,
que ayudan a la limpieza de esta
y protegen ante enfermedades.

Saben que sus vifedos soélo
pueden dar lo mejor de ellos si
desarrollan una agricultura fa-
vorable con la biodiversidad en
general de la zona. Por ello de-
sarrollan toda su actividad con
un estricto cumplimiento de las
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Izquierdo Vifiedos y Bodegas

Direccion:
Calle Dr. Tabera y Ardoz, 17,
02400 Hellin, Albacete

Teléfono: 615 287 362

Web: ramonizquierdovinos.com

normas que regulan los/cultivos
ecoldgicos, para asi | obtener
siempre lo mejor de sus cepas
y sus frutos. Esta labor es de
una importancia vital para el de-
sarrollo de esta bodega, que no
solo quiere perdurar en el tiem-
po, sino que quieren'llegar a to-
dos aquellos que aman el vino
y, Si es posible, convertirse en
puerta de entrada para los que
por primera vez se acercan a
este mundo.


http://ramonizquierdovinos

Tinto, 2021

UVA: 100% Bobal

BODEGA: Pagos de Familia Vega Tolosa
ZONA: Casas Ibaiiez (Albacete)

D.O.: DO Manchuela

PVP: 10-12€

Catado en copa Zalto Bordeaux

Bobal Icon esta elaborado con uva Bobal que
procede de vifiedos de mas de 80 afios situados
a 750 metros de altitud entre los Valles del Jucar
y el Cabriel, en un entorno natural donde el vifie-
do esta rodeado de encinas, enebros, tomillo y
pinares. Los suelos son ricos en materia orga-
nica, calcareos, calizos y minerales, y su cultivo
es 100% ecoldgico.

Gracias a las condiciones climaticas a lo largo
del afo, la vendimia se realizé a mediados de
octubre, cuando la maduracién de la uva y los
parametros de acidez, Ph y azucares eran los
Optimos.

En bodega se seleccion6 la uva, enfridndose
y llenando los depdésitos, donde se pas6 a una
maceracion en frio para extraer los aromas de la
piel. La fermentacidn alcohdlica fue a una tempe-
ratura controlada de 20°C en dep0ésitos de acero

cuiapevinos GASTRON M

inoxidable, y al terminar se descubd separando
el vino de las pepitas y hollejos. La fermentacion
malolactica se hizo en barricas de roble francés,
donde a los seis meses se vaciaron, clarificaron,
filtraron y finalmente embotellaron.

Color: rojo picota, con buen ribete, capa media
alta y una lagrima intensa.

Nariz: Fruta roja en compota, ciruela, cerezas,
toques dulces, herbaceos, especias, pimientas,
balsamicos, minerales.

Boca: Fruta roja en compota, mermelada de
cereza, ciruela, grosella, balsamicos, especias,
pimientas.

Marida con toda clase de carnes rojas y de caza,
guisos, cordero, quesos curados y semicurados.
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Casas-bafer

Pagos de Familia Vega Tolosa

Direcciéon:
Poligono Industrial, C. B, 11,
02200 Casas-Ibdnez, Albacetee

Teléfono: 686 908 543

Web: vegatolosa.com

Pagos de Familia Vega Tolosa,
es un proyecto familiar ubicado
en la localidad de Casas Ibafez,
Albacete. Comenz6 hace cuatro
generaciones, pero es en 1998
con Juan Miguel Tolosa, cuan-
do se ha ido transformando y
modernizando la bodega, y las
distintas fases de elaboracion
del vino, siempre buscando al-
canzar la maxima calidad.

Actualmente cuenta con unas
250 hectareas de viejos vifie-
dos ecolégicos, de los cuales
40 estan dedicados a la Bobal,
y el resto a otras variedades
como macabeo, chardonnay,
sauvignon blanc, viognier, mos-
catel, tempranillo, syrah, merlot,
cabernet sauvignon.

La uva Bobal es una variedad
fordnea que proviene del su-
reste de la peninsula, pertene-
ciente a las denominaciones de
origen La Manchuela y Utiel-Re-
quena. Es una variedad tardia,
y se da en estas zonas debido a
las condiciones climatolégicas
idoneas para el desarrollo de
esta variedad de uva. Es una
cepa austera a la par que re-
sistente contra los climas extre-
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mos y posibles plagas. Cuenta
con una gran resistencia a las
heladas de invierno, no obstan-
te, es susceptible a los frios pri-
maverales. Su aroma es fresco,
dando lugar asi a la elaboracion
de rosados y tintos de una alta
calidad. Sus racimos son gran-
des y compactos, lo que hace
que su peso pueda llegar a ser
muy superior a un Kilo.

El vinedo esté situado en un al-
tiplano de 750 metros del nivel
del mar, entre los valles de los
rios Jucar y Cabriel. Disfruta
de un clima mediterraneo-con-
tinental, teniendo al mar Me-
diterraneo a una distancia de
120km. de los vifiedos. Asi dis-
fruta de lluvias en otofio y pri-
mavera, veranos secos y calu-
rosos, e inviernos frios. Relne
las caracteristicas idoneas para
cultivar estas vifias, con noches
de verano frescas gracias al
aire “solano” que ayudan a una
maduracioén lenta y de calidad.
Ideal para cultivar uvas natu-
rales y ecoldgicas. El suelo, es
calcareo, bajo una superficie
arcillosa, grava y arena.

El cultivo es ecoldgico, certifi-
cado por la Normativa Europea
(EU-REG (CE) 834/2007). Ela-
boran su propio compost ecolé-
gico de la mezcla de raspones
de la uva y estiércol de ganado
de oveja, por lo que no usan
fertilizantes quimicos. Para las
enfermedades producidas por
los hongos usan base de cobre

y azufre, productos ecoldgicos
y naturales para la vid. Los in-
sectos daninos los controlan
cuidando de los insectos bene-
ficiosos que se encuentran en
la vid, plantando plantas aroma-
ticas entre el vinedo para que
puedan refugiarse y multiplicar-
se. Incluso usan feromonas se-
xuales para confundir a los ma-
chos y evitar la fecundacion de
las hembras, para enfrentarse a
plagas ocasionales de polillas.

En definitiva, hablamos de una
Bodega con vinos de alta cali-
dad, ya que se elaboran con
uvas de vifiedos seleccionados
y cuidados de forma meticulo:
sa, y se someten a procesos
de elaboracion y envejecimien-
to muy exigentes. Representan
una vuelta a la tradicién y a'la
artesania en la elaboracién del
vino. Destacan por su caracter
local, su arraigo cultural y su
respeto por el medio ambiente
y la biodiversidad.

En conclusion, Pagos de/ Fami-
lia Vega Tolosa, respetalla tra-
dicion, la vifia, la sabiduria que
ha pasado de generacion en
generacion, pero apuesta tam-
bién por la innovacion, nuevas
variedades y nuevos/ sistemas
de producciéon. Ambos se dan
de la mano y hacen de esta fa-
milia una bodega para disfrutar-
la bebiendo sus vinags.



http://vegatolosa.com

Tinto, 2022

UVA: 100% Garnacha Tintorera
BODEGA: Bodega Tintoralba
ZONA: Higueruela (Albacete)
D.O.: DO Almansa

PVP: 10-12€

Catado en copa Zalto Bordeaux

Tintoralba Cerro del Buey nace en un vifiedo Uni-
co de garnacha tintorera, denominado como el
vino, “Cerro del Buey”, el cual tiene unos 40 afos
de antigliedad. Son vifias en vaso, de cultivo eco-
l6gico, y esta situado a una altitud de entre 900 y
1000 metros por encima del nivel del mar. El suelo
de donde procede es arcillo calcareo y arenoso,
lo que le favorece al ser un cultivo extremo en se-
cano. El clima es principalmente continental, con
temperaturas extremas tanto en invierno como en
verano.

La vendimia es manual, se seleccionan las uvas
en el vinedo y se transportan en cajas a la bode-
ga. Hace una maceracion pre-fermentativa en frio,
pasando a la fermentacidén alcohélica en deposi-
tos de acero inoxidable. Una parte del vino reali-
za la fermentacion maloléctica y posterior crianza
durante 6 meses en barricas de roble francés de
500 litros, permaneciendo en contacto con las lias
finas para obtener la mayor suavidad y dulzura de
los taninos.

cuiapevinos GASTRON M

La otra parte realiza crianza en ovois de 1.500 li-
tros, donde se afinan sus aromas de fruta y acen-
tua el caracter graso en boca, aportandole suavi-
dad. El proceso de estabilizacion es natural y se
filtra antes del embotellado.

Color: Color cereza picota, capa media-alta, con
tonalidades violaceas al igual que en el ribete, 1a-
grima espesa.

Nariz: Potente y exuberante, fruta roja madura, ci-
ruelas, confitura, mermeladas, balsamicos, monte
bajo, aceituna negra, chocolate negro.

Boca: fresco, fruta roja madura, ciruelas, aran-
danos, algo de dulcedumbre, herbaceos, toques
terrosos, maderas finas bien integradas, minera-
les, balsamicos, gran acidez, tanino sedoso, per-
sistencia media.

Marida bien con cualquier tipo de carne, caza,
pescados grasos, guisos, estofados, verduras,
pastas, arroces, quesos curados y semicurados.
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Bodega Tintoralba tiene sus ori-
genes en la Cooperativa Santa
Quiteria de Higueruela (Alba-
cete), que naci6 en 1957 para
hacer frente a las necesidades
y aspiraciones econdémicas, so-
ciales y culturales comunes de
los socios que la integran, unos
225 actualmente. Con los afios,
han llegado a tener 1.500 hec-
tareas de sus propias vifas, un
logro excepcional debido a su
tamano y calidad.

Tintoralba estd situada en la
parte noroeste de la D.O. Al-
mansa, en un pequeno y pinto-
resco pueblo llamado Higuerue-
la, situado entre 900 y 1.100 m.
de altitud sobre el nivel del mar,
y a escasos 100 km del mar
Mediterraneo. En esta exclusiva
ubicacion, los suelos son cali-
Zos con poca materia organica,
textura arenosa y poco fondo.
El duro y seco clima continental
de la comarca provoca extre-
mas temperaturas tanto durante
el invierno como en el verano.
Estas condiciones favorecen
bajos rendimientos y una mejor
y prolongada maduracion de las
uvas que ofrece una gran con-
centraciébn de color taninos y
aromas varios.

La Garnacha Tintorera (o Alican-
te Bouschet) es la variedad por
excelencia de la zona, convir-
tiéndose en la sefia de identidad
de Tintoralba. Es considerada
autéctona por su aclimatacion
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y adaptacion a las condiciones
del suelo, altitud y clima de la
zona, lo que ha dado lugar a un
producto Unico y diferenciado,
muy dificil de encontrar en cual-
quier otra parte del mundo.

La caracteristica mas llamativa
gue encontramos en la Garna-
cha Tintorera es su interior. Su
pulpa es tinta, carnosa y colo-
reada y de ella se obtiene un
zumo de color rojo intenso, no
es blanca como las uvas nor-
males. El color de cualquier vino
tinto, normalmente procede de
la maceraciéon de los hollejos
junto al mosto, sin embargo, la
Garnacha Tintorera es la unica
variedad en Espafa y de las po-
quisimas que existen en el mun-
do, que son tintas en su interior
y con las que se puede conse-
guir un color muy superior en
los vinos comparado con otras
variedades. Esta diferencia ha
llevado a que, desde su inicio, la
garnacha tintorera sea una uva
muy apreciada para coupages y
una referente dentro de los vi-
nos a granel.

Tintoralba fue una bodega pio-
nera, cuando comenz6 a embo-
tellar por primera vez monova-
rietales de Garnacha Tintorera,
convirtiéndose en todo un re-
ferente en el sector con sus vi-
nos unicos y sorprendentes.
Vinos que se caracterizan por
ser, intensos, con una fruta muy
marcada, con notas de pimien-

Bodegas Tintoralba

Direccion:
C. Baltasar Gonzdlez Sdez, 34,
02694 Higueruela, Albacete

Teléfono: 967 287 012

Web: tintoralba.com/

ta negra, oliva negra brillante,
chocolate oscuro, frutos rojos,
regaliz y un caracter herbaceo
que proporciona frescura y sua-
vidad.

Actualmente se esta centrando
en potenciar sus denominados
“Vinos de Paraje”, vinos/ que
proceden de un vifiedo Unico
y diferenciado, situado en una
zona especifica y delimitada, y
que cuenta con unas caracte-
risticas singulares y excepcio-
nales en cuanto a clima, suelo,
orientacion, altitud y variedades
de uva. Reflejan la identidad y
el caracter de un lugar concre-
to, y transmiten la singularidad
y la autenticidad de un terruno
determinado. Esto convierte a
los vinos de Tintoralba, en vinos
unicos y diferenciados, que no
se pueden encontrar en ningun
otro lugar.


Web: tintoralba.com/

Bernabeu

IVAN CERDENO

elegante revision de la cocina manchega

llas de rock, resulta adecuado preguntarse si

hay vida entre aquellos que deciden no jugar
a ese juego.
Quizéa requiera entrecerrar los ojos para no andar
deslumbrado por el brillo y el estruendo, pero haber-
los, haylos. Es Ivan Cerdefno un tipo sencillo y dis-
creto, que escucha mas que habla, y que demuestra
su valor a través de su trabajo. Cocinero con profun-
do dominio técnico, que le permite actualizar el rece-
tario manchego sin perder de vista nunca la historia,
la temporada, la proximidad o el mimo por la estética
en sus platos.

I j n una época en la que los chefs parecen estre-

fotografia de fondo, paseo de las moreras
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CRITICA GASTONOMICA

Exteriores del Cigarral.

En su mesa se suceden guifios
a la cocina popular, al cigarral
en el que se enclava su restau-
rante, a la ribera del Tajo sobre
el que se asoma, a los Montes
de Toledo, a los recetarios mas
clasicos e incluso a la Catedral
de Toledo.

Desde 2019 su restaurante se
encuentra en el Cigarral del An-
gel, el mas antiguo de Toledo,
una gran finca llena de espacios
y recovecos que va descen-
diendo hasta el Tajo, en el pun-
to en el que hubo un criadero
de anguilas hasta 1942. Estas
zonas permiten la celebracion
de eventos, principal ingreso
del negocio. Caminar entre las
moreras, llegando hasta el rio
con las impresionantes vistas
de Toledo al frente se convier-
ten en la primera parte de la ex-
periencia que nos brinda.

Una vez en el comedor, el co-
mensal se sienta frente a un
ventanal con la ciudad imperial
delante. Esta presencia, que
acompana durante toda la co-
mida, refuerza el homenaje a
las raices que supone el menu
de degustacién. Con un sutil y
equilibrado uso de contrastes
acidos (escabeches, encurti-
dos, marinados y vinagretas) se
van sucediendo platillos de sa-
bor nitido e impecable presen-
tacion. Este juego, para el que
el cocinero se vale de distintos
vinagres, permite avanzar en
el almuerzo sin sensacion de
saciedad, limpiando el paladar
en cada plato y sin entrar en
conflicto con el vino. Y cuan-
do, mas adelante, aparezca la
caza, favorecera una digestion
mas llevadera. Un hilo sutil al-
rededor del que se teje toda la
comida.

“Caminar entre
las moreras, lle-

gando hasta el rio
con las impresio-

nantes vistas

de Toledo [...].”

om0

Cigarral del Angel
Direccion:

Carretera de la Puebla de Mon-
talban, S/N, 45004 Toledo

(*) Teléfono: 925 25 67 45

Web: cigarraldelangel.com

Dia de cierre: Lunes
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http:// lalloreriarestaurante.com
http://cigarraldelangel.com
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El menu mas largo, Memorias de un Cigarral,
permite a Cerdefio mostrarnos su pericia, su
conocimiento del recetario manchego y la cui-
dada estética de sus creaciones. Comenzan- -
do con los Atisbos, pequefios bocados que i
ya nos invitan al viaje por La Mancha, delica-
dos, sabrosos y cuya presentacion anticipa el
disfrute. La tatin de alubias alihadas y el gar-
banzo encominado no decepcionan.
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El nivel continda en el segundo pase, deno-
minado Entorno, huerta y ribera, y, de hecho,
no va a decaer a lo largo de la comida. Aqui
nos trae el entorno del restaurante a la mesa.

S+ ey

Tatin de alubias y garbanzo encominado

“El menu mas largo, Memorias de un Cigarral, permite
a Cerdernio mostrarnos su pericia, su conocimiento del recetario
manchego y la cuidada estética de sus creaciones.”

Y, finalmente, llega a la mesa la
Cocina de monte y mar, don-
de sin romper con los concep-
tos anteriores van apareciendo
las setas, la trufa, los pinares
y la caza, un crescendo im-
pecable.
La tartaleta de setas con vi-
nagrillo, delicioso el bosque
con el permanente contra-
punto acido, acompafada de
un consomé de boletos. Un
monumental homenaje a la hu-
dez, el entorno y el preciosis- milde coliflor, presentada en un
mo. Maiz de la ribera y trucha, trampantojo de tarta de queso,
un estupendo milhojas de pollo Tomates asados. almendras acompanada de nueces, abun-
de corral con su piel crujiente y ’ dante trufa negra, en plena

un delicado pastel de paté de y sopa de hierbas temporada, y un delicado bu-
perdiz. Auelo. La refrescante sopa de

Aparecen un paté de pimien-
tos y salazones, una cuchara-
da de pepino y arenque y una
bola crocante que esconde
un tremendo asadillo. La
presencia del pescado,
sorprendente a priori, tie-
ne su base en recetarios
tradicionales de la zona.

La tercera parte, Adobos
y majados, sigue incidien-
do en la misma linea, la aci-
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Cuajada de cangrejo de rio,
manzana verde y caviar

hierbas, con los matices ahu-
mados de los tomates asados
y el requeson, que ya es un cla-
sico de la casa. Otro plato que
va camino de convertirse en un
fijo, la cuajada de cangrejo de
rio, manzana verde y caviar,
presentado como un homenaje
a los rosetones de la Catedral
de Toledo. La pifionada, un pa-
seo por el cigarral, nos trae sus
pinos, el hinojo silvestre y las
setas, toda una declaraciéon al
entorno. Angulas a la molinera,
un nuevo homenaje, esta vez
al antiguo criadero de anguilas
que se encontraba en el tramo

“Las manitas y quis-
quillas, arriesgada
combinacion de sabores
en la que las ultimas se
desdibujan un poco.”
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Pirionada

del Tajo que linda con el ciga-
rral. Apabullante la mezcla de
guisante lagrimay la salsa, una
suerte de meuniére, donde las
angulas apenas aportan textu-
ra. Las manitas y quisquillas,
arriesgada combinacion de sa-
bores en la que las ultimas se
desdibujan un poco.

Y llegamos a la caza, de cuya
cocina Cerdefio es uno de los
mayores valedores naciona-
les. Reivindicacion absoluta de
la despensa que proporcionan
los Montes de Toledo. Sorpren-
de que en Castilla La Mancha

Liebre al Senador

la propuesta cinegética no sea
mas abundante. Aparece la
perdiz roja en unos capelle-
ti y un rico caldo. El rotundo
jabali, con su costilla asada,
con encurtidos, amablemente
domesticado por la mano del
cocinero. La liebre a la royal,
presentada en la mesa como
Liebre al Senador, receta que
aparece en la primera edicion
de la Larousse Gastronomi-
que y de la que encontramos
una version modernizada por
Robuchon en su edicidon en
espanol. Un ejercicio de erudi-
cién con una ejecucion memo-

Angulas a la Molinera
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rable. Y la guinda, becada, sin faisandaje,
absolutamente candnica, terminada por el
personal de cocina en sala, con el jugo de
sus huesos prensados, presentada en una
elegante vajilla clasica y acompanada de
una mousse de tupinambo y trufa.

Los postres, la calabaza asada con yo-
gur y estragdn y el queso manchego con
especias y azafran, otro dificil equilibrio,
mantienen la tonica general.

La sala funciona con eficacia y discrecion
de la mano de Annika Garcia-Escudero,
pareja del cocinero. La bodega, a cargo
de Maikel Rodriguez, esta a la altura de
la propuesta, con una interesante muestra

s E-A8 5

La cocina de Ivan Cerderio (Toledo, 1979) es
reconocida con dos estrellas en la Guia Michelin
y con tres soles en la Guia Repsol. Premio Na-
cional de Hosteleria a la Innovacidn, su cocina
toma como referencia la memoria culinaria
y el entorno.

de bodegas manchegas, etiquetas internacio-
nales o referencias del Marco de Jerez que
maridan a la perfeccion con los matices aci-
dos de la cocina.

Cerdefio puede ser menos mediatico que
otros cocineros, pero no desmerece en abso-
luto, al contrario, se encuentra en un momen-
to fantastico, y su restaurante es, por méritos
propios, una referencia obligatoria el panora-
ma gastronémico nacional.
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Andalusian
Flavor

¢0U.EN SE HA LLEVADO

VI KOKOTXA?

S, Nno podiamos dej
como simbolo de nue
mas deliciosas.

Se nos ha olvidado ya, debido a lo laxo de nues-
tras convicciones religiosas, que los cristianos
catolicos pasabamos 1/3 del afio sin poder pro-
bar la carne y que seguir esos preceptos podia
marcar la diferencia entre la vida y la muerte
para ser evitada la denuncia de criptojudio o
morisco, ante la Inquisicién. La demanda era
tal, que el bacalao era conocido como el oro
gris y el control de los caladeros fue un motivo
geoestratégico para reinos tan potentes como
el castellano y el portugués, quienes pugnaban
por su control y cuyas alianzas con la nobleza
local noruega, entreveraron de nombres feme-
ninos exoéticos nuestros reinos.

platos tan
historia larga ¢
De hecho,

acalao de gran enverga-

Jo, ademas, que éste ejemplar

hablaba. Y, sin embargo, no es lo mas extrafio

del relato que el bacalao se comunicara con

el pescador, si no que lo hiciera en Euskera,

lo que demuestra que no sélo eran los vascos

consustanciales a su pesca, si no que la pre-

sencia de los euskaldunes era tan natural para

los noruegos como la arribada del bacalao a
las costas de Terranova.

La pugna por el control de los caladeros, tomo
en un momento dimensiones europeas, cuan-
do franceses e ingleses se dieron cuenta que
no sélo era un lucrativo negocio si no que, ade-
mas, provocar su escasez podria estrangular




politica y socialmente a sus acérrimos enemi-
gos que, al no contar con otra fuente de protei-
na parecida, provocaria una dependencia muy
buscada para tenerles bajo control. Asi, se fa-
cilité por Inglaterra, patente de corso para asal-
tar los barcos que traian tan preciada carga ha-
cia la peninsula, rubricando asi las palabras de
Francis Bacon, asesor de Isabel | de Inglaterra,
cuando decia que “el bacalao es mas lucrativo
que las minas del Peru”.

Los vascos vendieron el bacalao alli donde pu-
dieron, dependiendo si la peninsula estaba su-
mida en una guerra con Francia, que entonces
dirigian las naos rebosantes de este pescado a
Londres y Bristol — y que es el germen del “fish
and chips”- mientras que, si era con Inglaterra
la discordia, los vascos navegaban a Rouen y
llegaban hasta el corazon de Paris con sus per-
ladas capturas.

“Poco apreciamos y entendemos el
milagro que supone comprar una
bacalada en estos dias de Cuaresma
para hacer estos platos tan ancla-
dos en nuestra historia.”

cronica GRSTRON M

A diferencia de los humanos, el bacalao vive
pacifico y tranquilo en alta mar la mayor parte
del tiempo. Soélo es desde finales de diciembre
a finales de marzo cuando se acerca a tierra, y
lo hace siguiendo las corrientes de agua algo
mas calidas en su impulso por desovar y tam-
bién siguiendo el delicioso rastro del caplan,
un pececillo pequefo y lleno de grasa que es
el talon de Aquiles del bacalao. Es este baca-
lao ya adulto y viajero, el que emigra desde el
Mar de Barent a las Islas Lofoten en Noruega
que recibe el poético nombre de Skrei -néma-
da en noruego- y que es el de mayor grasa y
calidad.

Casi con total seguridad fueron los vascos
quienes llevaron la técnica de la salazon a
aquellas frias tierras pues aun hoy, el método
preferido por los noruegos es dejar secar al
viento las bacaladas recién evisceradas. Tal
es asi que al bacalao salado se le dice en eus-
kera “morua” y es como se conoce el nombre
cientifico del mejor bacalao para salar de entre
las casi 60 especies que componen la familia:
el gadus morhua. EIl bacalao, no es sélo una
salazén, si no que gracias a ella se produce
una degradacion de los tejidos glico-proteicos
que tiene el bacalao para no congelarse en las
heladoras aguas del mar mas al norte, provo-
cando su oxidacion y fermentacion, ganando el
pescado en sapidez y rotundidad de su carne,
hasta ese momento sosa y flacida.




GASTRON M cronica

A mi me llevé a aquellas lati-
tudes una disputa comercial
entre una empresa espanola
y una noruega, y mi respi-
racion se helé cuando bajé
de la avioneta y contemplé
un horizonte circular de hie-
lo silente y de estremecidos
quejidos, en un espectaculo
majestuoso pero aterrador.
El viento ululaba en confa-
bulacién con el mar que pi-
cado nos demostraba quién
mandaba en aquel reino de
frio silencio. La aldea era
diminuta y colorida tratando
de poner una nota alegre a
aquel paisaje de vastos to-
nos grises y blancos de ace-
ro y cristal.
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Contemplé uno de los es-
pectaculos mas terrorificos
de la naturaleza, la natural y
la humana. La nieve se te-
nia de rosa debido a las vis-
ceras y la sangre apiladas,
los bandos de gaviotas chi-
llaban y planeaban tan cer-
ca de nuestras cabezas que
parecia una escena pensa-
da por Hitchcock. Hombres
y mujeres se afanaban en
eviscerar y filetear los baca-
laos descargados de barcos
locales, hasta altas horas
de la madrugada, ya que el
pescado se degenera tan ra-
pidamente que se necesita
empezar su proceso lo mas
rapidamente posible y a las
temperaturas mas frias de la
noche o la madrugada.

Bt i ; .

También los nifios son parte
de este proceso desde los
cinco anos en adelante. Tras
salir de la escuela, los pe-
quefos se afanan en llegar
cuanto antes a las montanas
de cabezas que se apilan en
cajas y pertrechados de afi-
ladisimos y largos cuchillos,
clavan las cabezas en filosos
clavos a modo de estaca,
disponiéndose a diseccionar
y extraer de la cabeza distin-
tas cortes, las carrilleras, las
lenguas y las gargantas de
los bacalaos, que no son otra
cosa que nuestras deliciosas
kokotxas, en movimientos
precisos y constantes, que
los lleva a trabajar hasta al-
tas horas de la madrugada.

“I...Jlos bandos de
gaviotas chillaban y
planeaban tan cer-
ca de nuestras cabe-
z2as que parecia una

escena pensada por
Hitchcock.”



“También los nifios
son parte de este pro-
ceso desde los cinco
anos en adelante”

cronica GASTRON M

Son estos Corta-Lenguas, como se conoce a estos nifios en
el resto de Noruega, los que también se apresuran a sacar
de las espinas acumuladas en montafas las huevas que se
quedan pegadas a las raspas.

La mayoria tiene prohibido por sus familias hablar de cuanto
perciben por su trabajo, pero a juzgar por los relucientes mo-
viles, air-pods, bicicletas y ropa de marca, uno empieza intuir
que no es poco. Lo corroboran asi algunos de los adultos,
que me comentan que pudieron pagar sus casas y coches,
gracias a esos inviernos de trabajo como corta-lenguas.

Cuando ven mi cara la desaprobacion, se encargan de decir-
me que los nifios son parte de la comunidad, y que aprenden
desde temprana edad el valor del trabajo duro y que la tem-
porada del skrei es simbolo de prosperidad y gran esfuerzo
para toda la comunidad.

El bacalao se consume poco local-
mente, todo es destinado a la expor-
tacion, principalmente Portugal, Es-
pana, y todas las colonias de ambos
alrededor del mundo. Sin embargo,
las partes de la cabeza que son ex-
traidas por los infantes si hacen acto
de presencia en la gastronomia local,
como partes sin valor.

Se saltean y se presentan con rdbano
o fritas en pan rallado y si hay suerte,
con zumo de un limén que viene de
tan lejos como el destino a los que va
el bacalao salado.

Un ano después, me encuentro en
Noma, el mejor restaurante del mun-
do en aquél entonces, celebrando la
resolucién favorable de la disputa, y
me quedo petrificada al ver un plato
de lenguas de bacalao.

Un guifo a los corta-lenguas, dice la
jefa de sala y no puedo si no pensar
cuantas horas de juegos perdidos hay
en un plato de kokotxas al pil-pil.
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Como empezo todo...

espués de mucho meditar y ajuste de
Agenda, me decidi a asistir a Gastro-
noma, la Feria sobre gastronomia de
Valencia.
Estuve echando una mano en el stand de
KmO Slowfood, alli conoci a unos cuantos
productores de los que me gustan, trabajo

artesano o cuasi artesano y transformacion
de productos de proximidad.

Y alli estaba Jesus, un tipo serio y respon-
sable, que desde el minuto uno, me trans-
mitié confianza, la que por su honorabilidad,
siempre ha transmitido el “castellano viejo”.



Tuve la oportunidad de probar varias conservas
de su catalogo “in situ” y me parecieron de una
calidad notable. Sabores sin artificios, cdmo
s6lo puede elaborar una familia “honorable”.

Fue en esa Feria, donde surgi6 la idea de ha-
cer una revista, precisamente para ese tipo
de productores vy, tras dos jornadas de buena
conexion, le propuse trasladarme a Villanueva
de la Jara, en la provincia de Cuenca, a unos
ochenta kildmetros al sur de esta ciudad y unos
sesenta kildbmetros al norte de Albacete, para
conocer su empresa.

Los inicios.

A la llegada, Janet y Jesus, me recibieron cor-
dialmente, pese a que estaban en plena faena
de la elaboracion del morteruelo.

Janet Cortijo y su marido Jesus Sanz, tras pen-
sarselo mucho en un proceso de decision de
cinco afos, sopesando pros y contras, funda-
ron Guisos El Lobo en 2017.

El curioso nombre de la empresa se debe al
“mote” de su querido cufado Anibal Gémez,
que les ayudd mucho en los inicios del proyec-
to, transmitiendo su ilusidn y carifio.

El local donde instalaron las cocinas y el resto
del equipamiento es de su propiedad, lo tenian
alquilado y en cuanto quedo libre, hicieron las
obras pertinentes e iniciaron su andadura. La
superficie de la cocina, no es grande, pero la
eficiencia es maxima.

recato GASTRON M

Los primeros guisos que se elaboraron (se ha-
cen al “modo” de Villanueva) se distribuyeron
por hogares amigos y de confianza del pueblo
para testar la calidad de las conservas. Fue un
rotundo éxito y dieron el pistoletazo de salida a
la produccion para el gran publico.

Ademas de las conservas, durante los fines de
semana, despachan directamente los guisos
recien elaborados en envases al uso.

cQué hace singular a Guisos El Lobo?

Lo primero y mas importante es la absoluta au-
sencia de aditivos y conservantes.

Lo segundo es el tiempo. El guiso elaborado al
modo de “la abuela”, de toda la vida.

Lo tercero es que sélo utilizan productos man-
chegos de proximidad y alta calidad.

Tienen convenios de asociacion con producto-
res de setas de cultivo y caracoles.

Ayudan a la gente que no puede 0 no quiere
cocinar, ofreciendo comida casera y exquisita.
Estan abiertos a elaborar otros guisos que ape-
tezca degustar a sus clientes.
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De hecho, empezaron con tan sélo tres: Mor-
teruelo, ajoarriero y gazpacho manchego y aho-
ra superan la decena de platos.

Todas sus conservas tienen una calidad su-
perior, pero el morteruelo es excel-
so. Lo he probado en conserva
y recien hecho, dado que tuve
la fortuna de que lo estaban
elaborando cuando visité
Sus cocinas.

De equipamiento tienen

varias ollas de gran ca-

pacidad, varias espe-

cies de paellas (reci-

piente) de gran fondo y

la maguina de envasar y
el autoclave.

Es de resefiar que sus co-
mienzos fueron tan tradiciona-
les, que en un principio llenaban

los frascos cucharada a cucharada.

Y como me ha encantado, ahi va la receta apro-
ximada (la exacta es secreto del sumario) del
morteruelo:
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Lleva carnes de caza menor, conejo, perdiz, ga-
llina, pollo, higado de cerdo y jambn. Se cuecen
hasta que estdn muy tiernas. Se reserva el cal-
do.

Con pan triturado (una tercera parte del peso
de carne), se hacen unas migas, se
mojan y cuecen con el caldo, el
resultado es similar a unas ga-
chas.

Se van afadiendo las car-
nes y se cuece, sin dejar
de remover, al menos

una hora.

Se nota cuando ha fina-

lizado la coccién porque

la grasa aflora a la su-
perficie de la sartén.

En la Web se pueden en-
contrar todos los produc-
tos que elaboran.

Las setas las provee un ve-

cino que las cultiva, Paco de

Mundo Fungi. Las he probado y
son de gran calidad.

Tienen un acuerdo con una granja de caracoles
para cocinarlos. Tienen tres productos: al na-
tural, en salsa gourmet y en salsa tradicional,
pero hablemos de caracoles...




De caracoles...

Tras visitar a Janet y Jesus, dirigi mis pasos
hacia otro municipio conquense, el Pedernoso,
a 80 Km al oeste de mi ubicacion. Conducien-
do entre bancos de niebla y los predominantes
campos de cereales manchegos, repentinamen-
te se divisa una isla verde.

Una bonita finca de 7000 m2 que dedican a en-
gordar caracol, la especie es el Helix aspersa.
Incorporan los alevines en el mes de marzo y los
recolectan entre junio y julio, por lo que estan en
la finca aproximadamente cien dias.

La empresa Helix Snails, se fund6 en 2021,
por lo que lleva poco recorrido. El primer afo
compraron los alevines a un productor espanol,
pero pronto empezaron a hacer pruebas de re-
produccion, por lo que en breve haran el ciclo
completo, desde el huevo hasta el adulto.

Los adultos ponen los huevos desde mediados
de diciembre hasta marzo.

En el futuro, venderan caviar de caracol y la
baba, para lo que necesitan nuevas instalacio-
nes.

“En las mesas, adaptan las con-
diciones de humedad y tempe-
ratura a las optimas para la ob-
tencion de 80 a 100 huevos por
caracol.”

recao GASTRON M

Como bien sabéis, el caracol es hermafrodita,
por lo que todos producen huevo. Disponen de
micro habitats en unas mesas de reproduccién
donde depositan caracoles del ano anterior
que han estado hibernando en camaras frias.
En las mesas, adaptan las condiciones de hu-
medad y temperatura a las 6ptimas para la ob-
tencion de 80 a 100 huevos por caracol. Los
huevos se meten en recipientes plasticos ce-
rrados, durante 15 a 20 dias y en ese momento
eclosionan.

Los propietarios, David y su socio Adolfo que-
rian emprender desde muy jovenes, después
de varios intentos de negocio infructuosos, de
una tarde de copas con un cocinero, surgio la
idea de dedicarse a la helicicultura, para lo que
recibieron los cursos pertinentes.
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Los caracoles viven entre her-
baceas para estar comodos,
seguros y en las condiciones
adecuadas de humedad, pero
se alimentan fundamental-
mente de un pienso especial.
A lo largo de la finca hay dis-
puestos multiples paneles
‘refugio” donde estan res-
guardados todo el dia. En un
momento determinado riegan
y echan el pienso, los caraco-
les se activan con la hume-
dad, comen y se vuelven a
resguardar.

Estuvimos comentando las
ventajas e inconvenientes de
las granjas en extensivo e in-
tensivo, bajo invernadero. De
momento prefieren en exten-

sivo, ya que los invernaderos
implican una inversion mucho
mayor y los caracoles estan
mas expuestos a enfermeda-
des, pese a que la produccién
es mucho mayor.

Las explotaciones a campo
abierto estan expuestas, sin
embargo, a ciertos depreda-
dores, como aves, topillos,
culebras y ratones de campo.
La produccién actual es de
aproximadamente cuatro mil
kilos y esperan duplicar en un
afno. La mayor parte se vende
vivo a restauracion (a particu-
lares a 8€ el kilo) y el resto
lo cocina y embota Guisos El
Lobo.

HelixSnails

El Pedernoso

Telf.: 698 903 270

web: helixsnails.es

La inversion total estimada
en tres anos, en la finca de
7000m? ha sido de unos cua-
renta mil euros.

Y después de esta interesan-
te visita, con mucho retraso
sobre mis planes iniciales de
viaje, inicié mi bajada hacia el
Sur, entre campos de trigo y
bancos de niebla.

Dice el refran “A la cama no
te irds sin saber una cosa
mas”, pues bien, hoy, en los
Campos de Castilla, gracias a
nuestros nobles productores
y emprendedores, he apren-
dido, al menos, lo de una se-
mana...

Ctra. de San Cle-
mente, 47, 16230
Villanueva de la Jara
- Cuenca

(Cuenca)

Telf.: 615 392 207

web: guisosellobo.es


http://www.helixsnails.es/
http://www.guisosellobo.es

F

s I 0 que en un principio iba a ser un articulo simple,

Introduccién

de opinion, sobre la caza y sus circunstancias, al
ir investigando en los entresijos de sus origenes,
me he dado cuenta de que tiene bastante mas enjun-
dia de lo esperado y es tremendamente interesante
(para mi al menos).

Por tanto, he decidido dividirlo en tres partes y publi-
carlo en tres nUmeros consecutivos.
Una primera sobre la Historia, la segunda parte sobre
los condicionantes éticos y politicos y una tercera, so-
bre la caza y la gastronomia.




eASTRON M resro

Nos habiamos quedado en los albores del Siglo
XX, continuaremos con apuntes historicos has-
ta la época actual y seguiremos con el experto
asesoramiento del Profesor Antonio Lépez On-
tiveros, en su Ensayo titulado Algunos aspectos
de la evolucion de la caza en Espana, escrito
en 1991.

Antecedentes historicos

A finales del Siglo XIX'y comienzos del XX, eran
muy poco proteccionistas. Se cazaba a mansal-
va, incluyendo aves migratorias y lo que llama-
ban especies de rapifia, tanto mamiferos como
aves. En ese momento se estima que habia al-
rededor de 300.000 cazadores en Espana.

No es hasta 1902 cuando la nueva Ley de Caza
impide cazar las hembras de especies cinegéti-
cas en época de cria.

En cuanto a la aficién, ya no era exclusiva de
Reyes y aristécratas. Hubo un tiempo en que
estos, no fueron tan proclives a dedicar gran
parte de su tiempo al ejercicio de la caza. No
eran tan “jartibles”, como dicen en mi tierra.

La conversion de grandes extensiones cinegéti-
cas en dehesas para el aprovechamiento gana-
dero, el aumento de los campos de cereales, el
carboneo e incluso, el establecimiento de vias
férreas, también influye en el paulatino descen-
so de la presién sobre la fauna.

Azulejo sobre caza

v s
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“Durante el franquismo,
concretamente entre 1940
y 1980, tiene lugar otro
“boom” de la caza. Las

licencias pasan de alrede-
dor de 140.000 a mas de
un millon.”

La llegada al trono de Alfonso XllI tiene dos
vertientes, por un lado, su amor a la naturaleza
incide en la creacion de figuras de proteccion,
como los Parques Nacionales. Por otra parte,
su pasion por la caza, hace que vuelva a au-
mentar la aficion entre los “poderosos”. La caza
mayor pasa de los bosques mesetarios y de
planicie a las Sierras, especialmente en el sury
oeste de la peninsula. Entre 1900 y 1930, tienen
lugar las llamadas “Monterias Romanticas” en-
tre miembros de la nobleza, mejorando mucho
la organizacion y el boato de estas.

Durante el franquismo, concretamente entre
1940 y 1980, tiene lugar otro “boom” de la caza.
Las licencias pasan de alrededor de 140.000 a
mas de un millon. Aumenta especialmente en la
década de los 60, con el desarrollismo econ6-
mico de Espana.

Francisco Franco también era un gran aficio-
nado a la pesca y la caza, donde se rodeaba
de su “séquito politico”, de la aristocracia y de
gentes de dinero. En esa época se empiezan a
hacer “negocios” en la monterias, lo que perdu-
ra hasta nuestros dias.

La caza y la economia.

En 1986, mas del 75% de la superficie de Es-
pafa son Cotos de caza, incluyendo muchas
tierras de labranza. Sin embargo, hay una abru-
madora mayoria de cotos privados sobre los co-
tos sociales, lo que provoca un conflicto con las
clases mas desfavorecidas.

Justo antes del confinamiento, la caza generé
en Espafna 6.475 millones de euros de Producto
Interior Bruto (PIB). Ello equivale al 0,3 % del
PIB nacional y al 13 % del PIB del sector agri-
cola.



También generé 45.497 empleos directos y
contribuyé al mantenimiento de otros 141.261.
En definitiva, mantuvo aproximadamente 190
mil empleos en Espana. Cabe sefalar que sie-
te de cada diez empleos directos, se generaron
entre personas con nivel de estudios primarios,
por lo que la caza es clave para la integracion
laboral de perfiles con un encaje complejo en el
mercado laboral.

RELATO aasTRON M

las distintas especies, sean o no cinegéticas.
La politica y la ética de la caza, son temas tan
complejos, que darian para escribir ensayos,
tratados o libros. Aqui me voy a limitar a aportar
algunas pinceladas.

En muchos cotos se organizan actividades de
sensibilizacion y concienciacion para fomentar
la caza sostenible y la conservacion de la bio-
diversidad y un tercio de los titulares de cotos
participa en programas de conservacion de es-
pecies, invirtiendo unos 300 millones de euros
en acciones de gestién y conservacion para la
caza y fauna silvestre.

Los resultados confirman que la actividad cine-
gética es un sector econdmico de primer orden
en el medio rural. Asi, genera riqueza y empleo
de manera muy notable en zonas sujetas a la
despoblacion, uno de los grandes problemas
en paises como el nuestro. Ademas, contribuye
a la conservacion de espacios naturales y de

Caza del zorro

Politica, gestion del recurso y necesidad.

La Ley de Caza a nivel nacional en vigor, es de
1970 (mas de cincuenta afnos de antigtiedad),
posteriormente las CCAA, que ostentan la com-
petencia, han legislado quince leyes diferentes
y ha habido dos Leyes de proteccion de la natu-
raleza que afectan a la fauna en general y a la
caza en particular.

La ordenacion del recurso, se establece a nivel
Coto, mediante los Planes técnicos de Gestion.
En ellos se controlan las poblaciones cinegéti-
cas en su espacio, las del resto de la fauna y
la interaccién de esta con su habitat. Cualquier
sobrepoblacion o ausencia de especies cinegé-
ticas puede influir negativamente en el habitat
con grave deterioro natural y en el recurso.
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En el Siglo XXI, la palabra clave en cuanto a la
gestion de la caza es SOSTENIBILIDAD.

Al igual que hablamos de ganaderia extensiva
e intensiva, podriamos aplicar también esos tér-
minos a la caza.

En la actualidad existen “granjas” donde se
crian todo tipo de especies cinegéticas, tanto
de caza menor, como de caza mayor. Eso no va
a producir efectos negativos, siempre y cuando
los animales se liberen justo antes de las bati-
das. Pero a efectos del cazador, la satisfaccion
no va a ser la misma.

Los efectos negativos de un control excesiva-
mente “artificial” son:

Sobreexplotacion, lo que conlleva a la des-
aparicion de la especie y a un cambio en el
entorno vegetal.

Subexplotacién, conlleva a sobrepoblacion
en lugares donde no hay predacion natural
suficiente, posibilidad de plagas, aumento
de enfermedades en los animales y graves
dafos al entorno vegetal.

Exceso de alimentacion artificial, inclu-
SO en épocas de lluvia. Sobrepoblacion con
todos sus efectos y cambios en los habitos
naturales del animal.

Sueltas de animales de granja sin caceria
proxima. Graves alteraciones del habitat.
Repoblaciones sin sentido o de especies
foraneas.Falta de seleccion natural e intro-
duccién de enfermedades.

Vemos pues que la correcta gestion es muy de-
licada para crear un sistema sostenible.

En los ultimos anos estamos presenciando
auténticas plagas de jabalies y vemos que las
Administraciones contemplan impasibles, des-
trucciones de numerosos habitats naturales y la
progresiva “humanizacién” del animal en bus-
queda de comida.

En cuanto a los Partidos Politicos son, en ge-
neral, menos restrictivos cuanto mas a la dere-
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cha y mas restrictivos cuanto mas a la izquier-
da. Una Ministra de Transicidn Ecolégica, llego
a afirmar que iba a prohibir la caza y la tauro-
maquia, pero pronto se arrepintio, al acercarse
una elecciones. Se estima que la actividad de la
caza, puede afectar a unos cuatro millones de
votantes. Para pensarselo...

Caza de aves y conejos




Religion, ética, filosofia y Caza.

Ortega y Gasset ya decia sobre la caza: “Es
una forma de liberacion del hombre actual es
ser paleolitico por unas horas. Y el verdadero
significado de ser paleolitico es ser cazador”

Las antiguas religiones veneraban la caza,
como un importante medio de subsistencia,
Onuris, Artemis y Diana, eran los Dioses de
la caza en las culturas clasicas. Las religiones
contemporaneas, en general (revisado cristia-
nismo, judaismo, islamismo, hinduismo y bu-
dismo), pasan un poco de lado sobre el tema,
sin “mojarse” en exceso. Todas ellas resaltan la
importancia de la naturaleza y de la defensa de
los animales (especialmente el budismo), pero
no han evolucionado en sus criterios, desde los
tiempos en que la carne de caza era un impor-
tante aporte de proteinas, a convertirse en una
actividad econdmica por ludica. La religion Isla-
mica es la unica que prohibe expresamente la
caza por diversion.

RELATO EASTIIIINAM

.‘

Caza del zorro en Ingleterra

En cuanto a la ética; he encontrado (en este
analisis somero) muy poco escrito sobre la ética
de la actividad en si. Sin embargo hay mucho
escrito sobre la ética de “los modos de caza”. En
cuanto a las cantidades de piezas capturadas,
por ejemplo. Hay quien pone en tela de juicio
los concursos y competiciones de caza, en las
que recibe el trofeo quien abate mas animales.

También se debate sobre si es ético el uso de
redes para “pescar’ aves de paso, de medios
de visidn nocturna para abatir piezas de caza
mayor o el eterno debate sobre la distancia de
tiro. Antiguamente estaba establecida. Se trata-
ba de encontrar un equilibrio entre una minima
distancia para no cazar indiscriminadamente y
destrozar pequenas piezas y distancias dema-
siado grandes que podrian herir al animal sin
muerte y provocar un sufrimiento innecesario.

Y aqui lo dejo...

La proxima entrega sera mucho mas “sabrosa”,
sobre gastronomia y caza. Restaurantes, rece-
tas etc.

Espero no haberos aburrido, pedir disculpas si
hay algun error y recibir vuestra realimentacion
con opiniones e informacion, para aprender
mas sobre el tema.
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Recetas

A 5

Pepitoria

antiguas recetas, de diversas fuentes y vetustos facsimiles.

En este y proximos numeros, contaremos con la colaboracion de
Fernando Rueda, a quien podriamos definir como “gastrohistoriador”,
tiene a sus espaldas mas de 30 libros y es experto en etnografia y muy
especialmente en cocina andaluza.

S egunda entrega de esta nueva seccion, con el proposito de rescatar

Su mano derecha en la practica tras los fogones, es Charo Carmona,
propietaria y Jefa de Cocina del restaurante antequerano, Arte de Cozi-
na. Charo cocina verdad y sobre todo cocina Historia, asi su Carta esta
plagada de recetas ancestrales, especialmente malaguefias. Ademas
entrega una ficha con la receta de cada plato degustado. Nunca habia
disfrutado tanta cultura sobre mesa y mantel.

Muchos hemos cocinado en casa la deliciosa receta de pollo, gallina o
conejo en pepitoria, con su tradicional salsa de almendra y yema de hue-
vo. Sin embargo, la tradicional y secular receta de la Axarquia, es una
sopa que, sin duda te sorprendera...

40 | | MARZO"24



PEPITORIA DE GALLINA

También llamada gallina en pepitoria y por la forma popular de pipi-
toria, término reconocido por la Academia de la Lengua procedente
del francés petite oie y en referencia a una forma de guisar el ganso.
El refranero dicta: Con gallina en pepitoria, bien se puede ganar la
gloria.

Receta de la geografia nacional con una clara diferencia, pues nues-
tra pepitoria es una sopa, mientras que en el resto del pais es una
salsa. En algunas villas de la comarca de Antequera se toma como
caldillo o consomé (Archidona) y, por lo general sin las yemas.

En la zona norte de la Axarquia de la provincia, y pueblos limitrofes
granadinos como Alhama de Granada, se le incorporan pifiones.
Diego Granado en el Libro del arte de cozina (1599) describe Para
hacer una pepitoria con las patas, la cabeza, las alas, las mollejas
y los higadillos; pero serd Francisco Martinez Montifio en su Arte
de cozina, pasteleria, vizcocheria y conserveria (1611) el que en la
receta Pepitoria haga una versidn practicamente igual a la que se
describe a continuacion.

Ingredientes

-1 gallina

- 4 dientes de ajo
- 2 cebollas enteras

-1 nuez de manteca
de cerdo ibérico

- 1 hueso de jamén ibérico
- ¢.S. de azafran en hebra
- c.s de sal

- c.s de pimienta negra
en grano

- 1 manojo de perejil

-3 L. de agua

- c.S. de huevos cocidos

RECETAS EASTIIII".z..., M

Arte de Co{z’na
===

Pepitoria de gallina

También llamada gallina en pepitoria y por la forma popular
de pipitoria, término reconocido por la Academia de la
Lengua procedente del francés pesite sée y en referencia a una
forma de guisar el ganso. El refranero dicta: Con gallina en
pepitoria, bien se poede ganar ka gloria. .
Receta de la geografia nacional con una clara diferencia,
pues nuestra pepitoria es una sopa, mientras que en ¢l resto
del pais esuna salsa. En algunas villas de la comarca de
Antequera se toma como caldillo o consomé (Archidona) y.
por lo general sin las yemas,

En la zona norte de la Axarquia y de la provincia. y pueblos
limitrofes granadinos como Alhama de Granada, se le

mcorporan pifiones.

Diego Granado en el Libro del arte de cozima (1599)
describe Para hacer una pepitoria con las patas. la cabeza.
las alas, las mollejas y los higadillos; pero serd Francisco
Martinez Montifio en su Are de cozina, pasteleria.
vizcocheria y conserveria (1611) el que en la receia
Pepitoria haga una version pricticamente igual a la que se
describe a continuacion,

Elaboracion

En una olla poner a calentar
el agua y, cuando arranque
a hervir, incorporar la gallina,
previamente limpia y troceada,
se espuma y, cuando retoma el
hervor, se le agrega la pimien-
ta, la manteca de cerdo ibérico,
el perejil, el azafran en hebra 'y
los dientes de ajo limpios y cor-
tado en varios trozos, dejando
que cueza a fuego lento unos
25 a 30 minutos (algo mas si es
de corral, pues es mas dura).

Una vez apartado, sacar el pe-
rejil y, al servirlo anadir los hue-
vos duros.

En algunos pueblos es con las
yemas, disueltas primero en un
tazén conalgo de zumo limén,
se Vierte, se mueve y se sirve.
Tiene que quedar como una
sopa, pero no como una salsa.

Textos del libro
“La cocina malaguena de Fernando Rueda”
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