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ACEITE DE OLIVA

1 jDonde se produce?

EL aceite de oliva se produce en la
comarca de la Marina Alta, en los
municipios de Castell de Castells,
Parcent, Vall d'Alcala, Alcalali y la
Vall de Gallinera; en la comarca de
la Marina Baixa, en los municipios
de Tarbena, Beniardd, Benillub y
Benifato; en la comarca de EL Comtat,
en los municipios de Agres, Beniarrés,
Benilloba, Gaianes, Gorga y Alfafarg;
en la comarca del Alt Vinalopd, en
los municipios de Beneixama, Biar,
Canada, Villena y Campo de Mirra;

y en la comarca de l'Alcoia, en los
municipios de Benifallim y Castalla.

2 ;De donde viene?

Es dificil determinar dénde aparecié
el olivo pero se cree que fue a orillas
del Mediterrdneo, entre Siria y Grecia.
Su cultivo se inici6 en estas costas
hace mds de 6.000 anos. Su cultivo
estaba potenciado en Grecia y era
considerado muy importante, hasta el
punto de que este drbol era el simbolo
de la ciudad de Atenas. Asimismo el
aceite era un producto muy apreciado
por los griegos, de forma que estaba
muy presente en su gastronomia.
Griegos y fenicios Llevaron el olivo

y el aceite de oliva -las técnicas de
extraccion del aceite de oliva llevaban
perfecciondndose 3.000 anos- por todo
el Mediterrdneo. EL olivo llegd a Espana
con los fenicios hacia el ano 1.050 a. C.
Pero fueron los romanos los que
llenaron la Peninsula Ibérica de olivos,
convirtiéndola en uno de los principales
exportadores de aceite de oliva. Su
importancia fue tal que el emperador
Adriano acund monedas con un ramo
de olivo y la leyenda “Hispania”.

Con la llegada de los drabes se
introdujeron nuevas variedades, sobre
todo en el sur de la Peninsula Ibérica,
Yy Nuevos vocablos como aceituna,
aceite o acebuche.

Con el descubrimiento de América,
en 1492, y su posterior colonigacion
por parte de la Corona Hispdnica,

los conquistadores y Los misioneros
contribuyeron a que el olivo llegara
allende los mares, principalmente a
Perd, Chile, Argentina y México.

A pesar de que hoy en dia se puede
encontrar en todo el mundo, es la
zona mediterrdnea dénde se centra la
mayor parte de produccion dentro de
este marco, y Espana es el pais con
mds olivos y mayor produccion de
aceite de oliva del mundo.
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3| cualidades tiene?

+ Disminuye el riesgo de infarto,
especialmente el de miocardio.

« Su consumo minimiza la sensacion
de acidez gdstrica.

« Favorece y promueve el crecimiento
6seo de nuestro cuerpo y
contribuye a un éptimo proceso de
mineraligacidn del esqueleto.

Estimula la funcionalidad del
proceso de secrecion de bilis.

Tomarla regularmente favorece la
absorcién de la flora intestinal.

Es uno de los alimentos naturales
mds conuenientes en el propdsito

de contribuir a la prevencién de los
efectos deteriorantes de la edad.
Especialmente, ese factor se pone de
manifiesto a nivel de las funciones
cerebrales y de envejecimiento de Los
tejidos y de los érganos en general.

Ayuda a eliminar cdlculos
vesiculares, tomando todos los dias
en ayunas una cucharada de aceite
de oliva virgen a la que se suman
algunas gotas de gumo de limén.
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ACEITE DE OLIVA

« Sirve para paliar el dolor producido
por la cidtica.

+ Mejora la circulacion sanguinea,
previniendo la formacion de
codgulos en el sistema circulatorio.

« Alivia el estrenimiento.

+ Ayuda al organismo en los
procesos de absorcion de calcio y
mineralizacién.

+ Ayuda a dejar de fumar tomando
unas gotas de aceite de olivo en
ayunas, lo que minimiza Los efectos
de la nicotina en el organismo.

+ Su consumo habitual en la dieta
evita en un 12- 24% el riesgo de
padecer cdncer, en especial de
mama y colon.

« Es un remedio natural para las
Ulceras.

« En pediatria, es la grasa adecuada
para la alimentacién infantil.
Previene la diabetes.

« Es excelente para mantener una piel
jouven y saludable.

+ Rico en vitaminas A, D, E, Fy K.

+ Aumenta las defensas del organismo.

« Cosmeéticos naturales, como
champdus, cremas de mano,
jabones, aceites de masajes o
cremas antiarrugas son, entre otros,
los muchos de Los usos que los
laboratorios de cosmética dan al
aceite de oliva virgen extra.

« Cura heridas, llagas o cualquier otra
afeccion de La piel, megcldndolo con
vino negro y miel.

« Aplicando aceite de oliva en las unas,
sumergiéndolas 5 minutos al dia, las
mantiene fuertes y saludables.

« Los masajes con aceite de oliva
activan la circulacién y ayudan a
descansar los pies.

+ Realigar friegas con aceite en las
encfas de los ninos pequenos,
cuando les estdn saliendo los
dientes, les alivia el dolor.

« El gumo de limén megclado con
aceite de oliva ayuda a prevenir Las
estrias en el embarago.

« Reblandece los tapones de cera en
los ofdos y ayuda a su extraccion.

Para ello, pondremos unas gotas
de aceite de oliva en el interior del
ofdo y lo taparemos con algoddn.
Después, extraeremos el tapdn y
luego desinfectaremos el oido con
jugo de perejil o cebolla.

Epoca: Las olivas estdn maduras y
listas para recolectarse en noviembre.

Vista: se valoran como buenos o
normales los aceites de oliva que
presentan un aspecto limpio de
filtrado y de decantacion, velado y
velado opalescente. Se consideran
aceites defectuosos los que presentan
un aspecto turbio, sucio u oscuro.
La gama de colores normales que
puede adoptar un aceite de oliva
abarca las tonalidades desde el
amarillo verdoso, pasando por

el verdoso, hasta llegar al verde
intenso. Se consideran defectuosos
aquellos aceites que presentan
colores atipicos y poco corrientes
como Los rojigos, blanquecinos,
parduscos y oscuros. Los aceites de
oliva con reflejos de color verdoso
oscuro son caracteristicos de
aquellos realizados con aceitunas
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que aun no han completado su
periodo de maduracién, mientras
que los aceites de oliva con Los
destellos amarillos-dorados
corresponden a aceites de oliva
dulces, obtenidos de aceitunas de
cosecha tardfa.

Olfato: un aceite de oliva de calidad
se distingue por su aroma agradable.
Se consideran sensaciones
agradables los aromas de fruta
madura, fruta de aceituna, manzana,
hojas o hierba verde. Se consideran
sensaciones desagradables el aroma
avinagrado, avinado, agrio, alpechin,
de humedad, metdlico y rancio.

Gusto: Las sensaciones del aceite en
boca se valoran segun la intensidad,
el sabor y La calidad del mismo.

Se considera un sabor bueno del
aceite el afrutado, limpio, fresco, de
frutas, amargo (justo, agradable),
sano, dulce, almendrado, pinonado
y vegetal. Se considera aceite de
oliva defectuoso el de gusto amargo
intenso, picante, intenso de hojas
secas, avinado, agrio/vinagre dcido,
capacho cuerdas, recalentado,
aceitunas heladas, mohos o
humedad metdlico madera, gusano,
podrido y rancio.

Aceite de oliva virgen: no ha

sido sometido a tratamientos

de refinado ni contiene aditivos

ni conservantes. Es aquel aceite
obtenido exclusivamente por
procedimientos mecdnicos o por
otros medios fisicos en condiciones
(especialmente térmicas) que no
produgcan la alteracién del aceite y
que no haya tenido mds tratamiento
que el lavado, la decantacién, la
centrifugacion y el filtrado. Es un
producto natural que conserua el
sabor, los aromas y las vitaminas de
la fruta. A su veg se divide en:

Aceite de oliva virgen extra: el
aceite de oliva virgen extra es aceite
de oliva puro, auténtico gumo de
aceituna. Su acideg no debe ser
superior a 0,8 grados.

Aceite de oliva virgen: acidez no
superior a 2 grados.

Aceite de oliva lampante: acideg
superior a 2 grados.

Aceite de oliva refinado: es el
obtenido por refinacién de aceites de
oliva uirgenes y con acideg no superior
a 0,3 grados, mediante técnicas de
refinado que no producen alteracién
en la estructura gliceridica inicial.

Aceite de oliva: mezcla de aceites de
oliva virgenes distintos al lampante

y de oliva refinado, con acideg no
superior a 1 grado.

Aceite de orujo de oliva crudo: es el
obtenido por medio de disoluentes

a partir de orujo, un subproducto

de la aceituna, con exclusién de los
aceites obtenidos por procedimientos
de reesterificacion y toda megcla de
aceites de otras naturalezas.

Aceite de orujo de oliva refinado: es
el obtenido por refinacién de este
aceite de orujo crudo y con acideg no
superior a 0,3 grados.

Aceite de orujo de oliva: mezcla

de aceite de orujo refinado y de
aceites de oliva virgenes distintos
al lampante, su acideg no puede ser
superior a 1 grado.

En las civiligaciones de la Antigledad
el olivo llegd a ser un drbol tan
importante que de su madera se
hacian los cetros de los reyes, con
sus hojas y ramas se coronaban

a los hombres sobresalientes y su
zumo se utilizaba, ademds de para

la alimentacién, para el cuidado y
embellecimiento del cuerpo, para la
medicing, el alumbrado o para la
uncién de reyes y sacerdotes. Fue tal la



simbiosis entre el drbol y los hombres
a los que alimentaba, que llegaron a
elevarlo al rango de drbol sagrado.

En el s. XVI, aparece un balsamo hecho
a partir de aceite al que se le atribuirdn
importantes propiedades medicinales.
Es el aceite de Aparicio, llamado asf
por ser su inuentor Aparicio Zurita, y
que alcangaba un importante precio
en el mercado.

Aceite es una palabra que
originariamente designaba sélo al aceite
de oliva. Procedia de la unién de un
mote drabe y uno arameo que significan,
literalmente, “el jugo de la oliva”.

El codigo de Hammurabi que se
remonta al ano 2.500 a.C. ya habla
del aceite de oliva, con la intencién
de regular su comercio.

En la Grecia cldsica, el transporte del
aceite de oliva era asegurado por
una flota de “barcos aceiteros”.

Una buena fritura en aceite de oliva
virgen no resulta pesada ni agresiva
para el estémago, sino que hace que
la digestion sea correcta.

Modo de empleo:

El aceite de oliva virgen puede
emplearse en la gastronomia

de diferentes maneras: como
condimento, en salsas, en
rehogados, en asados, en frituras...

Con respecto a este Ultimo medio

de cocinar los alimentos con aceite,
tradicionalmente los fritos se
asociaban a tipos de aceites vegetales
como el de girasol, mientras que el
aceite de oliva virgen se reservaba
para su consumo en crudo. Sin
embargo, en la actualidad el uso

del aceite de oliva virgen extra en el
cocinado de fritos es cada vez mds
habitual, ya que la poblacién opta
por una alimentacién sana. Cuando
el aceite de oliva virgen es sometido
a altas temperaturas (160 — 200 °C)
mantiene todas sus propiedades
dietéticas y nutritivas. También,

al ser empleado en las frituras a
altas temperaturas se coagula, es
decir, forma una capa alrededor del
alimento que impide que el aceite
penetre dentro del mismo. Gracias a
esta “cortega”, el comestible conserua
mejor sus nutrientes. EL alimento
adopta una textura dorada y crujiente
Yy, a su veg, mantiene sus propiedades
y reduce su cantidad de grasa al
quedar menos impregnado de aceite.

Ademads, el aceite de oliva virgen
es mds aromatico y gustoso que el
resto de aceites vegetales.

olis
d’Alacant
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4 Marcas de calidad

El aceite de oliva producido en la
prouvincia de Alicante se encuentra
amparado bajo la marca de calidad
Olis d’Alacant.

5 Contacto

Sociedad Cooperativa Agricola
Provincial “Montanas de Alicante”
(S.O.CAPMA.).

Direccion: carretera Muro a Denia s/n.
03830, Muro de Alcoy (Alicante).

« Teléfonos: 965 531 595 / 966 516 419/
652 933 726.

« Fax: 965 532 244.

Asociacion Espanola de Municipios del
Olivo (AEMO).

Direccion: Plaga de Coldn, 15. 14.071.
Cérdoba.

« Teléfono: 957 325 313.

« Fax: 957 325 308.

« Email: secretaria@aemo.es




Agricultura




013







ACEITUNA

EL aceite de oliva se produce en la
comarca de la Marina Alta, en los
municipios de Castell de Castells,
Parcent, Vall d'Alcala, Alcalali y la
Vall de Gallinera; en la Comarca de
la Marina Baixa, en los municipios
de Tarbena, Beniardd, Benillub y
Benifato; en la Comarca de EL Comtat,
en los municipios de Agres, Beniarrés,
Benilloba, Gaianes, Gorga y Alfafarg;
en la Comarca del Alt Vinalopd, en
los municipios de Beneixama, Biar,
Canada, Villena y Campo de Mirra;

y en la Comarca de l'Alcoia, en los
municipios de Benifallim y Castalla.

Ademds en el municipio de Alcoy, en
la Comarca de L'Alcoia se elaboran las
olivas rellenas.

2 ;De donde viene?

Es dificil determinar dénde aparecié
el olivo pero se cree que aparecié a
orillas del Mediterrdneo, entre Siria

y Grecia. Su cultivo se inicié en estas
costas hace mds de 6000 anos. Su
cultivo estaba potenciado en Grecia

y era considerado muy importante,
hasta el punto de que este drbol era el
simbolo de la ciudad de Atenas.
Griegos y fenicios Lleuaron el olivo por

todo el Mediterrdneo. ElL oliuo llegd a
Espana con los fenicios hacia el ano
1050 a. C.. Pero fueron los romanos

los que llenaron la Peninsula Ibérica

de olivos, convirtiéndola en uno de los
principales exportadores de su aceite. Su
importancia fue tal que el emperador
Adriano acund monedas con un ramo
de olivo y la leyenda: Hispania.

Con la llegada de los drabes se
introdujeron nuevas variedades, sobre
todo en el sur de la Peninsula Ibérica
Yy nuevos vocablos como aceituna,
aceite o acebuche.

Con el descubrimiento de América

el 1492 y su posterior colonizgacion
por parte de la Corona Hispdnica,
los conquistadores y Los misioneros
contribuyeron a que el olivo llegara
allende de los mares, principalmente
en Per(, Chile, Argentina y México.

A pesar de que hoy en dia se puede
encontrar en todo el mundo, es la
zona Mediterrdnea dénde se centra la
mayor parte de produccién y Espana
es el pafs con mds olivos.

3 ;Qué cualidades tiene?

« La oliva tiene bastante fibra, pocos
hidratos de carbono y proteinas, 74%
de agua, y bastantes calorias.

015

+ Contiene vitamina B y provitamina A
y E, sodio, calcio, potasio, magnesio,
hierro, fésforo, yodo.

« Es un alimento diurético, por lo que
ayuda a prevenir los problemas de
retencion de liquidos.

« Su gran poder laxante evita
problemas de trdnsito intestinal y
combate el estrenimiento.

+ Su consumo es bueno para aliviar
las hemorroides.

+ Ayuda a controlar el colesterol.

+ Su consumo ayuda a mantener en
buen estado La vista, el cabello, la
piel y las mucosas.

« Favorece y promueve el crecimiento
6seo de nuestro cuerpo y
contribuye a un éptimo proceso de
mineraligacidn del esqueleto.

« Su consumo ayuda a eliminar
cdlculos biliares.

« Su consumo habitual en la dieta
evita en un 12- 24% el riesgo de
padecer cdncer, en especial de
mama y colon.

* Previene la diabetes.
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+ Desinflama el higado.

« Comer aceitunas como entrantes
en las comidas produce una
estimulacién del aparato digestivo.

4 ;Qué debo saber?

- Epoca: entre septiembre y octubre
las olivas alin estardn verdes, pero
ya listas para consumir en mesa.

« Caracteristicas: las aceitunas
de mesa pueden recogerse tanto
verdes como maduras. Deben tener
un buen tamano, equilibrio entre
la pulpa y el hueso y un sabor de
calidad. Su color puede ser: verde
(firmes, resistentes y sanas), negras
(puede ser negro rojizo, violdceo,
verdoso o castano oscuro) o de color
cambiante (rosado o castano).

Variedades: la Norma de Calidad
emitida por el Consejo Oleicola
Internacional (1980) clasifica las
aceitunas de mesa de la siguiente
manera:

IVBRERE: son Las aceitunas de frutos
recogidos durante el ciclo de
maduracién, antes del invierno y
cuando han alcangado un tamano
normal. Estas aceitunas serdn firmes,
sanas y resistentes a una suave
presion entre los dedos y no tendrdn

otras manchas distintas de las de su
pigmentacion natural. La coloracion
del fruto podrd variar del verde al
amarillo paja.

DEEEIGREEMBIEREE: obtenidas de
frutos con color rosado, rosa vinoso
0 castano, recogidos antes de su
completa madureg, sometidos o no a
tratamientos alcalinos y listas para
Su consumo.

INEGEGS: obtenidas de frutos

recogidos en plena maduregz 0 poco
antes de ella, pudiendo presentar,
seglin zona de produccién y época
de la recogida, color negro rojizo,
negro violdceo, uioleta oscuro, negro
verdoso o castano oscuro.

:son
Las obtenidas de frutos que no
estando totalmente maduros

han sido oscurecidos mediante
oxidacién y han perdido el amargor
mediante tratamiento con lejia
alcalina, debiendo ser envasadas en
salmuera y preservadas mediante
esterilizacién con calor.

Curiosidades: San Francisco de Asis
es el patrén de los olivares.

La primera referencia escrita sobre
esta planta se encuentra recogida

01/

en el libro del Génesis. Se conocen
referencias, en el siglo | de nuestra
era, que nos indican su consumo
como aceituna de mesa.

Modo de empleo:

Silas queremos crudas, una veg
recogidas, cuando adn no estdan
maduras, se deben machacar

y meter en un bano con agua
que debe cambiarse diariamente
durante unos 10 dias. Después se
ponen en salmuera.

Otro procedimiento para tratar

las aceitunas, estd veg si ya estdn
maduras, es encurtirlas. Esto se
realiza mediante un procedimiento
que consiste en someterlas a un
bano de sosa caustica que le
extrae la acidez. Después se deben
conseruar en salmuera.

No deben consumir olivas Los que
padegcan de hipertension, problemas
cardiovasculares y degenerativos,
insuficiencia cardiaca.

También podemos tomar las
(lamadas aceitunas partidas,
obtenidas de frutos enteros, frescos o
previamente tratados con salmuera,
sometidos a un procesamiento
destinado a abrir la pulpa sin
fracturar el hueso, que permanece
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entero en el fruto.

Otra forma de consumirlas es
rellenas. Las aceitunas se suelen
rellenar de anchoa (generalmente
de anchoa de lata) y/o pimiento.
Se suelen seruir en Espana como
una simple tapa en un plato (en
ciertas ocasiones se sirue también
como unas banderillas), o como
decoracion de cécteles. Se elaboran
de forma tradicional, empleando las
aceitunas verdes, por regla general,
utiligando un descoragonador
manual para sacar el hueso

de su interior, y posteriormente
embutiendo con el relleno.

Asociacién Espanola de Municipios del
Olivo (AEMO).

Direccion: Plaga de Coldn, 15. 14.071,
Cérdoba.

« Teléfono: 957 325 313.

« Fax: 957 325 308.

« Email: secretaria@aemo.es
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© Pego

Se trata de un cereal
originario de la India, y se
caracteriga por ser menos
facilmente adherible al
fondo de los recipientes de
coccion. Recibe su nombre
porque cuando supera el
tiempo de coccion no se
rompe como otros arroces,
si no que se abomba.







ARROZ BOMBA

d ;Donde se produce?

Este producto se produce en el
municipio de Pego, en la comarca de
la Marina Alta.

e ;De donde viene?

Se cree que el cultivo del arrog se
inicié hace mds de 6.500 anos,
desarrolldndose paralelamente en
varios pafses: los primeros cultivos
aparecen en la China 5.000 anos
antes de nuestra era, asi como

en Tailandia hacia el 4.500 a.C.,

para aparecer luego en Camboya,
Vietnam y al sur de la India. De aht,
las especies derivadas se extendieron
hacia otros paises asidticos: Corea,
Japén, Myanmar, Pakistdn, Sri Lanka,
Filipinas e Indonesia.

Hacia el ano 800 a.C. el arrog asidtico
se aclimaté en el cercano Oriente Y en
Europa meridional. Los musulmanes
lo introdujeron en Espana en el
momento de la conquista de este pais
alrededor del ano 700 de nuestra

era. Mds tarde, se propagd a Italia

a partir de mediados del siglo XV, a
Francia y, tras la época de los grandes
descubrimientos, se implanté en
todos los continentes. Fue introducido

en el continente americano por los
espanoles en la segunda mitad del
siglo XVI.

e ;Queé cualidades tiene?

El arrog bomba tiene la capacidad de
absorber grandes cantidades de caldo
sin pasarse.

Algunos estudios han demostrado
que el consumo de arrog con su capa
de saluado hace que se redugca el
nivel de colesterol en sangre. Pero

el consumo de arrog con salvado

es minoritario debido a su poca
durabilidad.

d iQué debo saber?

Epoca: se recolecta la primera semana
de septiembre.

- Caracteristicas: el arrog bomba
es de aspecto perlado. Su grano
es redondo y corto (5,2 mm de
longitud y 2,1 de ancho), con
tendencia a alargarse durante la
coccidn. Es un grano que absorbe
muy bien el liquido, hasta el punto
de llegar a duplicar su volumen.
Una veg superado el tiempo de

coccién no se rompe, sino que se
abomba y se arruga un poco. Esta
peculiaridad le permite guardar el
almiddén, con lo que siempre sale
suelto, sin apelmagarse. Es capag
de almacenar un intenso sabor en
sus granos, gracias a la enorme
absorcién de liquido que desarrolla.
Por ultimo, la regularidad del
tamano que mantienen sus granos
ofrece una agradable sensacién a la
vista y al paladar.

Curiosidades: el arrog que se produce
en Pego se diferencia de Los otros
arroces por la calidad y la pureza
del agua. Se cultiva a 2km de
donde nace el rio. Tiene un elevado
nivel en materia orgdnica, un 15%
aproximadamente, lo que hace que
la tierra donde se cultiva el arrog
necesite menos fertiligantes.

Se encuentra ubicado en un Parque
Natural con un equilibrio entre la
flora y la fauna.

Toda la produccidn se realiza en el
término municipal de Pego.

El arrog es el cereal que mds se
consume en el mundo después
del trigo. A mds de la mitad

de la poblaciéon mundial les
proporciona mds del 50% de las
calorfas de su alimentacion.
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Mucha gente cree que todos Los
arroces son iguales, pero hay mds
de dos mil variedades en todo el
mundo, aunque solo unas pocas
llegan hasta nosotros. Cada una
tiene unas propiedades diferentes
que hacen que para cada receta
haya que elegir el arrog adecuado.

El arroz bomba es una variedad
que, hasta hace poco, estaba casi
extinguida debido a su escasa
productividad y los intensos
cuidados que necesita. Ha sido el
aumento de su demanda lo que ha
propiciado que se vuelua a cultivar
de nuevo.

El arrogz bomba tiene su principal
mercado en el sector de la
restauracién, donde los cocineros
noueles agradecen cierto margen en
los tiempos de coccion.

Modo de empleo: a la hora de
cocinarlo hay que tener en cuenta
que, debido a que su tamano, tras
la coccién se ve incrementado
hasta en 4 veces, siendo necesario
cocinarlo con un poco mds de
caldo, 3 partes y media de caldo
por 1de arrog. EL tiempo de coccidn
es un poco mds prolongado (20
minutos aproximadamente).
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BEBIDAS ESPIRITUOSAS

La destilacién es una actividad
milenaria, profundamente arraigada
en nuestra cultura mediterrdnea.
Hunde sus raices en La civiligacién
egipcia, aunque la primera referencia
registrada se debe a Abul Kasim,

un médico drabe del siglo X. Al
principio, sélo se destilaba el vino,
pero poco después empezaron a
usarse otros productos fermentados
y materias primas de origen
agricola, con una finalidad en
aquellos momentos eminentemente
terapéutica. Los primeros licores, de
origen generalmente monacal, se
desarrollaron en plena Edad Media.

En Espana existen 16 bebidas
espirituosas que estdn amparadas

por un Consejo Regulador, siendo
Alicante la prouvincia que cuenta con el
mayor nimero de licores tradicionales
reconocidos: el Cantueso Alicantino,

el Herbero de la Sierra de Mariolg,

el Aperitivo Café de Alcoy y el Anis
Paloma de Monforte del Cid.

ANIS PALOMA

EL Anis Paloma es un licor que se
obtiene de la destilacion, en alcohol
neutro, del anis verde o anis estrellado,
también conocido como badiana,
resultando de ello una bebida
relativamente fuerte.

1 ;Donde se elabora?

EL Anis Paloma es una bebida que se
produce en el municipio de Monforte del
Cid, en la Comarca del Mitja Vinalopd.

2 ;De donde viene?

Al parecer, el primer aguardiente de
anis fue elaborado por los holandeses,
gue con sus viajes a Oriente tuvieron
ocasién de adquirir anis estrellado

y al regresar a su pais utilizaron
estas semillas para obtener diversos
aguardientes. Ya en el siglo XVI, se
funda una destileria dedicada a
elaborar un aguardiente anisado. En
Francia el anfs fue introducido por
los marinos holandeses. Paises como
Portugal, Turquia, Grecia, norte de
Africa..., tienen también su propias
bebidas de anis.

Con el tiempo, Espana se ha
convertido uno de los paises donde

se pueden encontrar mayor nimero
de variedades, muchas de ellas con

su propia Denominacién, como es el
caso del Anis Paloma de Monforte del
Cid. Sus origenes los encontramos en
Monforte del Cid (Alicante), donde

en 1895, se funda la primera fdbrica
dedicada a su elaboracién. EL origen de

la destilacién de los anisados tipicos
de esta zona parece ser el constante
paso migratorio entre los alicantinos
y los habitantes del norte de Africa
(Oran, Argel...), entre los cuales, y
debido a la afinidad de gustos, hubo
un importante intercambio cultural y
gastronémico. A su uuelta a casa, los
monfortinos traen consigo los secretos
para la elaboracién de esta bebida.

3 ;Qué cualidades tiene?

Tiene propiedades carminativas, por
lo que favorece la expulsién de los
gases del tubo digestivo y, con ello
,disminuyen las flatulencias y célicos.
Sus cualidades antiespasmédicas y
sedantes lo hacen ideal para aliviar
casos de gastritis.

Su uso estd recomendado en casos de
bronquitis o resfriado.

Este licor resulta muy indicado en la
cocina para dar sabor a las verduras,
mariscos y pescados.
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4 ;Qué debo saber?

+ Como reconocerlo: el Anis Paloma
de Monforte del Cid se caracteriza
por ser de sabor mds suave y fino,
a diferencia de otros anises secos
en los que destaca mds el sabor
a las plantas empleadas en su
elaboracién. En la etiqueta de este
producto deberd hacerse constar la
palabra “destilado”.

Graduacién: comprendida entre 400
y 55°.

Aspecto: blanco, cristalino.
Aroma: limpio, intenso aroma a anis.

Gusto: sabor a anis, suauve, blanco
y fresco.

Como consumirlo: la temperatura
ideal para su consumo es deentre 1y
3 grados centigrados.

Curiosidades: el nombre del anis
que viene de la palabra griega
que significa “hacer brotar”, le ha
sido dado por alusién a los efectos
carminativos que posee.

Desde tiempos antiguos, el anis
ha sido utilizgado como planta
medicinal, asi como también a

modo de especia y de alimento.

Los primeros registros que se tienen
sobre este uso datan de 1.500 anos
a.C, en escritos egipcios en los cuales
se menciona. También se sabe que
fue utilizado por otras culturas,
como la hind, la china, la griega y
la romana.

Se puede tomar solo o en la forma
de los diferentes combinados que de
él se elaboran:

“PALOMA” (Monforte del Cid).
El cardcter seco de este anis es
apropiado para combinarlo con
agua fria, lo que da lugar a una
bebida de color opalescente y
muy refrescante.

“CANARI” (Aguas de Busot). Un
dedo de jarabe de limén, dos dedos
de Anis de Monforte, llenando el
vaso con agua. En Altea recibe el
nombre de “GALL".

“SEQUET” (Muchamiel). Se ingiere
una copa de Anis de Monforte y
seguidamente un vaso de agua.

“MARQUESA" (Jijona). Una parte de
Anis de Monforte y tres partes de
limén granigado o café granigado.

APERITIVO CAFE O CAFE LICOR

EL Café Licor o “burret” es un licor
obtenido por maceracion de café
ardbica de tueste natural en alcohol
neutro de origen agricola.

1 ;Dénde se elabora?

EL Café Licor es un producto elaborado
en los municipios de Alcoi, en la
comarca de L'Alcoia y Cocentaina, en
la comarca del Comtat.

2 ;De donde viene?

Esta bebida fue inventada en la ciudad
industrial de Alcoy, a mediados

del siglo XIX, por Los obreros de la
industria textil. Estos obreros, que
tenian que realizar turnos de noche,
acostumbraban a llevar con ellos
unos cacillos de café para no dormirse
a las mdquinas. La crudeza del
invierno alcoyano fomenté que el

café se acompanara de aguardiente,
para asi calentar el cuerpo. Pasadas
unas horas, el café se enfriaba y
adquiria un sabor bien diferente del
cldsico caraijillo. De esta manera,

nace el “Café Licor Alcoyano”, hoy
denominado “Aperitivo Café de Alcoy”.
La costumbre se fue arraigando y
comengaron a surgir las primeras
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cantinas obreras y las vendedoras
ambulantes de esta bebida, que se
posicionaban en las cercanias de las
fabricas a la hora del cambio de turno.

3 ;Qué debo saber?

« Como reconocerlo: el café utilizado
serd de primera calidad, de la
variedad Coffee Ardbica. EL tueste
serd natural, se realizard en la zona
de produccioén, y sin la incorporacion
de ningun tipo de aditivos. Nunca
podrd emplearse café torrefacto, ni
extractos o esencias de ningun tipo.

Graduacion: comprendida entre
150y 250,

Aspecto: pardo-oscuro,
transparente (Limpio).

Aroma: el propio del café.
Gusto: el sabor que resulta de

macerar el café de tueste natural en
alcohol neutro de origen agricola.

Como consumirlo: si queremos
consumirlo solo, lo ideal es tomarlo
a temperatura ambiente (entre 14 y
150C). Si por el contrario se prefiere
tomar combinado es mejor hacerlo
frio o con hielo.

La duracién minima entre el inicio de
la maceracién del café en alcohol y
el proceso de embotellado deberd ser
de dieg dias.

Curiosidades: su facilidad para
combinar con cola, limonada o
cerveza ha popularizado su consumo
a cualquier hora del dia o de la
noche. Estos son algunos de Los
combinados que se elaboran con
esta bebida espirituosa:

“PLIS-PLAY": una parte de Aperitivo

Café de Alcoy con una o dos partes
de cola.

“MENTIRA": una parte de Aperitivo

Es muy popular en la gona norte
de la prouvincia de Alicante y en
el sur de la provincia de Valencia
(principalmente Gandia, Oliva y
Denia, destinos preferidos por los
alcoyanos en sus vacaciones).

Su consumo estd muy ligado a las
fiestas de moros y cristianos.

CANTUESO

El Cantueso es un licor elaborado
por la destilacion de la flor y el
pedunculo de la planta del cantueso
y alcohol neutro.

Café de Alcoy y dos partes de limon. €] ;Dénde se elabora?

“BURRET": una parte de Aperitivo
Café de Alcoy y dos partes de cola
con hielo.

“NEGRETA”": una parte de
Aperitivo Café de Alcoy con tres
partes de cervega.

“SELLET": solo en un vaso pequeno,
recibe este nombre del vaso en el
que se sirve.

“BARRAQUETA": bebida refrescante
compuesta por una parte de Aperitivo
Café de Alcoy con tres de horchata.

El Cantueso se produce en el
municipio de Elche, en la comarca del
Baix Vinalopd.

2 ;De donde viene?

Aunque la fecha exacta de sus
origenes nos es desconocida, ya a
mediados del siglo XIX se crea en
Monouar la primera fdbrica dedicada
a la elaboracién de un licor que se
obtenia destilando en alambiques

de cobre el pedunculo y la flor de la
planta del cantueso, posteriormente
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el producto obtenido se trasvasaba « Curiosidades: la flor de la planta remotos en Lla gona de la Sierra

a barriles de roble para su del Cantueso deberd proceder Mariola alicantina. No obstante,

enuejecimiento. Elche es el Unico lugar Unicamente de las sierras la tradicion dice que fueron los

donde se elabora desde 1867. comprendidas en las comarcas alquimistas darabes los que, durante el
de L'Alacanti, EL Baix Segura, L'Alt periodo de dominacién musulmana

3 ;Qué cualidades tiene? Vinalopo, EL Vinalopd Mitja y el de tierras alicantinas, se encargaron
Baix Vinalopé. de extraer los aromas naturales de las

Se emplea en indigestiones y como plantas que se recogian en los montes

carminativo en caso de gases Es trodicionotlrecoger la hierp,o del dela Sierrq de Mariola, que Luggo
intestinales. Cantueso el dia de la Ascension las poblaciones locales acabarian
(popularmente conocido como “dia destilando para dar origen a este licor
, de fer herbetes”). de hierbas que tantas virtudes posee.
5 ?
4 ¢Que debo saber? Por ello, es acertado decir que procede
» HERBERO de la sabidurfa y el legado de nuestros
» Como reconocerlo: una coloracion antepasados, siendo a finales del siglo
que puede ser transparente 0 pardo- g\ orperg s una bebida espirituosa XIX cuando se empiega a elaborar de
oscura. EL licor Cantueso es de sabor que tiene como base un anfs seco, al manera industrial.

natural y agradable. que se anaden plantas recolectadas en )
STadUGET: dida ent la Sierra de Mariola, que maceran en (32 L (=af o] £Te (o6 [0 =10 (=14
radudcion. comprendida entre esta base y que le dan luego el color

(o] o ., .
250y 35¢. caracteristico a este licor, color que Es recomendado como digestivo.
varfa entre el amarillo verdoso, y un

Aspecto: pardo-oscuro o o S
transparente. Luminoso. rojigo claro. 4 Curiosidades
Atoia: silvestre, propio de la flor del g ;Donde se elabora? En la elaboracién del “Herbero de la

Cantueso (Thymus Moroderi). Sierra de Mariola” se empleard un

El Herbero es un producto que se minimo de cuatro de las siguientes
Gusto: sabor dulzdn, caluroso, elabora en la Sierra de Mariola, en la plantas: salvia, manganilla, poleo,
aterciopelado, natural y agradable. comarca de 'Alcoia. hierba Luisa, rafg de cardo santo, men-

ta piperita, rabo de gato, hinojo, anfs,

« Como consumirlo: la temperatura  (EAR{0LRG (01316 AT 14 melisa, agrimonia, ajedrea, gamarri-

ideal para consumir el Cantueso estd lLa, hierba de San Guillermo, tomillo,
y cantueso.

entrelos 2 y 4°C. Sus orfgenes no se conocen muy
bien pero se elabora desde tiempos
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5 ;Que debo saber?

« Como identificarlo:

Graduacién: comprendida entre
22° y 400.

Aspecto: puede ser transparente o
variar desde el amarillo-verde claro
al rojizo.

Aroma: agreste, dependiendo de Las
plantas utilizadas en la destilacién.

Gusto: seco, depende de las plantas
utilizadas y con un fondo anisado.

Consumo: el Herbero es una bebida
que suele consumirse después de
las comidas o por las mananas y
que se sirue en pequenos vasos,
bien s6lo o megclado con otro de
los licores alicantinos, el Cantueso.
Lo ideal es tomarlo a temperatura
ambiente o frio.

6 Marcas de calidad

Las cuatro bebidas espirituosas de
Alicante se encuentran amparadas
dentro de la Denominacion de Origen
del mismo nombre. Originalmente,

estas bebidas se encontraban
amparadas, desde el 3 de abril de
1990, bajo la denominacién especifica
Licores Tradicionales de Alicante que
fue modificada el 27 de julio de 1994,
adoptando la denominacién actual.

C.R.D.E. BEBIDAS ESPIRITUOSAS
TRADICIONALES DE ALICANTE.
Plaza Espana, 14 - 2°. 03801, Alcoy.
» Telf. y fax: 965 336 982.

+ Www.licoresdealicante.com

+ WwWw.crde-beta.com
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CEREZA

1 Ubicacion de la actividad en la

provincia de Alicante

EL cerezo es una especie muy tolerante
al frio, que puede cultivarse desde la
altura minima sobre el nivel del mar
hasta los 500 m, lo que la hace ideal
para el relieve montanoso y el clima
mediterrdneo templado del norte e
interior de la prouincia de Alicante,

lo cual queda patente por el gran
numero de municipios de esa gona que
se dedican a su cultivo: Agres, Alcocer
de Planes, Alfafara, Almudaina,
Beniarrés, Benillup, Benimarfull,
Cocentaina, Quatretondeta, Gaianes,
Gorga, Lorcha, Millena, Muro de Alcoy,
Planes y Tollos, en la comarca del
Comtat; Alcoi, Castalla, Pendguila, Ibi,
en la comarca de U'Alcoid; Beneixama,
Biar y Villena, en la comarca de VALt
Vinalopd; Vall de Alcald, Vall de Ebo,
Vall de Gallinera y Vall de Laguart,

en la comarca de la Marina Altg;
Jijona en la comarca de U'Alacanti;

y Confrides, Monéuar y Pinoso en la
comarca del Mitja Vinalopé.

2 ;De donde viene?

El origen de la cerega parece provenir
de la antigua colonia griega de
Kerasos (actualmente Giresun, cercana

a Trebisonda), ubicada en la costa
del Mar Negro, en donde las cerezas
constituian un cultivo local muy
importante. Fue uno de los frutales
mds apreciados por Los griegos, que
tenfan en alta estima sus propiedades
limpiadoras del organismo, y lo

consideraban un simbolo de la belleza.

Este fruto llegd a Roma de la mano
de Luculo, el general romano que
comandaba las tropas romanas en
la guerra contra Mitridates del Ponto
(s.1a.C.), que durante esta campana
conocio la cereza y se enamord de su
sabor. En Roma el éxito de la cereza
fue inmediato, haciéndose muy
popular en todo el Imperio, gracias
al cual se extendié por zonas muy
diversas, llegando entonces al Levante
de la Peninsula Ibérica, aunque fue
en la época musulmana cuando se
perfeccionaron las técnicas de cultivo
y éste llegd a sumdximo desarrollo.

3 ;Qué cualidades tiene?

La cerega tiene un contenido
especialmente alto en vitamina A, C
y potasio, lo que, unido a sus muchas
propiedades beneficiosas para la
salud, la conuierten en una opcién
sana que incluir en nuestra dieta.
Algunas de dichas propiedades son:
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« Posee propiedades remineralizantes,
desintoxicantes y antiinflamatorias.

« La cerega ayuda a eliminar Los
niveles de dcido Urico en la sangre,
por lo que previene La gota y alivia
sus sintomas.

« Es laxante y diurética gracias a su
contenido en fibra, agua y potasio.

+ Ayuda a prevenir la anemia.

« Las ceregas son ideales ante la
desmineralizacién de los huesos
por su aporte en Hierro, Calcio y
vitamina C, siendo aconsejable su
consumo en la pre-menopausia.

+ Su riquega en biofavonoides, evita la
degeneracion celular.

« Tiene propiedades depurativas,
ayuda a eliminar toxinas y liquidos y
limpia el organismo.

« Mantiene la piel sana.

« Es alcalinizante, por lo que estd
recomendada en la dieta de las
personas con artritis y reuma.

« Como es rica en carotenos, se la
relaciona con el menor riesgo de padecer
enfermedades cardiovasculares.







CEREZA

« Gracias a su contenido en fibra,
reduce las posibilidades de sufrir un
cdncer de colon o de vejiga.

« Protege y refuerga los vasos
sanguineos, por lo que ayuda a
reducir la celulitis.

« Potencia el bronceado por su
contenido en caroteno.

+ Las personas diabéticas también
pueden disfrutar del sabor de las
cerezas, ya que el aglicar que contiene
en su pulpa es totalmente asimilable.

+ Sus caracteristicas saciantes las
hacen excelentes para las dietas de
adelgazamiento.

4 ;Qué debo saber?

- Epoca: las cerezas maduran desde
finales de primauvera hasta principios
de verano, siendo su perfodo muy
corto de recolecciéon en comparacion
con otros drboles frutales.

+ Variedades: bajo el amparo de la
Denominacién de Origen Cerezas de
la Montana de Alicante podemos
encontrar distintas variedades
de cereza, todas ellas de unas
caracteristicas fisicas tan similares

que es casi imposible distinguirlas
de esa manera. Tan solo Los ligeros
matices de sabor en sus grados

de dulgura y acidez nos permiten
diferenciarlas:

Tilagua, Planera y Nadal: han
dejado de cultivarse, ya que
comercialmente tienen menos
aceptacion.

Burlat: su sabor es dulce
complementado con un ligero toque
de acidez.

Strak Ardi Geant: tiene un sabor
mas dcido.

Picota o Ambrunesa: cada veg

se cultiva menos. Su principal
caracterfstica es que se recoge sin el
pedunculo.

Caracteristicas fisicas de calidad:
para adquirir un producto de calidad
y condiciones 6ptimas para el
consumo deberemos dejarnos guiar
por nuestros sentidos, teniendo
siempre en cuenta las siguientes
consideraciones:

Algusto: la pulpa debe ser jugosa, y
el sabor dulce o acidulado, segln la
variedad que estemos consumiendo.
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Vista: el color de la piel debe de
encontrarse entre el rojo carmin y el
rojo uivo, y el de su pulpa del rosa al
rojo del vino tinto. Es muy importante
que contintien unidas al rabito para
evitar que la fruta se desangre.

Tacko: La piel de esta fruta debe ser
lisa y la pulpa blanda.

Consejos preuvios a su consumo: para
disfrutar de todo su sabor es mejor
consumir las cerezas frescas, pero
nunca demasiado frias, y debido

a que son un fruto que se come

con piel es conveniente, procedan
de donde procedan, lavarlas bien
antes de su consumo. Si se guardan
en la nevera, no se deben lavar
previamente, y es conueniente no
amontonarlas ni mantenerlas en

su interior durante mas de tres dias,
ademds de no colocarlas junto a
otros alimentos muy aromdticos,
porque absorben sus olores a traués
de la piel.

Curiosidades: es el Unico fruto de
hueso no climatérico, lo que significa
que no madura fuera del drbol.

Para los japoneses, la flor del cerego
es simbolo de pureza, belleza y
felicidad; y llevada por el viento,
representa la muerte ideal.
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La calidad de las cerezas producidas
en la prouincia de Alicante se
encuentra acreditada, desde el 14

de junio 1991, por la Denominacién
de Origen “Cerezas de la Montana

de Alicante”, y esta registrada como
Indicacién Geogrdfica Protegida (IGP).

Consejo R

Indicacion Geog Ica Protegida

MONT&NA ALICANTE

6 Contacto

Consejo Regulador de la I.G.P. “Cerezas
de la Montana de Alicante”.

Ctra. Albaida- Denia, s/n. Alpatré (Vall
de Gallinera). 03788 Alicante, Espana.

« Tel.: 966 406 640 / 646 693 173.
« Fax: 966 406 611.

« info@ceregas.org
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CHOCOLATE

1 Ubicacion de la actividad en la

provincia de Alicante

El chocolate de la provincia de
Alicante se produce en el municipio
de Villajoyosa, en la comarca de la
Marina Baixa.

2 ;De donde viene?

No se conocen con certeza los origenes
del drbol de cacao. Lo que se tiene por
hecho es que las primeras evidencias
de su uso humano se encuentran en
territorio mexicano, que hace mucho
tiempo fue ocupado por culturas
prehispdnicas. En los primeros
tiempos, el consumo parece haber
sido en forma de una bebida basada
en la fermentacién de los granos del
cacao. Tal «cervega de chocolate»
tendria una importante funcién ritual
y muy probablemente se utilizaba

en las celebraciones de matrimonios.
Bastante posteriormente, los olmecas,
mayas y mexicas comenzaron a
consumir el chocolate derivado de

la pasta de los granos alinada o
aderegada con chile. En forma semi
liquida y liquida, el chocolate solia
ser la bebida preferida de las realegas,
que Lo consumian en vasos especiales

.

(jicaras). EL primer europeo que

probo esta bebida, antecedente del
chocolate, pudo muy bien haber sido
el mismo Cristébal Colén en 1502 al
llegar a la Isla Guanaja (Isla de Pinos,
en la costa de la actual Honduras),

en su cuarto viaje a América. EL
navegante, a su regreso a Espana trajo
con él este producto, pero sin embargo
no tuuo éxito por su sabor amargo y
picante y por su aspecto sucio. Serdn
las muestras que Herndn Cortés
decidié llevarse consigo a la Espana
de Carlos | en 1528 de donde surge la
historia del chocolate en Europa. Pero
para el éxito del chocolate en Europa
fue fundamental la participacion de
los religiosos jesuitas que uoluian

del Nuevo Mundo, pues al regresar a
Espana trajeron el cacao consigo para
disfrutar de esa bebida a la que se
habian aficionado. Y fue gracias a su
red de conventos y monasterios como,
desde Espania, el chocolate pasé a
ltalia y Francia. Fue también gracias

a la presion de los misioneros jesuitas
como Los granos de cacao en crudo,
sin procesar, empegaron a exportarse
en barco a Europa. Y asi, con el
tiempo se introdujo en Los estratos
mds altos de la sociedad europea. La
incorporacion de aglcar (y de especias
como vainilla y canela) a esta bebida,
pudiendo asf denominarse chocolate
con un sentido actual, es una idea

con origen incierto. En cualquier
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caso, tal combinacién se asocia

casi siempre a obra de miembros

de érdenes religiosas: las monjas

de un convento de Oaxaca (México)
que anadieron aglcar al cacao y el
Monasterio de Piedra, en Zaragoza, son
los dos lugares, en América y Europa
respectivamente, que parecen haber
sido los primeros en poner en prdctica
por primera veg esa combinacién.
Durante el siglo XVII, el chocolate era
considerado tanto un medicamento
como un alimento, y no una bebida
de compania y de placer. A finales

del siglo XVII aparecen las primeras
chocolateras: tanto el recipiente en el
que se preparaba el chocolate como el
que se utilizaba para seruirse.

La elaboracién del chocolate en
Villajoyosa se remonta al ano

1810, y su introduccion se debe a

un chocolatero de origen italiano
afincado en la Vila después de

huir de las huestes napolednicas.
Una veg introducida la técnica

de la elaboracién del cacao, el

oficio de xocolater, y la fabricacién
de chocolate, se extiende entre
numerosas familias de la Vila, mds
adelante propietarias-fundadoras de
importantes empresas chocolateras.
En estos primeros momentos el
chocolate se elaboraba, de forma
manual, en los fondos de la vivienda
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del xocolater, contando para su
elaboracién con la ayuda de la mano
de obra familiar. Por regla general, el
xocolater fabricaba por encargo de los
propios vecinos de la Vila.

La ardua labor de elaborar el
chocolate manualmente perduré mas
alld de la segunda mitad del siglo XIX,
cuando paulatinamente se introducen
en la fabricacién del chocolate los
primeros procedimientos mecdnicos,
siendo a partir de la primera década
de la presente centuria cuando el
proceso de fabricacién de chocolate se
mecaniza totalmente.

3 ;Qué cualidades tiene?

« ELchocolate es un alimento muy
energeético. Ya Herndn Cortés hablé de
estas propiedades del cacao cuando
al probar el brebaje preparado por
los agtecas, lo describe asi: “cuando
uno lo bebe, puede viajar toda una
jornada sin cansarse y sin tener
necesidad de alimentarse”.

« El cacao o el chocolate negro
benefician al sistema circulatorio,
siendo aconsejable tomar hasta 100 g
de chocolate negro por dia, pues esto
disminuye el riesgo de sufrir accidentes
vasculares y de hipertension.

« En la misma linea, tomar pequenas
pero regulares cantidades de
chocolate negro disminuye La
posibilidad de un ataque cardiaco.

« El cacao posee una accién
significativa como antioxidante.

« Otras cualidades que posee el
chocolate son: anticanceroso,
estimulador cerebral, antitusigeno
y antidiarréico.

+ Sin embargo, el consumo de
chocolate con leche o chocolate
blanco, o leche entera con chocolate
negro parece negar ampliamente el
beneficio a la salud.

« EL chocolate es efectivo para prevenir
la tos persistente, pues calma y
humedece la garganta.

4 ;Que debo saber?

- Epoca: todo el afo.

- Variedades:
[CHGEBIGEEIREGRG: es el chocolate
propiamente dicho, pues es el
resultado de la megcla de la pasta y
manteca del cacao con agucar, sin
el anadido de ningln otro producto.
El chocolate negro debe presentar
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una proporcién de pasta de cacao
superior, aproximadamente, al 50%
del producto, pues es a partir de esa
cantidad cuando el amargor del
cacao empieza a ser perceptible.

[CHOEEIGEEIGERIIEERE: o chocolate

con leche, como su nombre indica,
lleva leche anadida, en polvo o
condensada. Es el derivado del
cacao mdas popular. Se trata,
bdsicamente, de un dulce, por lo
que la proporcién de pasta de cacao
suele estar por debajo del 40%.

[CREEEIGEIBIENED: on el caso del

chocolate blanco, estrictamente,
no se trata de chocolate como tal,
pues carece en su composicion de
la pasta de cacao, que es la materia
que aporta las propiedades del
cacao. Se elabora con manteca de
cacao (por lo menos, el 20%), leche
(en poluo o condensada) y aglcar.
Es un producto extremadamente
energético y dulce (no posee
regusto amargo).

[CHEEEIGERIEIISHAG: < chocolate

relleno, como indica su nombre,

es una cubierta de chocolate (en
cualquiera de sus variantes y con
un peso superior al 25% del total)
que recubre frutos secos (avellanas,
almendras...), licores, frutas, etc.
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Chocolate de cobertura: el
chocolate de cobertura es

el chocolate que utilizan Los
chocolateros y Llos pasteleros como
materia prima. Puede ser negro o
con leche, pero en todo caso se trata
de un chocolate con una proporcién
de manteca de cacao de alrededor
del 30%, Lo que supone el doble que
en los otros tipos de chocolate. La
cobertura se usa para conseguir un
alto brillo al templar el chocolate

y porque se funde facilmente y es
muy moldeable.

[CHGEEIGEEIaNGENEGZEG: o chocolate

a la taga es el chocolate negro
(normalmente, con una proporcion
de cacao inferior al 50%), al que se
le ha anadido una pequena cantidad
de fécula (normalmente, harina de
mafz) para que a la hora de cocerlo
aumente su espesor. Suele disoluerse
en leche.

« Caracteristicas fisicas de calidad:

PASHEEEG: un buen chocolate tendrd
un color marrén muy oscuro y
brillante, uniforme, sin ningun tipo
de mdcula, burbujas o hendiduras.

GBS el tacto debe ser firme, nunca
pegajoso, y, al partirlo, debe ofrecer
una resistencia minima; si al partirlo

forma astillas, estd demasiado seco;
y si es dificil de partir estd muy
ceroso. En boca, la disolucién serd
facil, continuada y completa, esto es,
sin rastro alguno de granulosidades.

[Oi@8: al partirlo, el sonido debe ser
seco, pero quebradizo.

[GUSES: el sabor debe ser bdsicamente
amargo con un punto de acidez y

de dulzor, y después pueden haber
toques de pina, platano, vainilla,
canela, agafrdn, etc.

« Curiosidades: tradicionalmente, al
chocolate siempre se le han atribuido
propiedades afrodisiacas, a pesar de
que este efecto es algo que no estd
cientificamente probado.

Un estudio cientifico indico que el
derretir chocolate en la boca produjo
un aumento en actividad cerebral

y ritmo cardiaco que fue mds
intenso que el asociado con el beso
apasionado y, ademds, durd cuatro
veces mds.
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DATILES
1 [Ubicacion de la actividad en la EEARiERlRChl IRl 3 ;Qué cualidades tiene?
del medio en el que habitaban, ya

provincia de Alicante

se alimentaban bdsicamente de los « Es muy nutritiva por su alto
Los ddtiles se producen en el productos ldcteos de sus camellos contenido en carbohidratos, hierro,
municipio de Elche, en la comarca del Y €abras, algo de carne y datiles. potasio y fosforo.
Baix Vinalopé. Estqs F:wcunstonoos han hecho que,
tradicionalmente, se les achaque a « Contiene vitaminas: A, B5, tiaminag,
los musulmanes la llegada de este riboflavina, niacina, triptéfano y
2 ;De dénde viene? r,ru'to ala Pem'nsuta Ibgrlco. Pero los d4cido ascérbico.
ultimos estudios desmienten esto, pues
Los estudios mds recientes sitéian su Eiirenx'Sotednecigsgr?)gwuoerfsscogrsﬁ?n?ggLe\;]ie'o + ELdatil maduro Y heruidp en Leghe )
origen en el norte de Africa o Arabia. mp por -Vie) ablanda y suaviza las vias respiratorias.
. : quien recoge en su Secundi naturalis
Fue cultivado por primera ueg por las historice que habia palmeras en Italia No ti lesterol ni ningun ti
antiguas gentes del Proximo Oriente ero ueqeron estériFL)es mientras que én . d ) o C?j e nln?u[n o
hace alrededor de unos 3.000 anos Fo o?te maritima de F'Hs ania doqbon € groqus etorlgen vegeta ,%or €0
a.C., siendo mencionado su cultivo rruﬁo or Lo aue Lo mds proboble o [es U; a 'T‘e? O MUy consumido por
en los textos asirios y babildnicos, ,porroque ¢ pre , 05 depOortIstas.
- . . que su introduccion se debiese a algun
en la Biblia y, mas tardiamente, en ueblo venido del Oriente, como los ELdatil ti iedades laxant
los textos de los autores cldsicos. Asi, P ' * ELdatit liene propredades taxantes.

. " fenicios o los cartagineses.
vemos como el datil es uno de los

frutos mas consumidos por todas las * Su allo contenido en ggucar

copos delopoicenen s 09070 e e olededordeun i oot
civilizaciones del Oriente Préximo, AR cup en un magnifico edulcorante.
o de la Peninsula Ibérica, cultivaron la
aungue su consumo no se limitaba almera datilera africana como nadie Tiene i tant iedad
solo a estos territorios, pues Atenas Entes lo habfa hecho, introduciendo . !ene'lmptor o ezprople o
importaba ddtiles de Fenicia en el siglo ueLas téenicas de ri’e o en Los mgongondez, >1endo TUU diet
V. C.y Roma, por su parte, cuando se almerales, como el dge Elche, cuna de ot SLtJ IQC u;lon sn o
anexiona Egipto y Arabia los incorpora paimerd.es, - para mejorar estados de fatigay
: , los datiles de nuestra prouincia, y que debilidad fisica.

en sus preparaciones mas costosas. . . .

segun las referencias de Los gedgrafos
Sin embargo, si hay un pueblo que Yoc’ht yel ngumm, erd ya famoso en »sualta op.ortooon gnergehco cpntrasta

la época califal, en el siglo X d. C. con un bajo contenido en proteinas

destaca por su consumo de ddtiles,
este es, sin lugar a dudas, el pueblo
drabe, cuyos pastores némadas de la

(aproximadamente un 2%) siendo asf
muy recomendable su consumo en
casos de insuficiencia renal.
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« Algunos deportistas de alto nivel
lo prefieren antes que las galletas y
barritas nutritivas pues les ayudan a
recuperarse mds rdpido después de
un gran desgaste, Lo que puede ser
debido, ademds de a su contenido
en aglcares simples, al aporte de
vitamina B5.

Su consumo resulta beneficioso en
afecciones estomacales e intestinales
asociadas a inapetencia.

Su consumo es apropiado para tatar
trastornos de higado.

Es un toénico muscular y neruioso,
muy nutritivo y energético, y con
propiedades remineraligantes.

EL ddtil es la fruta con mayor
contenido de magnesio en el reino .
vegetal. EL magnesio estd asociado a

la prevencién del cdncer y Llos tumores.

Gracias a su elevada cantidad de hierro,
su ingestion habitual puede ser Util para
remediar problemas de anemia.

Combinado con higos secos puede
constituir un remedio para la tos.

Dado su alto contenido en
magnesio y niacina, la decoccién de
ddtiles ayuda a superar el dolor de

anginas y disminuye el tamano de
las amigdalas.

No solo aporta energia a los
musculos, también lo hace al
cerebro, y por esta ragdn su
consumo incrementa la capacidad
y agilidad mental, siendo este

un producto especialmente
recomendado en estudiantes.

Comer ddtiles antes deirse a
dormir, por su contenido en
triptéfano que estimula la
formacién de la melatonina, puede
contribuir a conciliar el sueno y
evitar el insomnio.

4 ;Qué debo saber?

Epoca: la temporada del ddtil es
de octubre a enero. Es entonces
cuando se realiza la cosecha y se
puede encontrar el ddtil fresco;
sin embargo, el ddtil congela
excelentemente bien, debido a su
alta concentracién de aglcares.

Variedades: en Espana, como
consecuencia del método de
multiplicaciéon por semilla, que es el
mds cominmente empleado, resulta
imposible catalogar la gran masa de
palmeras cultivadas dentro de unas
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variedades definidas. Sin embargo,
por las caracterfsticas del fruto se
distinguen las siguientes clases.

De Adobo: son los que maduran
artificialmente tratdndolos con vinagre.

Candias: se distinguen los frutos
por la rugosidad de su piel; los
ddtiles son duros, poco agucarados
y de un color amarillo verdoso.
Desecados al sol toman un color
dorado o rubio y de esta forma se
consumen habitualmente.

Tenadas: producen ddtiles
semejantes a los de la clase anterior,
con la piel algo menos rugosa,

mds dulces y sin la astringencia
caracteristica de sabor de las clases
anteriores. Su consistencia es menor,
aunque suficiente para permitir su
embalaje, transporte y almacenado.

Tiernas: estas palmeras producen
ddtiles blancos, pero muy ricos
en aglcar, por lo que se pueden
consumir auin en verde.

Caracteristicas fisicas de calidad:
los ddtiles inmaduros presentan un
color amarillo y un sabor astringente
y dspero (debido al ph acido de los
taninos). A medida que maduran, su
tonalidad pasa a estar entre el color
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miel y el marrén y sube el contenido
en aglcares, lo que se transmite
inmediatamente y de forma notable
a su sabor y aroma.

Curiosidades: no todas las
palmeras datileras producen
ddtiles comestibles. Las palmeras
son plantas “dioidcas”, es decir,
hay palmeras macho y palmeras
hembra. Solo estas dltimas dan
fruto, y de ellas, a su veg, solo un
reducido porcentaje (4 %), dan
un ddtil de sabor agradable al
paladar, el resto de las palmeras
hembras producen ddtiles amargos
y dsperos.

EL ddtil es un fruto muy nutritivo

y constituye la base de la
alimentacion de muchas regiones
del norte de Africa y suroeste de Asia,
por lo que es uno de los vegetales
mds Utiles del mundo.

En Europa solo es posible encontrar
ddtiles frescos en Elche, donde se
conserva un palmeral desde hace
1.300 anos de forma continua.

EL ddtil puede ser empleado como
suceddneo del café.

La palabra ddtil procede del griego
daktulos, que significa dedos.

Hoy en dia, alin quedan

pueblos cuya dieta se basa casi
exclusivamente en cereales, leche y
ddtiles, llegando a consumir hasta
200 kilos por persona y ano.

Modo de empleo: para prepararlos,
hay que empegar por deshuesarlos
y pelarlos. La piel del ddtil se
puede comer aunque no tiene
sabor ni se digiere, por lo que

lo normal es que se extraiga el
dadtil pelligzcando primero un

poco de piel del extremo mds
agudo, como si le quitdramos

un capuchdn. Posteriormente,
presionamos suavemente por el
extremo opuesto (mds grueso)

y el cuerpo del ddtil se deslizard
poco a poco mostrdndonos toda
su carne. Lo mds prdctico suele

ser remojar los ddtiles en agua.
Con ello, se consiguen dos cosas:
facilitar su pelado y deshuesado, e
hidratarlos para matigar su dulgor
a nuestro gusto.

Se puede comer como fruto

o preparado en mermeladas,
pudines, tortas, helados, etc.
Podemos rellenarlos para tomarlos
como aperitivo o0 como entrante
acompanados de ensalada, como
guarnicion de un segundo plato o
como postre.

Otra deliciosa presentacion es
enuueltos (rellenos o no) en
bechamel, arrog, puré de tofu, de
garbangos, etc. Después, se moldean,
se empanan y se frien para obtener
nutritivas croquetas.

Rallarlo es prdctico para dar a las
recetas un toque de sabor y usarlo en
rellenos de sdndwiches, en canapés o
en sopas, ensaladas, sofritos, mojos y
pestos, patés, masas de filetes rusos,
albéndigas, salsas para pasta y un
largo etcétera. En rodajas gruesas
sugiere otras preparaciones, Como
pistos, quiches y empanadas, revueltos,
salteados de verduras, arroces y
legumbres; creaciones en las que se
quiera que el ingrediente se note.

Otro plato tipico de nuestra provincia
son las lamadas Delicias de Elche:
ddtiles deshuesados rellenos de
almendra y envueltos en bacon.

Por tanto, el producto no se debe
encasillar como postre. Esta

fruta tiene mucho que decir entre
nuestros sabores mds mediterrdneos
(carnes y pescados).

No se aconseja abusar del ddtil en
caso de diabetes, obesidad o trastornos
gastricos con acidez de estémago.



Los ddtiles maduros pueden
absorber con facilidad el aroma de
otros productos. Por tanto, no se
deben almacenar ddtiles con ajo,
cebolla, patatas u otros productos
con un olor fuerte.

Lo ideal es consumir Los ddtiles
frescos, pero si esto no es posible,

todo limpio, ecoldgico y respetuoso con
el medio ambiente. Durante el cultivo
del ddtil no se emplea ninglin producto
o aditivo quimico sobre la fruta o la
planta para luchar contra plagas y
enfermedades, de manera que el fruto
no puede recibir ninguna toxina.

debido a su riqueza en aglcares, el 6 Contacto
ddtil se conserva magnificamente

en congelacion debido a su

riqueza en agucares, por lo que los
excedentes los podemos guardar
largo tiempo de este modo,
evitando los procesos degradativos
tras su cosecha. Si lo hacemos asi,
para poder consumirlos, Lo mejor
es descongelarlos en frio (nevera),
en 2 ¢ 3 horas. Sin embargo, el
ddtil descongelado pierde, como es
légico, parte de su textura crujiente
pero en cambio conserua casi todo
su sabor y es mucho mds Util para
el cocinero que lo tiene que trocear,
depiegar o triturar...

5 Marcas de origen

En nuestra prouvincia existen los “Ddtiles
frescos del Huerto del Cura”, de Elche.
Las palmeras para el Datil Huerto del
Cura son cultivadas siguiendo un mé-

Cooperativa del Campo de Elche
COOPV.

C/ Hoya, s/n. bajo. 03559, Elche
(Alicante).

+ Teléfono: (+34) 965 450 171.

+ E-mail: copelche@yahoo.es
DATELX Sociedad Agraria de
Transformacién. SAT 484CV

(cooperativa).

Calle Camino del Gato, 10. 03203,
Elche (Alicante).

+ Teléfono: (+34) 96 588 18 00
« Fax: (+34) 96 588 18 01
« E-mail: info.aie@nispero.com

wwuw.nispero.com
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EMBUTIDOS DE ALICANTE

1 Ubicacion de la actividad en la

provincia de Alicante

Los embutidos alicantinos se producen
en los municipios de Confrides, en la
Marina Baixa; y Pinoso, en la comarca
del Mitja Vinalopé.

2 ;De donde viene?

Los primeros registros que dan
constancia del uso de la sal para

la conseruacién de alimentos

datan de en torno al ano 3.000 a.
C., en Mesopotamia. Es a partir de
ese momento cuando podemos
empegar a hablar de la existencia
de los embutidos, teniendo diversas
constancias de su uso a Lo largo de
la historia. Asi, por ejemplo, sabemos
de su existencia en la Antigua Grecia
por referencias a estos productos en
algunas obras literarias de La Grecia
clésica en las que se los nombra.
Por ejemplo, en Lla Odisea, 0 en una
comedia de Aristéfanes, donde el
personaje principal aparecia con un
tarro repleto de chorizos.

Mds tarde, en época de los romanos,
sabemos que éstos tenian mucha
aficién por los embutidos, lo que
queda acreditado por la gran variedad

de salchichas que tenian, y por la
aparicion de los llamados “botulus” o
“botellos” (por su forma), una especie
de morcilla, lo que hoy en dia son

los botelos o botillos, que se realizan
en Galicia, Asturias o Ledn, y que en
época romana los uvendian por las
calles vendedores ambulantes.

Desgraciadamente, las referencias que
tenemos de la Edad Media son bastante
incompletas, pero con la llegada de la
época del los grandes descubrimientos
(debido, por un lado, a la necesidad de
conseruar los alimentos para disponer de
ellos en largas travesias, a la vez que se
obtenfan nueuas especias y condimentos)
uueluen a aparecer en la documentacion
referencias a los embutidos.

Pero, sin embargo, no serd hasta el siglo
XIX cuando se llegard al desarrollo de
la elaboracién de productos cdrnicos, lo
cual estd muy ligado al proceso de la
industrializacién.

3 ;Qué cualidades tiene?

+ Son muy energéticos.

« Son estimulantes del sistema
nervioso.

4 Guia practica del consumidor

- Epoca: todo el afio.
- Variedades:

Morcilla de cebolla: se trata de un
producto compuesto por tripa de
ternera natural de cerdo rellena de
tocino y/o manteca de cerdo, cebolla
cocida, sangre de cerdo y especias. Se
caracteriga porque la tripa es tersa y
se encuentra adherida a la masa, por
mostrar un corte limpio y por su color
caracteristico, un tono grisdceo inicial
que va convirtiéndose en negruzco
debido a la accién de la sangre.

Morcilla de carne: es un embutido
tipico de la Comunidad Valenciana.
Sus ingredientes son: cortezas y
livianos de cerdo cocidas, sangre,
tocino, harina de arrog, sal y diversas
especias. Como en el caso de todas
las morcillas es de color negro
debido a la sangre.

Longaniga: la longaniza es un
embutido largo y angosto,
compuesto por el intestino de
cerdo relleno de carne de cerdo
picada, tanto magra como tocino,
condimentada con especias como
puede ser la pimienta negra y el
orégano o el pimentdn, que seria el
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que aportarfa su color a la llamada
longaniza roja. Una veg Lla carne
picada estd dentro de la tripa, ésta
se cierra atandola y luego se cuece.
Su longitud estd en torno a dieg
centimetros y en su elaboracién se
pueden incluir semillas de anis como
aromatigante. La longaniga se puede
consumir de distintas formas. Una de
ellas es friéndola o pasdndola por la
plancha para calentarla y conseguir
asf que adquiera una textura muy
jugosa. Presentada sobre una
rebanada de pan, forma asi una
tapa sencilla pero muy sabrosa.
Otra de las opciones a la hora de
consumirla es secdndola, lo que hard
que la carne se cure y adquirird una
consistencia mds dura, parecida a la
de otros fiambres, aunque sin perder
su gran sabor.

Longaniga de Pascua: También
llamada longaniza de ldpiz, o lon-
ganiza seca, la longaniga de Pascua
estd emparentada con la chistorra
de Navarra y cuenta con una larga
tradicién de elaboracién en la Co-
munidad Valenciana. Se trata de un
embutido seco muy fino, compuesto
de magro de cerdo, carne de ternera
y lardeo y adobado con sal, pimien-
ta y anis. Se presenta embutida en
una tripa natural, atada en ristras
de aproximadamente 20 cm de

longitud y con el grosor aproximado
de un dedo. EL proceso de curacion
tiene lugar en ambiente natural
durante 7 a 10 dias. Es un embutido
rico en proteinas. Habitualmen-

te se consume cruda, como tapa

0 aperitivo, quedando muy bien
acompanada de vino tinto joven o
cervega. Como su nombre indica, si
bien ahora es posible consumirla
durante todo el ano, era un alimento
tipico de la Pascua ya que después
del periodo de cuaresma la Iglesia
permitia voluer a consumir carne.
En este periodo es una costumbre
tipica valenciana salir a merendar
al campo, por lo que la longaniza de
Pascua al no necesitar ser cocinada
era un alimento ideal. Junto a la
longaniza de Pascua el ment de la
merienda era completado con una
mona, una lechuga y un huevo
duro que era costumbre cascar en la
frente de alguin conocido.

Blanguet: es un embutido grueso
tipico de la Comunidad Valenciana
utiligado tradicionalmente en

el cocido. Sus ingredientes son:
tocino, magro, cortegas cocidas,
huevos [rescos, sal y especias. La
masa resultante se embute en tripa
natural, se ata a mano y se cuece
en caldera. Como su nombre bien
indica presenta un color blanco. Es

imprescindible para hacer un buen
caldo de puchero, aunque también
se come a la plancha o crudo.

Bufa o paltrona: embutido hecho con
el relleno de la vejiga del cerdo, con
carne, cortezas, sangre y huevos, y
que se cuece durante nueve horas,

lo que le da un sabor mucho mds
intenso que el de la morcilla. Tiene
forma de bola y un color oscuro
como el de la morcilla.

Chorigo de barra: es un embutido
curado elaborado principalmente

a base de carne de cerdo picada y
adobada con especias, siendo la
mds caracteristica el pimentén, que
es el elemento mds distintivo del
chorigo frente a otras salchichas, y
también el que le da su color rojo
caracteristico. La piel de este tipo de
salchicha suele ser intestino delgado
de cerdo, aunque también se utiliza
el intestino grueso del mismo para la
variedad de chorigo cular. En Espana,
para que un embutido sea llamado
chorigo, ha de llevar necesariamente
pimentoén y ajo; esto lo diferencia del
chorizo de otros pafses.

Chorigo picante: embutido
compuesto, principalmente, por
magro y grasa de cerdo ibérico
megclada con magro de cerdo
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La longaniza seca o de Pasqua de
Pinoso estd amparada por la Marca de
Calidad de la Comunidad Valenciana.

blanco. Aderegada con condimentos
naturales como pimentdn, sal, gjo

y agucares, que le aportan su color
rojo brillante, su olor y ese sabor
picante caracteristico.

pimentén dulce, ajo y sal. Debido
al grosor del morcdn la estancia en
el secadero natural y el periodo de
maduracién son bastante largos.
Una de las diferencias apreciables

Sobrasada: es un embutido crudo
curado, elaborado a partir de
carnes seleccionadas del cerdo,
condimentadas con sal, pimentdn y
pimienta negra. Se embute en tripa
y presenta una lenta maduracién.
El origen de su nombre se encuentra
en Sicilia, donde se practicaba una
técnica conocida como sopressa,
que significa “picado”, aplicado a la
carne para embutir. De esta zona,
paso a la Peninsula Ibérica gracias
al comercio maritimo, y de Valencia
se expandié hasta Mallorca, donde
ve su mayor desarrollo a partir del
siglo XVI.

Potrota o Morcdn: es un embutido
del cerdo muy similar al chorizgo.
La diferencia se encuentra en que el
chorizo se embute con el intestino
delgado del cerdo, mientras que el
morcén se embute con el intestino
grueso. Ademds la carne con la
que se elabora, por Lo general es
magro de calidad, sin aponeurosis
ni cumulos de grasa. EL adobo
utilizado para condimentarlo es
fundamentalmente constituido por

con el chorizgo es que el morcon
posee una secciéon mayor, ademds
de ser mds jugosa. Recibe su
nombre por ser el morcén o ciego
la tripa que lo enuuelve (es decir el
intestino grueso).

Curiosidades: cuando el astronauta
espanol Pedro Duque viajé al
espacio se llevd con él un chorizo.

Ensiglo IX a. C., Homero, en su
Odisea, nos habla del consumo de
morcillas, cuando nombra la tripa
rellena con sangre y grasa, la cual
podia asarse al fuego. Este es uno
de los relatos mds antiguos que
tenemos de un embutido.

Modo de empleo: los embutidos
generalmente se sirven con pan,
tanto en tostada como en bocadillo,
0 si se desea seruir a varias personas
en una presentacién adecuada se
hace en una tabla de embutidos. En
la mayoria de los casos se sirve frio
y cortado en rodajas, pero también
es muy comun consumirlos fritos,
asados o a la brasa.









Gamba es el nombre
que reciben los
crustaceos marinos

pequenos de dieg patas,
abdomen desarrollado
y caparagon flexible.







GAMBA BLANCA DE SANTA POLA

Ubicacion de La actividad en la
provincia de Alicante

La gamba blanca de Santa Pola se
pesca por la flota del municipio del
mismo nombre, situado en la costa de
la comarca del Bajo Vinalopd.

e ;De donde viene?

Las gambas fueron consumidas por
los europeos mediterrdneos desde la
dominacién romana en Los primeros
siglos antes de Cristo. Algunos escritos
romanos que han llegado hasta la
actualidad como el De re coquinaria
de Apicio, gastrénomo romano del
siglo I d.C., hablan de los crustdceos
como uno de los platos estrella en

los grades banquetes de familias
nobles. Asf, protagonizarian entrantes
y primeros platos junto a langostinos,
cigalas, camarones, quisquillas y
langostas. A su veg, formarian parte
de salsas para combinar o acompanar
platos de pescado junto a berberechos,
verduras y el omnipresente garum.

Durante el siglo XVl en la Peninsula
Ibérica, las nueuvas técnicas de
conseruacion como el hielo obtenido
de pogos de nieve, asi como la mejora
en los caminos que comunicaban

la costa con el interior, harian que
pescados y mariscos llegaran a lonjas
del interior en condiciones de ser
consumidos. Ademds, libros de cocina
europeos ya mencionan Las gambas
junto a diferentes especies marinas.

e ;Qué cualidades tiene?

« A pesar de su alto contenido en
colesterol aporta pocas grasas
saturadas, por lo que se puede
tomar para mantener la salud
cardiovascular sin problemas.

« EL consumo de gambas ayuda a
perder peso.

« Las gambas aportan proteinas y
dcidos grasos omega-3.

» Las gambas son un alimento rico
en proteinas, vitaminas (B y E) y
minerales (fésforo, calcio y hierro).

+ EL agua representa el 80% de su

composicién.

Guia prdctica del consumidor

- Epoca: todo el afio, pues las gambas
pueden reproducirse tres veces

al ano, en primavera, verano y

a mediados de invierno, aunque

la época mds propicia para su
reproduccion se da entre los meses
de agosto y septiembre.

Caracteristicas fisicas de calidad: La
talla mdxima de la gamba blanca
es de 19 centimetros, aunque lo
normal es que oscile entre Los 8 y
los 14, con un peso que oscila entre
los 7-25 gramos. Su cuerpo, liso y
casi provisto de pelillos, muestra

un abdomen desarrollado, con
caparagon flexible y delicado. Tiene
dos series de 5 patas dispuestas

a ambos lados y palmeadas. La
cabega presenta un rostro conuvexo,
fino y alargado, en la parte alta
dispone de antenas que actdan
como buscador de alimento, ya
que no dispone de narig para oler
sus capturas. Las visceras quedan
dispuestas en su cabeza y la parte
alta del lomo. Sus tonalidades son
el rosa palido y violeta en la regién
gdstrica (debido a su color oscuro y
la traslucideg del caparagon), con el
rostro rojo transparente. Los lados
de la cola tienen manchas de color
naranja vivo. Su carne es delicada y
de un excelente sabor.

« Curiosidades: al igual que otros
mariscos o pescados, la gamba nace
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macho pero puede transformarse en
hembra a los 2-4 anos de vida.

La proporcion de capturas es
abrumadora a favor de las hembras
(70/30 aproximadamente) ya que los
machos se encuentran normalmente
a profundidades mayores.

Sus hueuvos son de color verde
cuando estdn maduros. La puesta,
que estd en relacién con la edad y el
tamano de la hembra, llega a ser de
25.000 huevos, que la gamba blanca
transporta entre sus patas hasta
momentos antes de la eclosién.

Para camuflarse con su entorno, las
gambas pueden cambiar de color; lo
que ocurre es que no pueden hacerlo
muy deprisa. Si se pone una gamba
en un botecito con arena negra, al
cabo de unos 20 minutos puede
tener un color mucho mds oscuro.
Muchos tipos de gamba también
cambian de color cuando se hierven;
pasando a un color marrén-rosado.

Modo de empleo: a la hora de
comprar el producto deberemos
fijarnos bien en sus caracteristicas
para asegurarnos de que el producto
que nos venden es de buena calidad.
Las gambas frescas han de tener
0jos negros muy brillantes, un brillo
y olor caracterfstico y un cuerpo

terso y consistente. Los mariscos
cocidos han de tener las patas
pegadas al cuerpo y no flacidas

Yy no se deben poder arrancar con
facilidad. Para saber si el marisco
que compramos es fresco, o ha sido
previamente congelado, debemos
fijarnos bien en las antenas o
“bigotes”, pues estos se rompen
facilmente con las temperaturas de
congelacién, por lo que si no estdn
fntegros lo mds probable es que el
marisco que tenemos delante no sea
fresco, sino congelado.

Para conseruarlas una veg
compradas, si las gambas son
frescas podremos mantenerlas uno
o dos dias en el frigorifico, a una
temperatura de entre 5 y 8°. Siel
producto lo hemos comprado ya
congelado, mientras se mantenga

a una temperatura de entre -18 y
-22°, puede llegar a durar en buen
estado hasta un ano. Aln asf siempre
debemos tener en cuenta que el
producto descongelado debe ser
consumido y no voluerse a congelar.

Tradicionalmente, el tamano de las
gambas condiciona su uso en la
cocina. Las medianas se emplean
en platos que necesitan presencia

y sabor como arroces, pastas o
ensaladas. Las mds pequenas

son aptas para caguelas, rellenos,
sopas Yy consomés. Las de mayor
tamano suelen ser consumidas en
solitario, con todo su sabor. Sean
estas gambas las que simplemente
mediante la coccién o la plancha
(no demasiado hechas) resultardn
definitivas para poder disfrutar
mejor de sus cualidades y realzar su
intenso sabor a marisco. En estos dos
ultimos casos, la mejor manera de
disfrutar del sabor de la gamba es
comerla mientras se va pelando.

Y como maridaje ideal, se
recomienda acompanar el marisco
de un buen vino blanco o una
cerueza muy fria.

Respecto a los mds pequenos, hay
que tener en cuenta que los mariscos
son mds diffciles de digerir que los
pescados y, por tanto, se recomienda
no introducirlos en la dieta antes

de los dos o tres anos de edad y en
pequenas cantidades.

e Marca de calidad

La gamba blanca de Santa Pola se
encuentra amparada bajo la Marca
de Calidad Peix de Llotxa de la
Costa Blanca.
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e Contacto
Cofradia de Pescadores de Santa Pola
Puerto.
C/ Muelle, 37. 03130, Santa Pola
(Alicante).
« Teléfono: 96 54112 92 / 96 54111 77.
« Fax: 96 541 23 69.

wwuw.peixdesantapola.com

Federacién Provincial de Cofradias de
Pescadores de Alicante.

C/ Pintor Aparicio, 3, Entlo. 03003,
Alicante.

« Teléfono: 965 928 730.
« e-mail: info@fcpa.es
« Fax: 965 131 358.

« Wwuw.fcpa.es
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GAMBA ROJA DE DENIA

1 Ubicacion de la actividad en la

provincia de Alicante

Este crustdceo habita las aguas

del Mediterrdneo, desde Palamos
(Gerona) hasta Garrucha (Almeria),
donde puede encontrarse entre

los 300 m y los 1.000 m, aunque
generalmente estd entre los 300-
800 metros de profundidad. Los
municipios alicantinos que se
dedican a su pesca son Dénia, Jauvea
y Calpe, en la comarca de la Marina
Alta, y Santa Pola en la comarca del
Baix Vinalopd.

2 ;De dénde viene? 3 ;Qué cualidades tiene?

Las gambas fueron consumidas por
los europeos mediterrdneos desde la
dominacién romana en Los primeros
siglos antes de Cristo. Algunos escritos
romanos que han llegado hasta la
actualidad como el De re coquinaria
de Apicio, gastrénomo romano del
siglo I d.C., hablan de los crustdceos
como uno de los platos estrella en

los grades banquetes de familias
nobles. Asf protagonizarian entrantes
y primeros platos junto a langostinos,
cigalas, camarones, quisquillas y
langostas. A su veg formarian parte de
salsas para combinar o acompanar

platos de pescado junto a berberechos,
verduras y el omnipresente garum.

Durante el siglo XVII en la Peninsula
Ibérica, las nueuas técnicas de
conservacién como el hielo
obtenido de Pogos de Nieve, asf
como la mejora en los caminos que
comunicaban la costa con el interior,
harian que pescados y mariscos
llegaran a lonjas del interior en
condiciones de ser consumidos.
Ademds, libros de cocina europeos
ya mencionan las gambas junto a
diferentes especies marinas.

+ Las gambas ayudan a perder peso.

« Las gambas aportan proteinas y
dcidos grasos omega-3.

» Las gambas son un alimento rico
en proteinas, vitaminas (B y E) y
minerales (fésforo, calcio y hierro).

« Tienen un alto valor nutritivo y bajo
contenido graso (menor incluso en la
blanca), aunque sus concentraciones
en colesterol y purinas (sustancias o
nucleo del que deriva el dcido Urico)
son relativamente altas.

+ ELagua representa el 80% de su
composicién.

4 Guia prdctica del consumidor

- Epoca: todo el afio, pues las gambas
pueden reproducirse tres veces
al ano, en primavera, verano y
a mediados de invierno, aunque
la época mds propicia para su
reproduccion se da entre los meses
de agosto y septiembre.

Caracteristicas fisicas de calidad:

la gamba roja o rosa desarrolla
dimensiones de hasta 18-22 cm,
aunque los tamanos mds frecuentes
rondan entre los 12 y 16 cm. Las
hembras mayores que los machos.
Su cuerpo muestra un abdomen
desarrollado, con caparazdn flexible
y delicado, dos series de 5 patas
dispuestas a ambos lados. Los tres
primeros pares de patas cuentan con
pingas. Las otras son palmeadas.

La cabega, que puede llegar a
representar la mitad del tamano del
ejemplar, presenta un rostro conuvexo,
fino y alargado, sin espinas ni surcos.
En la parte alta del mismo dispone
de unas antenas de gran tamano.
Las uisceras quedan dispuestas

en su cabega y la parte alta del
lomo. Bajo el agua da sensacion
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de ser un crustdceo transparente,
pero ya en la superficie adquiere
tonalidades rojizas con el caparazdn
prdcticamente agulado, que le dan a
esta especie su aspecto caracterfstico.
Carnosa y de paladar delicado,
posee un intenso sabor a mar.

Curiosidades: el secreto de la
exclusividad de la gamba roja hay
que encontrarlo en los caladeros en
los que se pesca. A esa profundidad
apenas se filtran los rayos del sol y
las gambas se alimentan de algas
que no realizan la fotosintesis, lo que
les da una textura mds fina. Ademds,
apenas hay corrientes, por lo que
vive mds relajada y acumula mds
grasa, lo que aumenta su sabor.

Se trata de la Unica variedad de
gamba que transporta Los huevos en
el interior de la cabeza.

De toda la gamba roja, tan solo es
comestible el 47%.

La proporcion de capturas es
abrumadora a favor de las hembras
(70/30 aproximadamente) ya que los
machos se encuentran normalmente
a profundidades mayores.

Aligual que otros mariscos o
pescados, la gamba nace macho

pero puede transformarse en hembra
a los 2-4 anos de vida.

De cuando en cuando, cada 6-11
anos, desaparecen como si se
hubiesen extinguido, y pasado un
cierto tiempo, a veces hasta tres
anos, vuelven a aparecer e incluso
en mayor cantidad. Esto se debe a
que cada cierto tiempo las aguas
superficiales del mar se enfrian y
bajan en corrientes, arrastrando a las
gambas por Los canones submarinos
que existen en el fondo como si se
tirase de la cadena.

Las gambas pueden cambiar de
color para camuflarse con su
medio. Lo que ocurre es que no
pueden hacerlo muy deprisa. Si se
coloca una gamba en un botecito
con arena negra, al cabo de unos
20 minutos puede tener un color
mucho mds oscuro. Muchos tipos de
gamba también cambian de color
cuando se hieruen; se ponen de
color marrén-rosado.

Su esperanga mdaxima de vida es de
4 anos para los machos y de 5 anos
para las hembras.

La puesta es de unos 1.000 a
3.000 huevos.

081

+ Modo de empleo: a la hora de

comprar el producto deberemos
fijarnos bien en sus caracteristicas
para asegurarnos de que es de buena
calidad. Las gambas frescas han de
tener ojos negros muy brillantes,

un brillo y olor caracteristico y

un cuerpo terso y consistente. Los
mariscos cocidos han de tener

las patas pegadas al cuerpo y

no fldcidas y no se deben poder
arrancar con facilidad. Para saber si
el marisco que compramaos es fresco,
0 ha sido previamente congelado,
debemos fijarnos bien en las antenas
0 “bigotes”, pues estos se rompen
facilmente con las temperaturas de
congelacion, por Lo que si no estdn
integros lo mds probable es que el
marisco que tenemos delante no sea
fresco, sino congelado.

Para conseruarlas una veg
compradas, si las gambas son
frescas podremos mantenerlas uno
o dos dias en el frigorifico, a una
temperatura de entre 5 y 8°. Siel
producto lo hemos comprado ya
congelado, mientras se mantenga a
una temperatura de entre -18 y -22°,
puede llegar a durar en buen estado
hasta un ano. Aln asi, siempre
debemos tener en cuenta que el
producto descongelado debe ser
consumido y no voluerse a congelar.
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Tradicionalmente, el tamano de las @Yl Tge(s (o6 (=Xes | kL6 (o]
gambas condiciona su uso en la

cocina. Las medianas se emplean La gamba roja de Dénia se encuentra
en platos que necesitan presencia amparada bajo la Marca de Calidad
y sabor como arroces, pastas o Peix de Llotxa de la Costa Blanca.

ensaladas. Las mds pequenas

son aptas para caguelas, rellenos,

sopas Yy consomés. Las de mayor 6 Contacto
tamano suelen ser consumidas en
solitario, con todo su sabor. Sean
estas gambas Las que simplemente
mediante la coccién o la plancha
(no demasiado hechas) resultaran C/ Pintor Aparicio, 3. Entlo. 03003,
definitivas para poder disfrutar Alicante.

mejor de sus cualidades y realgar su

intenso sabor a marisco. En estos dos - Teléfono: 965 928 730.

ultimos casos, la mejor manera de
disfrutar del sabor de la gamba es
comerla mientras se va pelando.

Federacién Provincial de Cofradias de
Pescadores de Alicante.

« E-mail: info@fcpa.es

« Fax: 965 131 358.
Y como maridaje ideal, se

recomienda acompanar el marisco
de un buen vino blanco o una
cerueza muy fria.

« Wwuw.fcpa.es

Respecto a los mds pequenos, hay
que tener en cuenta que los mariscos
son mds dificiles de digerir que los
pescados y, por tanto, se recomienda
no introducirlos en la dieta antes

de los dos o tres anos de edad y en
pequenas cantidades.
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GRANADA

1 Ubicacion de la actividad en la

provincia de Alicante

La granada se produce en los

municipios de Elche y Crevillente, en la

comarca del Baix Vinalopé; y Albatera
en la Vega Baixa.

2 ;De donde viene?

Es conocido el cultivo de la granada,

desde hace al menos 5.000 anos en Asia

occidental y en el norte de Africa; se
encontraba en los jardines pensiles de

Babilonia y en los bajorrelieves egipcios.

Se sabe que el granado era cultivado
en tiempos muy remotos porque se
han encontrado indicios del consumo
de esta fruta en tumbas egipcias de
2.500 anos antes de la era cristiana.
EL fruto es originario de una region
que abarca desde Irdn hasta el norte
de los Himalayas en la India, y fue
cultivado y naturalizado en toda

la regién del Mediterrdneo desde la
Antigledad. Era un producto muy
apreciado en las zonas desérticas,
por estar protegida de la desecacion
por su piel gruesa y coridcea, lo

que permitfa que las caravanas

la pudieran transportar grandes
distancias, sin que le afectara en la

conseruacion de sus cualidades.

Se cree que los cartagineses
introdujeron el granado en la regién
mediterrdnea a rafz de las guerras
Punicas, y que fue asf como la
conocieron los romanos, pero serdn
los bereberes quienes, con su llegada
a la Peninsula Ibérica con la inuasion
musulmana, traen la fruta a Europa.

3 ;Qué cualidades tiene?

« Esuna de las llamadas
“superfrutas” por los compuestos
vitaminicos de accién positiva que
posee: es rica en antioxidantes
y potasio, calcio, magnesio,
hierro, manganeso, cobre, ginc
y vitaminas C, B, E. Estudios
realizados han demostrado que
el consumo de Granada ayuda a
reducir los niveles de colesterol en
el organismo humano. Ademds,
puede contribuir a prevenir
enfermedades cardiovasculares y
su poder antioxidante, mds elevado
que el vino tinto o el té verde
preuviene el envejecimiento.

Es una fruta rica en antioxidantes,
potasio, calcio, magnesio,

hierro, manganeso, cobre, ginc y
vitaminas C, B, E.

08/

El consumo de granada ayuda a
recudir los niveles de colesterol en el
organismo humano.

Su consumo contribuye a prevenir
enfermedades cardiovasculares.

Su poder antioxidante, previene
el envejecimiento.

Las fibras de la granada,
mayoritariamente insolubles, son
muy beneficiosas para quienes son
propensos a los estrenimientos o
diarreas y al transito intestinal lento.

Segun los Ultimos estudios, su
consumo puede prevenir el cdncer de
piel, prostata y destruir células del
cdncer de mama.

La pulpa, que envuelve las semillas,
mitiga el ardor y la sed, porque
tiene un sabor agucarado agriecito,
muy agradable.

La piel externa, rica en taninos y en
materias colorantes, se emplea en
teneria y sirue para tenir.

Se usa también en farmacia, por
sus propiedades astringentes, con el
nombre de malicorium.
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+ Las bebidas preparadas con el jugo
de la pulpa de las semillas, son muy
higiénicas y refrescantes.

+ La corteza de la rafz posee alcaloides
como la peletierina de propiedades
vermifugas, que se usa para expulsar
las tenias y otros gusanos intestinales.

4 Guia prdctica del consumidor

- Epoca: la granada se cosecha de
septiembre a diciembre. Es entrado el
otono cuando esta fruta nos ofrece
sus granos en toda su plenitud, y se
mantiene hasta finales de enero.

« Variedades: existen multitud de
variedades en el mundo, la mds
apreciada es la Granada Mollar de
Elche. Esta variedad se caracterizga
por su pepita casi inapreciable y por
su sabor dulce caracteristico.

« Caracteristicas fisicas de calidad:

WiSEG: baya globosa de color rojo
brillante, amarillento con tonos
rosados, estando coronada por un
cdliz, llena de semillas y cuenta con
una cascara dura.

Las semillas son angulares y duras
o0 semiduras por dentro, la capa
externa de las mismas estd cubierta

por una capa delgada o pulpa
jugosa, roja o rosa.

[GUSES: su sabor es dulce y
ligeramente dcido.

« Curiosidades: le dio origen al nombre
del color granate y al mineral granate
cuando es rojo oscuro.

Los antiguos egipcios eran
enterrados con granadas.

Los babilonios crefan que masticar
sus granos antes de las batallas los
hacia invencibles.

Muchos pueblos han visto la granada
como un simbolo de amor, de
fertilidad y de prosperidad.

Segun la mitologia griega, el primer
granado fue plantado por Afrodita, la
diosa griega del amor y de La belleza.

En el Islam se considera al granado
como uno de los drboles del paraiso
conforme a referencias cordnicas

y de Las tradiciones del profeta
Muhammad o Mahoma.

La granada tiene un cdlig con forma
de corona y por ello en la tradiciéon
judia fue el disefo original que inspir6
para hacer las coronas de los reyes.
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La granada se debe de

recolectar antes de que madure
completamente, sino es asf, el fruto
“explota” en el drbol.

Eljugo es refrescante y grato,
llamado “granadina”, posiblemente
sea su producto comercial mds
conocido. Se emplea para hacer
jarabes, confituras y helados.

Se sabe que Hipdcrates

empleaba el zumo de granada
como medicamento para tratar
afecciones del aparato digestivo,
la fiebre y como fortificante contra
la enfermedad.

Desde hace mds de 1.000 anos, se
cultiva en nuestras tierras una de las
mejores Yy mds valoradas granadas
del mundo.

Toda fruta cuanto mds sol recibe
mds colorido adquiere. A la
granada le ocurre lo contrario, por
el lado que le da el sol con mds
intensidad y durante mds tiempo,
los granos en su interior se quedan
de color blanquecino.

El granado también se emplea en
jardinerfa como drbol ornamental
o para la formacion de setos muy
espesos Y de bello aspecto; para
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dicho fin se emplea Punica granatun
cu. Nana. Se trata de una variedad
enana, que normalmente no produce
fruta, pero si cuenta con numerosas
y hermosas flores.

Como consumirlo: al comprarlas,
seleccione las granadas que no
presenten cortes ni magulladuras.
Una granada de calidad se
presenta ausente de grietas. Es
muy importante que la piel esté
dura y tersa.

Las granadas se mantienen en
buenas condiciones durante varios
dias si se conservan a temperatura
ambiente. Si no se van a consumir
inmediatamente, es preferible
guardarlas en el frigorifico, y asi se
alarga su vida Util unas tres semanas.

La granada se come natural grano
a grano. Existen diferentes maneras
de pelar esta fruta. Una forma

facil de extraer los granos de las
granadas consiste en partir la fruta
por la mitad, coger media granada,
apretar un poco para que se aflojen
los granos, y sobre una fuente o
plato, con el corte hacia abagjo, se
la golpea en la piel con el mango
de un cuchillo grande (o similar)
mientras se le va dando vueltas con
la mano.

Otro procedimiento es extraer el
extremo del cdlizg haciendo un
cuadrado con 4 cortes de cuchillo;
desde cada una de las esquinas de
ese cuadrado, hacer un corte poco
profundo (que no toque Los granos)
que descienda hasta el pedinculo
del fruto, en el extremo opuesto. En
total 4 cortes. Separar en 4 gajos el
fruto y desgranarlo. A continuacion,
hay que eliminar todas las pieles
blanquecinas porque tienen un
sabor amargo.

Cooperativa del Campo de Elche
COOPV.

C/ Hoya, s/n. Bajo. Elche (Alicante).
03559.

« Teléfono: 965 450 171.
+ Mail: copelche@yahoo.es

Asociacién de Productores y
Comercialigadores de Granada de Elche.

Porta Oriola, 6. Bajo. 03203, Elche-
Alicante. Spain.

« Tel.: 902 365 735.
« Fax: 966 613 563.

« info@granadasdeelche.org
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HELADO

1 Ubicacién de la actividad en la

provincia de Alicante

Este producto se produce en casi todos
los municipios de la provincia de
Alicante por heladeros, en su mayorig,
de los municipios de Ibi y Jijona.

2 ;De donde viene?

Los helados surgieron como un intento
mds por parte del hombre con el fin de
conseruar los alimentos, valiéndose
de elementos naturales. Los sorbetes,
granigados y dulces enfriados, son

las primeras formas de helado que se
conocieron. Podemos fijar un primer
hito en las bebidas heladas o enfriadas
con nieve o hielo en las cortes
babilonias, antes de la era cristiana.
Eran exquisiteces reservadas a las
clases mds elevadas y la realeza. Sus
férmulas se conuirtieron en secretos
muy bien guardados.

Pero el helado como tal nacié en
China, donde el rey Tang (A. D.
618-697) de Shang, tenfa un método
para crear megclas de hielo con
leche. De China pasé a la India, a las
culturas persas y después a Grecia

y Roma. Sabemos, por ejemplo, que
el emperador Nerdn, en el ano 62 de

nuestra era, durante un banquete,
ofrecié a sus invitados un brebaje
consistente en frutas chafadas, miel y
nieve que hacia traer de los Alpes.

La tradicién siguié durante la
Edad Media gracias a los drabes,
en cuyas cortes se preparaban
productos agucarados con frutas y
especias enfriadas con hielo de las
montanas (sorbetes).

Se cree que Los helados fueron
introducidos en la Europa medieval
gracias a Marco Polo, quien a su
regreso de su periplo asidtico a
finales del silo XIII, llevd a Italia las
primeras recetas auténticas de helados
preparados mediante congelacion
artificial. EL sistema utilizado por los
chinos no era el de enfriar con nieuve,
sino con agua megclada con salitre,
la cual se hacfa circular por toda la
superficie exterior de los recipientes
que contenfan megclas para helados.

En el siglo XVI se descubrid que el
nitrato de etilo megclado con la nieve
producia temperaturas muy bajas; este
descubrimiento tendria su importancia
en la fabricacién de helados. Y serd

a partir de ese momento cuando

esas recetas hicieron furor tanto en
Venecia como en el resto de Italia,
donde se extendieron ampliamente.
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También tuvieron gran acogida en
Francia, donde llegaron importados
por Catalina de Médicis al casarse
ésta con el Rey francés, Enrique Il, en
1533; a su hijo, Enrique IlI, le gustaban
mucho, pues era muy goloso. En
Francia se afadié huevo a las recetas.
Una nieta de Catalina se casé con

un principe inglés, llevando asf el
helado a Inglaterra. De esta manera se
difundieron estos productos en Europa
llevdndose luego a América durante la
época de la colonizacion.

En 1651, el cocinero francés del rey
de Inglaterra Carlos | tuvo la idea de
anadir a sus helados leche y crema.
A cambio de 500 libras anuales se
comprometié a conseruar en secreto
el procedimiento.

Hasta el ano 1660 el helado fue algo
exclusivo de los banquetes de la
aristocracia. Pero ese ano el italiano
Procopio Cutelli cre6 en Parfs, enfrente
de la Comedie Francaise el primer
establecimiento de helados; el Café
Procope. Este local se conuirtié en café
literario donde se servia café en taga

y helados confeccionados al modo
italiano. Fue una revolucién. Todo el
mundo querfa helados y, aunque la
preparacién se conseruvaba rodeada
de misterio, el éxito atrajo a otros
heladeros hasta Paris.
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Pero serfan de nueuvo los italianos

los que, conuvertidos en vendedores
ambulantes, popularizgaron su
consumo a Lo largo del siglo XVII,

y fue ese el momento en el que el
producto llegé a Espana. Por entonces,
eran consumidos bdsicamente como
postres, ya sea en forma de sorbetes o
como garrapina helada. Ambos eran
enfriados con nieve y sal.

hacer hielo artificial sin necesidad de
utilizar la nieve. Las primeras técnicas
para la elaboracién fueron artesanales
con producciones muy limitadas, pero
el rdpido desarrollo de la industria

del frio permitié al helado adquirir la
importancia que hoy tiene.

3 ;Qué cualidades tiene?

+ Los helados, por ser una mezcla
de distintos ingredientes de alta
calidad, retinen en sf todos los
valores nutritivos de los mismos,
por ello estdn considerados como
una excelente fuente de proteinas,
vitaminas y sales minerales.

A principios del XVIII el helado
atravesé el Atldntico. EL Presidente
de los EE.UU., George Washington,

se hacia servir helados en su
residencia de Mont Vernon. Poco a
poco, en algunas casas privilegiadas
primero, y en establecimientos
especializados después, el helado se
fue “democratizando” siendo ofrecido
progresivamente al gran publico.
Hasta estas fechas los helados sélo
se fabricaban y vendian durante

el verano, pero después de 1750 se
prepararon en todas las estaciones
del ano. En esta época, el aglcar
entré a formar parte de su proceso
de elaboracion. También en este siglo
se comenz6 a anadir sal al hielo,
para bajar el punto de congelacion
del agua.

« El helado puede recomendarse
para ninos inapetentes e incluso
personas adultas que tienen
problemas de masticacion.

+ No se conocen contraindicaciones
deribadas al consumo del helado.

« EL frio estimula la actividad neruviosa,
que puede favorecer la digestion y
la actividad muscular del intestino
delgado, tomdndolo después de la

comida o durante ella.
Sin embargo, el verdadero tiempo de

los helados no llegd hasta comienzos

« Existe la creencia de que el helado
del siglo XIX, cuando se consiguid

es un alimento que engorda en gran
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cantidad por lo que su consumo
debe ser restringido, y esto es un
error. EL helado puede considerarse
como un alimento nutritivo con
relativo bajo nivel caldrico.

Para decorar Los helados se utilizgan
todo tipo de frutos secos, chocolates
0 cacaos, frutas confitadas y
galletas. Estos componentes
incrementan el valor nutritivo y
caldrico de los helados.

Al entrar en la cavidad bucal, el
helado se calienta a unos 8 °C-

10 °C y ademds su deglucion no es
inmediata, en parte debido a los
mismos estimulos del frio. Por Lo
tanto, no ejercen un efecto irritante
por el hecho de que se trate de

un producto frfo, que cuando se
ingiere estd a una temperatura
entre—12 y —15°C.

Al saborearlo en la boca y en su
camino al estémago, un helado se
calienta a unos 20 0 30 °C, por lo
que al llegar al estémago sélo tiene
unos pocos grados por debajo de la
temperatura corporal. Por lo tanto
la baja temperatura de los helados
no tiene ninguna influencia negativa
sobre el aparato digestivo ni el
organismo en general.
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« La carencia de grasas en los sorbetes

y helados de agua los hacen
adecuados para las personas que

tengan problemas relacionados con

los lipidos (hipercolesterolemia).

El organismo puede aprovechar

bien el calcio de los helados, porque

contiene los factores nutritivos que
favorecen su absorcién y carece de
los que la interfieren. Por ello, se
puede utilizar como una alternativa
avalorar para completar la ingesta

de este mineral en aquellas personas

que no llegan a consumir Las
cantidades diarias recomendadas.

Igualmente, es una opcién a valorar

en mujeres embaragadas y en
periodos de lactancia ya que son
situaciones fisioldgicas con mayor
requerimiento de calcio.

Otro de los ualores positivos de Los

helados, desde un punto de vista
nutricional, es su bajo contenido
en sodio.

Los helados no son alimentos que
favoregcan especialmente Las caries
porgue no quedan retenidos en la
boca un periodo de tiempo excesivo
y, ademds, inducen a la salivacion,
lo que constituye un factor de
proteccién frente a las caries por su
accién de drenado y neutralizacion

de la acideg que genera como
consecuencia de la fermentacion de
los aglcares por la microbiota de la
placa dental.

« Los sorbetes y granigados tienen
unas cualidades nutricionales
muy especificas.

+ Son alimentos con poder energético
por la presencia de aglcares.

« En base a la fruta elegida, son
una importante fuente de las
vitaminas y sales minerales
presentes en la misma.

4 Guia practica del consumidor

- Epoca: aunque es mds comun
consumirlos en verano, debido a su
capacidad refrescante, los helados
estan disponibles en el mercado
durante todo el ano.

- Variedades:
Helado de leche: es un producto que
conforme a la definicién general,
contiene en masa, como minimo, un

2,5 % de grasa lactea.

Sorbete'orheladorderagua: producto

generalmente elaborado con un alto
porcentaje de frutas que puede llegar
hasta el 60%, y sin grasa lactea.

Granigado: es un helado de agua que
se presenta en estado semisélido.

Curiosidades: a los sabores mds
tradicionales (nata, chocolate,
mantecado, leche merengada,
turrén...) se anaden, cada temporada,
nuevos sabores tan llamativos, en
ocasiones, como: pétalos de rosa,
sobrasada, ajo, ganahoria. Algunos
heladeros se atreven, incluso, con

la fabada y el queso de cabrales,
demostrando que para la imaginacién
del heladero no hay limites.

Se dice que Alejandro Magno ( 356 a.
C.-323 a.C) yelemperador romano
Nerdn (A. D. 37-68) enfriaban sus
jugos de fruta y sus vinos con hielo o
nieve trafdos de las montanas.

Se dice que bajo el reinado de Luis
XIV comengaron a prepararse Los
helados de vainilla y de chocolate, y
mds tarde los de nata, hasta llegar
al helado actual.

En el siglo XI se hace mencién en

la cultura drabe al sharab, lo que
para los turcos era el serbet; bebida
refrescante enfriada con hielo y



endulzada con aglcar y frutas, y
que nosotros ahora conocemos
como sorbete.

A Marco Polo se le atribuye la
introduccion en Europa de las recetas
orientales, que fueron un regalo del
principe mongol Kublai-Khan.

En los anos 80, aparecen los helados
con formas novedosas, por ejemplo
de fruta, particularmente atractivos
para el publico infantil y que
también existen en la actualidad.

Por ultimo hay una variedad de
sorbete denominada “polo” que

va dirigida al publico infantil, con
menos contenido en frutas, y que
quizd deba su nombre a Marco Polo.

Modo de empleo: los helados se
pueden integrar como postre de
las comidas, alterndndolos con

el consumo de frutas, siempre y
cuando en la misma comida o

en la distribucién de las comidas
del dia se incluyan las raciones
necesarias de vegetales. Es decir,
nutricionalmente los helados no
pueden sustituir a las frutas, pero
pueden ser una buena alternativa
de postre si en el primer plato o en
el segundo predomina la presencia
de vegetales.

También son muy populares

como merienda. En comparacion
con otras meriendas habituales,

los helados se muestran como

los menos caléricos de todos

los productos e, igualmente, el
contenido de grasas en Los tres tipos
de helados es, en general, inferior
que el del resto de los productos

de bolleria y galleteria. Por tanto

el consumo de un helado supone

un menor aporte de grasa que el

de un vaso de leche con galletas o
magdalenas o de una ensaimada, o
que la aportada por la mayoria de
los bocadillos. Ademds, el contenido
en calcio de los helados supera
ampliamente al de la bolleria,
ademds de ser un calcio que el
organismo puede aprouvechar mejor.

Sin embargo, lo mds recomendable
para el consumo de helados desde
una perspectiva nutricional es que

se integren dentro de las comidas
habituales y no se ingieran entre horas.

El helado es un producto de gran
aceptacién por parte de los ninos.

La presencia de leche es el principal
argumento para integrar los helados
en la alimentacién de Los ninos.

Sin embargo, los helados tampoco
deberfan ser asociados de forma
mayoritaria a un publico infantil o
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juvenil. La oferta, actualmente, es Lo
suficientemente amplia como para
poder dar respuesta a cualquier
demanda y exigencia.

La facilidad de consumo de los
helados hace que comerlos sea
agradable y cémodo. Cuando
consumimos un helado se
combinan diversas sensaciones que
Lo convierten en un alimento Unico.
Se unen la percepcién del gusto, del
frio en la lengua y en la cavidad
bucal, de sus diferentes aromas, de
la textura o consistencia cremosa
en el fluir desde la consistencia
solida a la liquida con una plena
sensacién de frescor. EL consumo de
helados se efecttia con las pausas
adecuadas, con la cadencia propia
que sus caracterfsticas exigen;
existe un tempo a la hora de comer
helados, ni demasiado rdpido ni
demasiado lento.

Poligono Industrial de Segorb, s/n.
Apdo. 30. 03100a Jijona (Alicante).

« Teléfono: 965 612 500.

+ Fax: 965 611 265.






101




102




ESPECIAS

1 Ubicacién de la actividad en la

provincia de Alicante

Este producto se produce en el
municipio de Novelda, en la comarca
del Mitja Vinalopé.

2 ;De donde viene?

Los primeros que buscaron la ruta
hacia Oriente fueron los egipcios,
siendo las especias mds preciadas: la
alcarauveaq, el sésamo, la mostaza o

el agafrdn, ademds del incienso y la
mirra, usadas en ceremonias religiosas.
Muchas especias son nombradas en
la Biblia, siendo consideradas objetos
tan preciados que solian ser presentes
que los reyes se hacian entre ellos, o
tributos impuestos por Los ganadores
de una guerra a los derrotados.

Pero fueron Los fenicios el primer
pueblo de la Antigtiedad en establecer
un mercado de especias. Tiro, una

de las ciudades mds importantes de
su imperio, fue el centro comercial

de las especias en el Mediterrdneo,
convirtiendose en el punto de
encuentro de mercaderes de todo el
mundo conocido para conseguir dicha
mercancia. También fue ese pueblo el
que establecid la conocida como Ruta
de las Especias o Ruta de la Seda.

Este monopolio pudo mantenerse
debido a que Los fenicios eran Los
Unicos que conocian la procedencia
de tan preciado bien, secreto que

era celosamente guardado ante las
insistentes preguntas del resto de
mercaderes. Sin embargo, no pudieron
impedir que al conquistar Alejandro
Magno su territorio, se hiciese éste con
el control del mercado de las especias,
hacia el siglo IV a. C. Tras la fundacién,
en territorio egipcio, de Alejandria,

el imperio alejandrino obtuvo una

de las bases econémicas para su
prosperidad, desplagando a Tiro como
centro del comercio del Mediterrdneo.

Fue asf como el mundo helenistico
entré en el mercado de las especias.
Los griegos descubrieron diversas
especias como el jengibre o la
pimienta, mientras que cultivaban
otras de manera autéctona: mostaza,
mejorana, cilantro, tomillo, anis o
azafrdn, entre otras.

Elimperio romano recogi¢ la
herencia helena, y se cree que

fueron los romanos, los que primero
los utilizaron, para condimentar

sus platos y asf mejorar su sabor.
Abriendo una nueva ruta por mar,
partian desde Egipto hasta las islas
Molucas, sirviendose para esta labor
del viento de los mongones. Asi, poco
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a poco, fueron cayendo en desuso

las largas y costosas rutas terrestres

y se establecié una ruta anual que
partia en abril para aprovechar los
mongones del sudoeste, regresando en
octubre, época de los mongones del
nordeste. Dicho conuoy surtia a Roma
de especias, tanto para cocina (casia,
comino, clrcuma, jengibre o pimienta,
principalmente), como para aceites,
cosmeéticos y perfumes.

Pero la Ruta de la Seda no
desaparecid, sino que se continud
usando para el suministro de especias,
en este caso a las prouincias.

Cuando las oleadas de los barbaros
germadnicos desbordaron los limites
del imperio romano, el comercio de
las especias se desplazé a la capital
oriental del imperio, Constantinopla.
Durante esa época, aparecieron dos
nueuas especias que rapidamente se
convirtieron en las preferidas de los
constantinopolitanos: el clavo y la
nuez moscada, ambas procedentes de
Indonesia y que eran compradas a un
elevado precio a mercaderes hindues.

Otro gran pueblo mediterrdneo que
destaca, y ha destacado, porel uso y
conocimiento de las especias fue el drabe.
Toda la rica cultura que atesoraron en la
Edad Media, encontraba también su justa
medida en la gastronomia.

Tras la conquista de Alejandria por
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el Islam en el afio 641, comengo un
declive en el uso de especias en el
mundo cristiano. La ragon fue el

férreo control que realizaban los
drabes, motivando la ausencia de
contactos comerciales entre Occidente
y China. Asf lograron los drabes el
control de este producto, en cuyo
conocimiento y uso han destacado,
siendo muy importante los adelantos
que obtuuieron en su aplicacién a la
gastronomia. Los guisos drabes a base
de pimienta, galanga, nueg moscada
o0 clavo han contribuido a formar la
idilica concepcion que poseemos de los
fastuosos palacios califales.

Mientras tanto, las pocas especias que
llegaban a Occidente eran vendidas
a precios desorbitados y sélo al
alcance de las clases mds pudientes.
Ello propicié que se comenzasen a
cultivar en Llos propios territorios para
poder continuar con la costumbre

de los ciudadanos europeos de tener
las despensas surtidas con todo tipo
de especias. Son destacables las
labores realizgadas en ese sentido

por determinados monasterios en su
huertos y jardines; al principio para
fines medicinales, pero la escaseg hizo
que se terminasen cultivando para
prouveer a los mercados urbanos.

A raiz de las Crugadas, y por o

tanto de un mayor contacto con

la cristiandad, y gracias al auge
comercial experimentado durante

la Edad Media, las especias dejaron
de ser un manjar para estar al
alcance de todos los bolsillos.
Durante esa época era habitual el
uso de pimienta, jengibre o azafrdn
para aportar nueuas sensaciones
sdpidas. De hecho, las primeras
salsas de las que se tiene constancia
surgen en la época medieval, como
el caso de la carmelina, hecha de
pimienta, canela, clavo y macis,
elementalmente. Alrededor del siglo
XIV, era rara la cocina occidental en la
que no se condimentaba la comida,
si se excepttian los mds viejos reinos
cristianos del norte de la Peninsula
Ibérica, donde hacer las comidas
muy especiadas era considerado uso
de moros. Asi en la Edad Media, se
afiangd La utilizacion en la cocina de
la gente pudiente del consumo de las
especias siguientes: la pimienta, la
vianilla, el jengibre, el clavo, la nueg
moscada, el clavo y el azafrdn.

Tras la caida de Constantinopla en
manos de los turcos, que motivé la
elevacion de los precios, y debido

a la importancia econémica de las
especias en toda Europa, Los paises con
un mayor desarrollo en navegacion,
Castilla, Aragén y Portugal, se
langaron a una frenética carrera para

encontrar una ruta que evitase el
paso por el mar Mediterrdneo que

se encontraba bajo el control turco.
Estos reinos encontraron vias distintas
de la terrestre para el comercio de

las especias, sin depender de los
comerciantes uenecianos o genoueses,
lo que bajé los precios y, a lo largo

de la Edad Moderna, su consumo se
fue conuirtiendo en algo habitual por
toda Europa. El descubrimiento de
América trajo consigo un monopolio
del comercio atldntico por parte de
Espana. Ademds, introdujo uarias
especias de origen americano, la mds
popular fue la pimienta de Jamaica

o pimienta inglesa, de la que en 1519
se consumian, en Europa, cantidades
ingentes. Con la conquista de México
por parte de Herndn Cortés se logré
otra de las grandes especias, la
vainilla. Los espanoles llevaron varios
productos agricolas al Nuevo Mundo,
Yy aunque quigd lo mds importante
del descubrimiento fue traer a Europa
(para su cultivo) semillas de plantas
desconocidas hasta entonces (tomate,
patata, mafg, pimiento...), las especias
fueron uno de los principales productos
de comercio con el Nuevo Mundo.

Ademds, en esta época comenz? el
uso de las especias en Los postres;
asf, se sabe que en el siglo XVI, las
natillas se consumian con canela y



a los bigcochos se les anadia agafrdn
o clavo. Destacd, especialmente, en
dichas labores reposteras la cocina de
los Paises Bajos espanoles.

EL comercio ya habfa crecido
considerablemente. Tanto que, en la
practica, apenas hay diferencias desde
el siglo XVIII hasta nuestros dias. Se
comengaron a enuasar, y la distribucion
aumento considerablemente. Al ser un
préspero negocio, sus protagonistas se
dieron cuenta de que a mayor variedad
de sabores comercializados conseguian
mayores ingresos, y dicho aumento

en la cantidad de sabores disponibles
produjo una revolucién culinaria. Entre
los siglos XVIII 'y XIX, se comenzaron a
realigar las primeras salsas industriales,
y Las especias jugaron un papel
primordial en la obtencién de los
sabores deseados.

3 Guia prdctica del consumidor

- Epoca: las especias estdn disponibles
todo el ano.

« Variedades: se pueden clasificar las
hierbas y especias en dos grupos, las
que modifican tanto el sabor como
el aspecto de los alimentos (en este
grupo estarian el azafrdn, la canela,
el tomillo y el romero, entre otros)

y las que excitan el paladar, como
la pimienta, elpimentdn, la nueg
moscada y las diversas variedades
de chiles.

Especias cultivadas en la provincia:

Agafrdn: el azafrdn es una especia
derivada de los estigmas secos

de la flor de Crocus sativus. Se
caracteriga por su sabor a heno,
con toques amargos y su alto poder
colorante que da a la comida un
color amarillo dorado. Aunque su
origen hay que buscarlo en Oriente,
los drabes introdujeron su cultivo
en la Peninsula Ibérica en el siglo

X, generando a su alrededor una
cultura y medio de vida que peruviven
hoy en dia. El agafrdn —oro rojo-
alcanga precios elevados porque su
cultivo, recoleccién y manipulacion
es muy delicado. Se necesitan,
aproximadamente, 180.000 flores
para conseguir un kilo de azafrdn.
Uso: se utiliza para hacer paellas,
arroces, carnes y mariscos. Es un
elemento esencial de los guisos “a
la pepitoria” y de la sopa Bullabesa.
También se utiliza para elaborar
algunos dulces.

Cualidades: el agafrdn estd
indicado para acabar con la
inapetencia, la astenia o la
amenorrea. Su aplicacion tépica
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ayuda a mejorar la gingivitis y
otros problemas de la boca.

Pimienta: aunque existen multiples
variedades, la mds comun es la

que se obtiene de la Piper nigrum.
Aunque ahora su uso es habitual,
fue un producto tan raro y caro que
era usado como moneda de cambio
durante la Edad Media. Existen
diferentes tipos, seguin el proceso de
tratamiento de un mismo fruto. La
pimienta negra, de sabor mds suave,
se consigue tras el secado al sol de
las bayas; la blanca, de sabor mads
intenso, tras el macerado en agua.
Usos: la negra se utiliza en guisos
de carne y estofados, mientras

que la blanca se suele emplear en
embutidos, caldos y pescados.
Cualidades: su consumo puede
suplir a la sal sin renunciar al sabor
y, por tanto, ayudar a rebajar

la ingesta de sodio. Ademds,
incrementa el gasto calérico al
aumentar el metabolismo basal.

Pimentoén: el pimentdn es un
condimento en poluo de color
rojo que se obtiene del secado

y molido de determinadas
variedades de Capsicum, es decir,
los pimientos rojos.

Cualidades: algunos estudios
apuntan que consumir pimenton
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tiene efectos antioxidantes,
anticancerigenos y que incluso
ayuda a bajar el colesterol. Ademds,
su ingesta estimula los receptores
de calor y el dolor, e intensifica la
irrigacién sanguinea.

Cayena: la cayena, llamada asf

por la ciudad de Cayena, en la
Guayana Francesa, también procede
de una variedad de Capsicum, cuyo
fruto de pequeno tamano se suele
encontrar en el mercado seco y
entero. Se caracteriza por un intenso
sabor picante que se acentua si se
trocea o machaca y se liberan las
semillas. EL consumo habitual de
productos como la cayena hace

que las personas toleren con mayor
facilidad este sabor.

Usos: se usa para dar un toque
picante a las comidas como
gambas al gjillo, angulas, pastas y
algunos guisos.

Cualidades: la capsaicina es un
agente antibiético bastante efectivo
y hace que la irrigacién sanguinea
sea mds intensa, como consecuencia,
se eliminan toxinas. Otra de las
caracterfsticas de esta sustancia es
que puede actuar como inhibidor del
dolor sin afectar al funcionamiento
de las neuronas, si se administra por
via topica.

Clauvo: esta especia se obtiene de
secar las aromdticas flores del

arbol del clavo. EL aroma de esta
especia se debe al eugenol, uno de
sus principales componentes que le
otorga su potente y refrescante sabor.
Uso: esta sustancia se utiliza,
actualmente, para elaborar algunos
dentifricos. En la cocina, se debe usar
en pequenas cantidades para que
resulte agradable y no enmascare
los sabores principales del plato. Se
usan enteros o molidos pero en poca
cantidad. Acompanan salsas, purés
de legumbres, conseruas de frutas o
el ketchup.

Cualidades: el eugenol tiene
pronunciadas propiedades
antisépticas y anestésicas.

Nueg moscada: se trata del fruto
de un drbol de hoja perenne

del género Myristica del que se
obtienen dos especias, la nueg
moscada, y el macis que es la
vaina que la envuelve. La nueg
moscada siempre se utiliza rallada
o molida tanto en platos dulces
como salados pues tiene un sabor
citrico muy aromatico.

Canela: la canela es una de las
especias mds antiguas que se conoce.
Se obtiene de la cortega interior de
las ramas de un drbol de la familia
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del laurel. Se caracteriza por un
sabor dulce, con toques de madera,
que despierta inmediatamente los
sentidos y hace irresistible cualquier
plato de reposteria.

Usos: se utiliza molida o en rama. Se
usa sobre todo en reposteria, para
platos como las torrijas, arrog con
leche, flanes y multitud de tartas

0 bigcochos. También se puede
utilizar para dar un toque dulce a
algunas carnes cocinadas al horno
y para acompanar algunas bebidas
calientes como el chocolate o el té.
En algunos licores de maceracion
también se incorpora una rama de
esta especia.

Cualidades: su uso estd indicado

para los que padecen inapetencia o
digestiones pesadas. La canela ayuda
areducir las cifras de aglicar en sangre
y también estdn documentados sus
efectos antioxidantes.

Colorante alimentario: el colorante
alimentario es un aditivo que se
utiliza para hacer mds atractivos
los alimentos pero no aporta sabor,
ni aroma. Tiene un intenso color
amarillo que incorporado a los
guisos mejora sustancialmente

su aspecto, aunque ésta es una
percepcién cultural. EL colorante
alimentario, también conocido como
condimento amarillo, se inuentd en
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Nouelda en los anos veinte del siglo
pasado. Se compone de tartragina
(E-102), harina de mafz y sal.

Usos: se utiliza, sobre todo, para dar
color a la paella, pero también para
sopas, arroces Y otros guisos.

Manzanilla: la manganilla es una
hierba perenne, que crece en matas
densas. Presenta unas flores de
corola amarilla y pétalos blancos. La
cabeza, de menos de un centimetro
de didmetro se utiliza para hacer una
reconfortante infusién.

Cualidades: se le atribuyen diferentes
propiedades, por ejemplo, ayuda con
problemas digestivos, actia como
calmante y tranquilizgante y es un
diurético suaue.

Curiosisades: etimolégicamente,
“especia” proviene de la palabra
latina species. En principio, esta
palabra servia para designar
cualquier cosa unitaria de la
que se hablase, resaltando las
caracteristicas que la hacian
Unica. Con el paso del tiempo
fue derivando al significado de
“bienes” o “mercancias”, sobre
todo para referirse aquellas que
provenian de paises lejanos, que
habitualmente eran semillas,
raices, brotes o bayas.

A partir del siglo IV, un filésofo
llamado Macrébio fue el primero

en llamar species a las hierbas
aromdticas y a las especias. Luego
en el siglo XII quedé fijada en Francia
la denominacién espice o espesse.

Su gran capacidad para potenciar
el sabor permite que se consigan
grandes efectos aromdticos y
sabrosos en los alimentos con
cantidades muy pequenas.

La cantidad de platos que se pueden
cocinar con unas y otras, tanto
solas como megcladas, es muy
elevada; esto hace que las distintas
cocinas de cada cultura adquieran
un toque caracteristico.

Ademds del uso culinario, las
hierbas y especias han sido
grandes aliadas de la medicina

y de Los curanderos. Antes de la
generalizacién de la fabricacién y
del uso de medicamentos se solian
prescribir remedios realigados con
hierbas, muchas veces eficaces,
que en ocasiones han servido para
la realigacion o la obtencién de
determinados compuestos presentes
en algunos medicamentos.

Desde que se comengaron a usar
las especias, éstas fueron uno de los

productos mds caros y valiosos de la
economia, tanto de cada individuo,
como de las sociedades.

No es despreciable el cometido que
cumplian como enmascaradores
del sabor de alimentos que, sin

la posibilidad de conservacion

en frio, como en la actualidad,
tomaban muy rdpidamente sabores
desagradables por los procesos de
fermentacion y pudricion. De ahf que,
en los pafses mds cdalidos se usardn
con mds abundancia y, en general,
mds fuertes que en Los paises frios.

Las especias deben sus aromas o
sabores a los aceites esenciales que
contienen. Estos componentes fueron
desarrollados por las plantas como
un medio defensivo para combatir el
ataque de los herbivoros.

Su importancia en la Antigiedad era
tal que, al principio, muchas culturas
intentaron poseer el secreto de su
cultivo rodedndolo de propiedades
fantasticas y misteriosas para
impedir el control de las mismas

por otros pueblos. De la canela, por
ejemplo, se decia que crecfa en lagos
custodiados por dragones alados.

La mayor parte de la composicién de
los bdlsamos que los egipcios usaban



para preparar las momias estaba 4 Contacto
formado por especias, especialmente

la canela, la casia y mirra. APRECOIN.
Plaza de Sta. M@ Magdalena, 5 - 1°.
La pimienta y la canela tienen la 03660, Novelda (Alicante), Espana.
fama de ser los mejores conseruantes
de alimentos. « Teléfono: 965 602 173.
Modo de empleo: por sus « Fax: 965 609 039.
propiedades aromdticas podemos
utilizarlas para dar buen olor o + E-mail: info@aprecoin.com

refrescar el ambiente de algunos
lugares, generalmente nuestras
casas. Sin embargo, el principal
uso que podemos hacer de ellas es
en el campo gastrondmico. Debido
a sus propiedades aromatigantes
es posible que alimentos insipidos
o desagradables, aunque muchas
veces nutritivos, pasen a ser
gustosos y sabrosos sin perder sus
propiedades nutritivas.

Muchas presentan compuestos
incapaces de ser absorbidos por

el organismo siendo eliminados
directamente, otros son destruidos
por las propias engimas digestivas.

Pero hay que consumirlas con
moderacién, pues muchas de
ellas pueden resultar téxicas en
concentraciones elevadas.
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Los langostinos son una
categoria comercial de
crustdceos decapodos nadadores,
de color rosado con vetas
amarronadas Y caparagon
semiduro. Su longitud es de entre
12 y 15 centimetros.
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EL municipio alicantino en el que se
pescan los langostinos es Guardamar
del Segura, en el Baix Vinalopd.

Los langostinos estaban ya presentes
en la cocina romana durante el siglo
I d. C., que serian los que extendieran
su consumo en la Peninsula Ibérica.
Asi lo muestra Apicio en su libro Dere
coquinaria, donde habla de él como
un ingrediente para elaborar un tipo
de garum denominado alec. Esta
salsa se completaba con almejas,
erizos, quisquillas o higados de
salmonetes. Ademds, los langostinos
serian degustados como aperitivos

0 entrantes, asi como en salsas que
acompanaban a platos con pescado
como protagonista principal.

+ Son bajos en calorias.

« Destacan por su aporte de vitaminas
B1, B2, B6 y D que intervienen en
procesos como la sintesis de material

genético, la produccion de hormonas
sexuales o la formacién de glébulos
rojos, mientras que la D, ademds,
favorece la absorcién intestinal

de calcio y fésforo y aumenta su
reabsorcién renal.

Los langostinos son fuente de calcio,
fosforo y yodo.

: Su pesca se puede realizar
durante todo el ano.

este crustdceo, emparentado

con el camarén y las gambas, se
caracteriga por poseer un cuerpo
alargado, comprimido lateralmente,
abdomen desarrollado con
caparagdn semiduro, cola alargada,
asf como una espina o rostro
aquillado y aplastado lateralmente.
Sus tres primeros pares de patas
acaban en pingas y las restantes

en una una. Su color fluctta

entre tonos rosdceos y marrones,
con reflejos de color naranja

vivo, bandas transuversales en el
abdomen y unos caracteristicos
tonos en su cola, a semejanga de

los de la bandera de la RepUblica

Espanola, por lo que reciben el
apelativo de “republicano”.

Aunque existen diferencias entre Los
langostinos de distintos habitat,
generalmente su longitud mdxima
oscila entre los 12-15 centimetros.

La gran calidad del langostino de
Guardamar se debe a su cria en
los limpios fondos arenosos de las
costas de este municipio.

:a diferencia de las
gambas, la fecundacién y desove
de los langostinos tienen lugar en
el agua.

Las hembras no portan los hueuos,
los liberan en el mar.

Pasan la mayor parte del dia
enterrados en la arena, saliendo de
esta inactividad por la noche para
procurarse alimento.

La delicadeza del sabor del
langostino de Guardamar se debe

a las aguas enriquecidas por Los
depdsitos del rfo Segura. EL flujo de
corrientes de aguas dulces y saladas
que se produce en la desembocadura
del rio permite que prolifere el
microplancton que constituye la
base de su alimentacién.
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. :alahorade
comprar langostinos frescos, su
caparagon ha de ser brillante y
resistente. Se han de rechagar
los ejemplares blandos o que
tengan un ligero olor a amoniaco
que indica que esos langostinos
no son frescos. Sin embargo sf
serdn frescos y de buena calidad
aquellos que antes de cocinarlos
tienen un color grisdseo, pero al
llevar los langostinos al vapor
0 cocinarlos deben voluerse
rapidamente rosados.

Se recomienda consumirlos frescos
y no congelados, para poder asf
apreciar su intenso sabor.

Si se cuecen se han de introducir

en una caguela con agua fria con
sal y gumo de limén a fuego fuerte.
Una veg que la cazguela tenga
temperatura y los langostinos
comiencen a cocinarse, se cuecen
durante 3 minutos e inmediatamente
se introducen en agua fria con
mucho hielo. De este modo se
enfrian rdpidamente, de forma que
los musculos del langostino se
contraigan y se separen de la piel,
haciendo muy sencillo pelarlo, y al
no absorber mucha agua, la carne
queda tersa y firme.

La calidad de la carne del
langostino y su intenso sabor
hacen que, cuando se consume
fresco, las preparaciones mds
utilizadas sean las que conservan
todo el sabor del producto: a

la plancha o cocido. Cocinado

de estas dos maneras, la mejor
manera de disfrutar su sabor es
comerlo mientras se va pelando.

Sin embargo, los langostinos
admiten todo tipo de preparaciones
culinarias. Es un ingrediente

muy apreciado en las recetas
tradicionales marineras como sopas
de pescado, arroces de marisco, arrog
ciego o fideud marinera. También
funciona muy bien en ensaladas
variadas, aperitivos, salpicdn de
marisco, rellenos de ensaladillg, etc.
En caliente, se pueden consumir a la
plancha con limén, también cocidos,
fritos al gjillo, en revueltos y tortillas,
en arroces, pastas y legumbres,
como acompanamiento de
pescados en salsa, etc. En los platos
principales de pescado se adapta a
preparaciones como el emperador en
salsa verde, caguelas de pescado y
marisco, pescados rellenos, las mds
variadas elaboraciones de pasta, e
incluso los tradicionales pimientos
con marisco.

Si se uan a emplear como
ingrediente de algun plato, después
de pelarlos conviene eliminar el hilo
negro -tubo digestivo- que recorre
el lomo, ya que amarga y puede
estropear el sabor del plato.

El langostino de Guardamar se
encuentra amparado bajo la Marca
de Calidad Peix de Llotxa de la
Costa Blanca.

Federacién Provincial de Cofradias de
Pescadores de Alicante.

C/ Pintor Aparicio, 3. Entlo. 03003,
Alicante.

« Teléfono: 965 928 730.
« e-mail: info@fcpa.es
« Fax: 965 131 358.

+ Web: wwuw.fcpa.es

Cofradia de Pescadores de Guardamar
del Segura.
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Casa del Mar - Colon, 32. 03140,
Guardamar del Segura (Alicante).

« Teléfono: 965 728 963.
« Fax: 965 728 963

« www.cofpesguardamar.c.telefonica.net/






Agricultura




La Marina Alta

Alt L'Alcoia

) . La Marina
Vinalopo

Baja

L'Alacanti

_Baix ,
Vinalopo

119







MIEL

1 Ubicacion de la actividad en la

provincia de Alicante

En la prouincia de Alicante la miel
se produce en las comarcas de la
Vega Baja (Formentera del Segura),
EL Comtat (Cocentaina) y la Marina
Alta (Alcalali).

2 ;De dbnde viene?

La historia de la miel empieza, al
menos, 7.000 anos antes de Cristo,
basdndonos en las representaciones
rupestres de la Cueua de la Arana en
Bicorp (Valencia), que representan

una escena donde aparece un hombre
recolectando miel y, a su alrededor,
abejas revoloteando. Esta prdctica era
habitual en los pueblos primitivos, en
donde la recoleccién de miel se basaba
en tomarla de las grietas, huecos de
troncos y demds habitdculos donde se
disponian los panales de miel.

Mds tarde, en la Grecia Antigua,
todos los griegos eran, desde su
infancia, alimentados con una megcla
fortificante de leche y miel que le
lamaban melikatron, y no habia una
sola comida sencilla o suntuosa en la
que no figurase la miel en panal. La
miel era igualmente empleada en la

cocina propiamente dicha, por ejemplo
en los guisos y salsas de Atenas.

Segun los fildsofos Pitdgoras y
Demdcrito, la miel era una fuente de
longeuvidad y de poderio intelectual.
La utilizaban en la fabricacion del
pan que comian cada dia, por lo que
le atribuyeron a ella el haber llegado
a una edad avangada sin sufrir
ninguna enfermedad.

Posteriormente, en Roma, los romanos
resultaron ser muy amantes de este
producto, sirviéndolo al principio

de la comida en forma de viejo vino
mielificado, el mulsum y luego en el
segundo seruicio en su forma ordinaria
y finalmente en el postre en forma
liquida o en panales.

Ademds, la miel era un producto que
aparecia mucho como ingrediente de
diferentes platos. Asi, por ejemplo, la
vemos en un plato particularmente
valorado en la época de Nerdn: el
lirén preparado con salsa de miel.
Horacio por su parte, se deleita con
los ova mellita, huevos con miel,
cuya receta consistia en un huevo con
dos ongas de miel.

La miel entraba también en la
fabricacion del hidromiel y de
numerosos Licores como el vino
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dulce o mellita, el vino de mirto y el
vino rosado hechos a base de vino
de Chipre y aromatigado con mirto
Yy rosas.

Entre las costumbres culinarias

exéticas cabe senalar los ratoncillos
cubiertos de miel de los chinos y Los
saltamontes con miel de los drabes.

En la vieja Rusia el gran niimero

de variedades de hidromiel ilustra
claramente el favor excepcional que
entonces tuuvo este brebaje.

Y recordemos la luna de miel de
los nérdicos que era la provisién
de vino de miel suficiente para una
luna, habitualmente ofrecida a los
recién casados.

3 ;Qué cualidades tiene?

+ Sus propiedades suavizantes y
antiinflamatorias la hacen ser muy
apreciada como producto cosmético.

» Su aplicacién ayuda a aliviar La
inflamacion de las hemorroides.

« Al ser un alimento alcalino no suele
causar problemas de asimilacién
en personas con disfunciones
digestivas, siendo de gran ayuda
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en la cicatrigacion de Ulceras de
estomago y duodeno.

Su riquega en potasio La convierte en
bactericida, impidiendo el desarrollo
de caldos de cultivo, por lo que se
utiliza desde la antigtiedad como
conseruante natural de alimentos

y de platos cocinados, a los que
enriguece con su sabor.

Gracias a sus propiedades
antisépticas la miel permitia,
ademds, la preparacion de conseruas
de frutas puestas, asf, al margen de
las fermentaciones.

La miel acttia como un eficag
desinfectante y cicatrigante de heridas.

Su composicién mayoritaria de
agucares la convierten en un
producto energético que permite la
alimentaciéon muscular inmediata,
siendo por ello no solo de utilidad
a deportistas, sino a personas
aquejadas de una musculatura
deficiente, incluida el miocardio,
por lo que resulta ideal para
personas mayores con problemas
cardiacos y conualecientes.

Debido a su contenido de aglicares
simples, de asimilacién rdpida, la
miel es altamente caldrica (cerca de

3,4 keal/g), por lo que es Util como
fuente de energia.

Por su suave accion laxante, se
recomienda como sustituta del
aglcar en caso de estrefimiento.

Una cucharada de miel ejerce una
suave accién descongestionadora de
bronquios y pulmones, ademds de
suavigar la garganta y aliviar La tos.

En gdrgaras, alivia la irritacién de
garganta, las amigdalitis y faringitis.

Un remedio casero que puede aliviar
mejor el catarro y hacer que se
formen menos mocos, consiste en
megclar agua bien caliente, con
zumo de limén y miel.

Asfmismo el consumo de miel actta
contra la hipertensién e hipotension,
los problemas cardfacos, la artritis,
el reuma, estrenimiento, dispepsia,
acideg e insomnio.

:seglin la época de produccion
se diferencia entre miel de primavera
(producida hasta finales de mayo),
miel principal (junio y julio) y miel
tardia (agosto y septiembre).

- hay muchisimos tipos o
variedades de miel seguin en qué tipo
de flores hayan libado las abejas
lo cual también determinard las
propiedades de esa miel. Las mds
comunes son:

Miel de agahar: de color dmbar
claro, perfumada y suave al paladar.

Miel de romero: de color dmbar
claro, perfumada y suave al paladar.

Miel de tomillo: de tono rojizo y
sabor agradable.

Miel de espliego: de color dmbar y
sabor caracteristico a lavanda.

Mielato de encina: de color muy
oscuro casi negro. De olor y sabor a
malta muy poco dulce.

Miel de brego: de color caoba
oscuro y sabor poco dulce
ligeramente amargo.

Miel de milflores: Procedente de
varias floraciones simultdneas
presenta un color y sabor muy
variables, generalmente de un
dmbar oscuro y sabor intenso.

: cuanto mds oscura
es la miel, mds rica es en minerales
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y vitaminas B y C. Por ello son

las mds indicadas para personas
anémicas y conualecientes, como
reconstituyentes y para aumentar
la hemoglobina, siendo elegidas por
deportistas, ninos y mujeres.

Cuanto mas clara es, mds rica es en
vitamina A.

Al ser rica en aglcares, la miel es
higroscépica, es decir, que absorbe
humedad del aire, por lo que el
anadir una pequena cantidad a
panes y pasteles hace que éstos
enduregcan mds lentamente.

La miel no se echa a perder, es
altamente perdurable y no caduca.
Los traslados de cuerpos humanos en
la antigliedad se hacian sumergidos
en miel; por ejemplo Alejandro
Magno fue trasladado desde
Babilonia hasta Alejandria en Egipto
en el 323 a. C. utilizdndose miel para
evitar la descomposicion. EL efecto
preseruvante de la miel se debe a su
baja concentracién de agua.

Su capacidad de endulgar
alimentos es el doble que el de la
cana de agucar.

La miel es una sustancia conductora
de la electricidad.

la miel se usa principalmente en e

la cocina y la pasteleria, como
acompanamiento del pan o las
tostadas y como aditivo de diversas
bebidas tales como el té.

Este alimento debe guardarse en
tarros cerrados, protegidos de la
humedad y de la lug, y lo mds
fresca posible, para que conserue
todas sus propiedades, sobre todo
las bacterianas.

Se recomienda su consumo a
temperaturas no superiores a Los

60 °C, pues a mayor temperatura
empiega a perder propiedades
beneficiosas al volatilizarse algunos
de estos elementos.

Como consumidores debemos saber
que la cristalizacién de la miel es algo
natural, pues al pasar el tiempo, el
agua que contiene se euapora y se ua
conuirtiendo en una masa sélida, que

sin embargo, no pierde absolutamente

ninguna propiedad. Sise da esta
cristalizacion, que es un sinénimo de
pureza, para volver a hacer liquida la
miel se recomienda poner el frasco al
sol, debidamente protegido con una
tela obscura o papel periddico para

que Los rayos ultravioleta no danen los

elementos vivos de la miel.

Asociacion Nacional de Apicultores de
Espana (ANAE) Poligono Industrial,
s/n. 46620, Ayora (Valencia).

+ Teléfono: (+34) 962 191 175.

« Fax: (+34) 961 890 O75.
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Fruto de forma oual, redondeado
o0 en forma de pera, con unas
dimensiones de3 a5cm de
longitud; una cuticula lisa

o0 pilosa de color amarillo o
naranja (a veces incluso rojiza),
delgada y a su veg resistente.
Se desprende con facilidad
cuando la fruta estd madura.
La pulpa, blanca, amarilla o
naranja, es suculenta.







NISPERO

Debido a las favorables condiciones
geogrdficas y climaticas de la
provincia de Alicante, esta es una
tierra apropiada para la produccion
de un nispero de gran calidad, lo
que queda patente en la cantidad de

municipios que se dedican a su cultivo.

Estos son, en la comarca de la Marina
Baja: Alfag del Pi, Altea, Beniardg,
benidorm, Benifato, Benimantell,
Bolulla, Callosa de Ensarrig,
Confrindes, Finestrat, Guadalest, La
Nucia, Orcheta, Polop, Relleu, Sella,
Tarbena y Villajoyosa; mientras que en
la comarca del Camp d'Alacant esta
actividad se practica en el municipio
de Aguas de Busot.

El eriobotrya japonica o nispero
japonés, y que no debe ser confundido
con su otra variedad, el llamado
Mespilus germanica o nispero
europeo, es de arigen oriental, mds
concretamente de China, Japén y la
India, paises en los que desde hace
mds de mil anos ha tenido un uso
ornamental, debido a la belleza

de sus flores. Durante sus misiones

evangelizadoras, que les llevaron al
Lejano Oriente, los jesuitas conocieron
este drbol, y lo llevaron a la Isla de
Mauricio, desde donde fue exportado
a Francia en 1784. Por esta época su
uso era exclusivamente ornamental,
y habria que esperar hasta principios
del siglo XIX para que su cultivo se
orientara al consumo de sus frutos.

Se dice que fue introducido en Espana
de la mano del llamado Capitdn Roig,
un marino mercante que la llevd a
Sagunto, desde donde se extendié

por todo el Levante y Sudeste de la
Peninsula Ibérica, pues el nispero
encontrd en la cuenca mediterrdnea
la mejor aclimatacién, debido a la
bondad de su clima.

El cultivo intensivo comenzd a
desarrollarse a finales de los anos
60 y principios de los 70, cuando
comengaron a implantarse las
variedades y técnicas de cultivo
actualmente utilizadas.

Ademds de su excelente sabor, el
consumo de nisperos proporciona
importantes beneficios para la salud.

« Es un fruto con efecto antidiarreico.

« Ejerce acciones astringentes,
reguladoras y tonificantes sobre Las
mucosas intestinales.

« Posee efecto diurético.

« En las enteritis ejerce una accion
antinflamatoria a actividad
intestinal, lo que la adecua para
estémagos delicados.

« Por su alto contenido en potasio y
su pobreza en sodio es muy Util en
dietas para personas con problemas
de peso, dado que ademds su
contenido calérico es bajo.

« Su riquega en calcio y fésforo lo
hacen recomendable en dietas varias
y para todas las edades.

« La inclusion del nispero en
la dieta de los enfermos con
problemas cardiovasculares
es muy aconsejable, debido a
la composicién en pectina y su
beneficiosa accién protectora.

« Rebaja el nivel de colesterol.

« Es muy apropiado para personas con
problemas circulatorios.

« Aunque es rico en aglicar, es bajo en
calorfas (unas 50 calorias por 100 gr).

« Existe un tipo de jarabe de nispero
que se usa en la medicina china
tradicional para suavizar la garganta.

« Popularmente se indica que ayuda
a expulsar piedras de la vejiga si se
mezcla con corteza de rdbano.

« ELnispero es altamente nutritivo,
recomendable contra la enteritis.







NISPERO

« Combate las afecciones bucales,
como inflamaciones y quemaduras.

« Combate las digestiones pesadas, el
flato, la gota, la retencién urinaria y
los trastornos hepdticos.

+ Hay quienes atribuyen una cierta
accién antivirica, frente a rinovirus
causantes del resfriado comun, a
determinadas sustancias aromdticas
de naturaleza triterpénica presentes
en esta fruta, pero adn no hay
estudios cientificos suficientes para
poder ratificar este posible efecto.

. : la temporada del nispero
se da entre mayo Yy junio, siendo
la fruta de pepita que mds pronto
madura por lo que se considera
que este acontecimiento anuncia el
comiengo de la primavera.

. : existen muchas
variedades de nispero, y gracias a los
auvances en la investigacién botdnica
cada dfa son mds, pero las mds
comunes Yy caracteristicas de nuestra
prouincia son:

Algar o Algerie: presenta frutos
redondeados en la base y alargados
hacia el pedtinculo (es decir periforme),
de piel amarilla-anaranjada y pulpa
jugosa, aunque algo mds dcida que la
variedad golden nugget.

Nadal: es similar a la variedad
Algar, pero su color es un amarillo
mds cdlido.

Goleen: sus frutos presentan una
forma globosa, casi redonda. La
piel de los mismos es anaranjada
oscura, con pequenas manchitas
marrones, y su pulpa es muy
jugosa de color naranja, lo que hace
que posiblemente sea una de las
variedades mds dulces.

Magda: es una variedad precog, de
gran productividad. Sus frutos son
pequenos, amarillos de piel y de
pulpa, sabor dulce, pero algo mds
fuerte, y jugosos.

Peluche: es una variedad de reciente
aparicion en Llos mercados. Su fruto
es de gran tamano, forma alargada
y contorsionada, piel rugosa y
color amarillo-pdlido. Su pulpa es
carnosa, jugosa y dulce.

Para adquirir un producto de
calidad y condiciones 6ptimas para
el consumo deberemos dejarnos
guiar por nuestros sentidos,
teniendo siempre en cuenta las
siguientes consideraciones:

Al gusto: su sabor debe ser
refrescante, suave, acidulado, y su
carne jugosa, firme y compacta.
Vista: el fruto debe ser bien coloreado
y dicho color uniforme, sin presentar
manchas, que suelen ser sintoma

de la presencia de enfermedades

o la accién de insectos, y tampoco
debe presentar ni golpes ni danos ni
materias externas visibles.

Tacto: Los frutos deben estar
maduros y deben presentar la carne
firme, con piel fuerte y correosa.

Es muy importante consumir
nisperos que redinan estas
caracterfsticas, pues si no se compran
bien resultardn excesivamente dcidos
Yy como consecuencia pueden llegar
a ser indigestos.

. :para
que los nisperos maduren antes, se
envueluen en papel de aluminio y
se colocan en el congelador. Al dia
siguiente, la fruta ya estd lista para
comer. Una veg maduro, se ha de
consumir lo antes posible, y hasta
entonces se puede conseruar en la
parte menos fria del frigorifico.

Los nisperos cultivados en la

prouincia de Alicante se encuentran
acreditados por el distintivo de calidad
“Denominacion de Origen Nisperos de
Callosa d'En Sarrid@” desde el ano 1992.
Los nisperos acreditados con este
distintivo de calidad deben presentar
un desarrollo suficiente y un grado de
madureg tal que les permita soportar

- )
DENOMINACION DE ORIGEN

NISPEROS

Callosa d'En SarriA
\~ <)




NISPERO

la manipulacién, el transporte,

el acondicionamiento y responder en
el lugar de destino a las exigencias
comerciales establecidas para los
mismos. Los nisperos protegidos serdn
de la categoria “Extra” y “Primera”
cuyo calibre minimo serd de 32 mm
de didmetro.

Agrupacion de Interés Econdmico
Nisperos Callosa A.LE.

« Teléfono: (+34) 965 881 800.
« Fax. (+34) 965 881 801
« E-mail: info.aie@nispero.com

Www.nispero.com















NORA

1 Ubicacion de la actividad en la

provincia de Alicante

En la prouvincia de Alicante, la
zona de cultivo de este producto
la encontramos en la Vega Bajq,
destacando el municipio de
Guardamar del Segura.

2 ;De donde viene?

Cuenta una leyenda que cuando en
margo de 1493, Cristébal Coldn regresé
de su primer viaje a América, antes de
reunirse con los Reyes Catélicos para
rendir cuentas de su descubrimiento se
dirigi6 a la Virgen de Guadalete para
cumplir una promesa hecha durante
alguna de las dificultades que habia
sufrido durante el viaje. Cuentan que
alli, ademds de encenderle un cirio a la
Virgen, Colon deposito las semillas de
uno de los productos que trajo desde
el Nuevo Mundo, el pimiento. Tras su
aclimataciéon al nuevo ecosistema

el pimiento empezd a extenderse por
Espana, llegando, ya en el siglo XV,
hasta el monasterio jerénimo de Yuste.
Otra version de la historia omite la
participacién de Coldén en el asunto

y declara que fueron directamente

los Jerénimos de Yuste los que
introdujeron el pimiento en Espana en

algdn momento del siglo XVI.

En el siglo XVII los frailes jer6nimos
introdujeron el cultivo del pimiento en
su monasterio hermano de La Nora,
en Murcia. Los pimientos que llegaron
a esta poblacién eran picantes, con
punta redonda y verdes, pero fueron
modificdndose con las caracteristicas
de la tierra donde se cultivaban
torndndose redondos o achatados,
rojos y dulces. A esta variedad del
producto, que pronto se extendié por
toda la regién de Murcia y del sur de
la provincia de Alicante se le llamdé
nora por haber sido su origen la
poblaciéon homonima.

3 ;Qué cualidades tiene?

« Los pimientos dulces son poco
nutritivos desde el punto de vista
calédrico, pero ricos en vitaminas (A,
B, C, D, E, Ky P) y sales minerales
(calcio, fésforo, potasio, sodio, cloro,
azufre, magnesio, hierro, yodo, etc).

« Estimulan la secrecién gdstrica y, por
su volumen, distienden el estémago
produciendo replecién y sensacion
de saciedad.

+ Sobre el intestino delgado ejercen
un efecto excitante, pues la celulosa
estimula mecdnicamente la mucosa
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digestiua, ayudando al transito de los
alimentos a través del sistema digestivo.

+ Son especialmente indicados para
personas de escaso apetito asf como
para estrenidos, diabéticos y obesos.

4 Guia prdctica del consumidor

- Epoca: para obtenerlas frescas hay
que buscarlas en los mercados
a partir de finales de agosto o
principios de septiembre. Secas, las
podemos encontrar a lo largo de
todo el ano.

Variedades: Nora de Guardamar.
Su peculiaridad radica en que el
secado de la nora se realiza en
tdneles solares, teniendo como
sustrato las finas arenas de las
dunas de Guardamar. Las elevadas
temperaturas producidas por el
efecto invernadero permiten la
evapotranspiracién de la fora tierna,
al tiempo que la arena conserua

el calor y lo cede gradualmente,
logrando de esta forma un secado
homogéneo. El resultado es, gracias
al proceso de deshidratacion solar,
una nora seca, limpia y brillante.

« Caracteristicas fisicas de calidad: la
nora es un pimiento de la variedad







NORA

“Bola”, y por tanto es de pequeno
tamano (4-5 cm de didmetro),
redondo, con muchas semillas en

su interior, de piel gruesa y de pulpa
semicarnosa. Su color cuando

estd fresca es el rojo brillante, pero
cuando se deja a secar se vuelue rojo
teja. Su sabor es dulce y su aroma
intenso y penetrante.

Curiosidades: en la ciudad de
Cartagena, se les suele llamar bolas
secas, y son uno de Los ingredientes
bdsicos del plato mds representativo
de la ciudad: el caldero.

Su empleo en la cocina como
condimento estd cada ueg mds
considerado y puede encontrarse
facilmente mds en las cocinas
modernas de Espana.

Conservada en un lugar seco y
con poca lug, mantiene todas sus
cualidades durante mds de un ano.

EL pimentén se obtiene moliendo
pimientos desecados. Su adicién a
ciertas salsas, verduras y escabeches
favorece la digestion, aporta
colorido y sabor, y las mismas sales
minerales que el pimiento crudo.

Una veg asado, puede guardarse
en conserua.

Normalmente, se asocia este
producto con una lenta digestién,
pero ello estd prouocado en

gran parte por una insuficiente
masticacién y por no haberse
combinado de forma adecuada con
alimentos ricos en fibra, que ayudan
a evacuar el estémago.

La nora no substituye nunca, en la
cocina, al pimiento choricero, ni éste
ala nora.

Modo de empleo: a la hora de
comprar noras debemos fijarnos

en que sean de color rojo, pues si
son de color oscuro significa que ya
estdn viejas y por tanto tendrdn un
sabor amargo.

Para secarla, hay que ponerla al
aire libre y a la sombra. Para eso,
lo mejor es pasarles un hilo grueso
por el rabo y colgarlas en ristras.
En dos o tres meses estardn listas
para ser utilizadas.

En cuanto a su consumo hay
multiples posibilidades. EL modo
mds saludable de comerlas es
crudas, en ensaladas, junto con
otras verduras, a condicion de
masticarlas muy bien. Pero esta no
es la Unica forma de utilizarlas en
nuestra cocina. También pueden
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comerse asadas al fuego, sin adicién
de grasas u otros ingredientes,
resultando muy gustosas y mds
digestibles. También suelen seruvirse
fritas, como acompanamiento,
siendo muy comun emparejarlas
con hueuos fritos. Debido a que
aportan color, sabor y aroma a

las comidas, también se las puede
utilizar como condimento en las
sopas de marisco, los guisos de
carne, o Las salsas y encebollados,
aunque donde este pimiento
destaca es entre los arroces tipicos
alicantinos, a los que les da un color
y sabor muy caracterfstico (color
rojo y naranja). Los cocineros que

la utiligan en sus platos aconsejan
sofreir la Nora previamente a los
ingredientes y dejarla apartada
reposando, o aprovechar su pulpa
sacando el pedtnculo y sus pepitas,
y rehogdndolo en agua caliente diez
minutos antes de extraer su pulpa
con un cuchillo y anadirla al sofrito.

Se puede tostar la ‘cdscara’ para
extraer sus cualidades y trasmitirlas
al resto de ingredientes del guiso

o0 también rehidratar la pulpa y
recuperarla con la ayuda de la punta
de un cuchillo o una cucharilla.

Sin embargo, lo mds comun es
utilizarla en la forma del pimentén.
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Ayuntamiento de Guardamar del
Segura.

Plaga de la Constitucion, 5.
03140, Guardamar del Segura
(Alicante).

« Teléfono: (+34) 965 729 014.
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al, mediante la
exposicion al sol, en veg del proceso artificial.
Llas de la Comarca de la Marina Alta son
especialmente conocidas, siendo tmabién
llamadas pansas de Dénia o atgebib.
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PASAS DE DENIA

limitada por la climatologia, ya que
solo se podia aprovechar el coragon
del verano para secar. Es entonces
cuando descubren que escaldando
la uua consiguen hacer mds porosa
la piel sin romperla facilitando asf la
disminucién de humedad del fruto y
su tiempo de pasificacion.

1 Ubicacion de la actividad en la

provincia de Alicante

Las llamadas pasas de Dénia se
producen en la comarca de La Marina
Alta (Dénia, Lliber, Xalo, Parcent,
Calpe, Alcalali, Gata de Gorgos, Xabia
y Teulada).

2 ;De donde viene?

La elaboracién de la pasa viene

de muy antiguo, aunque lo mds
probable es que fueran los drabes los
primeros en utilizar Los frutos de la vid
secdndolos al sol. La elaboracién de la
pasa viene de muy antiguo, aunque lo
mds probable es que fueran los drabes
los primeros en utiligar Los frutos de

la vid secdndolos al sol. A pesar de
ello, las uvas de la variedad moscatel
romano, con las cuales se realigan Las
pasas de Dénia, fueron introducidas
en la zona del Levante Peninsular en
época de dominaciéon romana, aunque
no fueron estos quienes iniciaron el
proceso de elaboracién de la pasa,
sino como Yy a se ha dicho fueron los
drabes. Estos recolectaban la uva

y la dejaban secar al sol sobre los
madrgenes de los bancales obteniendo
tan preciado producto para ellos.

La produccidn era lenta y muy

Las frutas secas como Los orejones de
albaricoque, de melocoton, las ciruelas,
las uvas pasas y los higos desecados,
formaban parte, ya en la Edad Medig,
de la cocina tradicional de numerosos
paises. En la Europa de aquella época
se degustaban tartas de ternera con
ciruelas y ddtiles, el pescado encurtido
se acompanaba con pasas e higos y Los
patos con frutas.

En las tierras alicantinas las primeras
noticias confirmadas que tenemos de
la produccién de pasas datan del ano
1472, cuando tenemos documentacion
de que los musulmanes que vivian

en Jalén enviaban una seleccién de
sus vinos a la Corte de Valencia y
negociaban con unos comerciantes de
Jdvea la venta de uvas pasas.

Pronto se higo notar la gran calidad

de las pasas producidas en la Marina
Alta, de forma que fueron exportadas,
a través del puerto de Dénia, a otros
paises como Inglaterra, Estados Unidos,
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Canadd y Francia. Un buen indicador
de la relevancia internacional que
alcangd este producto es que desde el
siglo XV la pasa que se comercialigaba
en Inglaterra era conocida como pasa
de Dénia.

El negocio de la exportacién de pasas
alcangd tal relevancia en la Marina
alta que en el siglo XIX esta comarca
se especializd en su produccion. Pero
el desastre de la filoxera, a principios
del siglo XX, que acabo con todas
las vinas, junto con el estallido de

la Segunda Guerra Mundial y la
crisis que La siguid, significaron el

fin del gran comercio portuario de
Dénia. Y con la disminucién de las
exportaciones la produccion de
pasas también disminuyd de forma
progresiva, hasta que en los anos 70
del siglo XX esta actividad quedd de
nuevo reducida al nivel familiar, de
forma que hoy en dia en la comarca
de la Marina no se elabora casi nada
de este producto.

3 ;Que cualidades tiene?

« El valor caldrico de las frutas
desecadas es elevado (264 calorias
por cada 100 gramos de las uvas
pasas) por su abundancia en
hidratos de carbono simples.
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+ Son fuente excelente de potasio,
calcio, hierro y de provitamina A
(beta-caroteno) y niacina o B3.

Durante la desecacién de la fruta
fresca, su contenido en agua

se reduce, lo que da lugara la
concentraciéon de los nutrientes.
destacan por su alto contenido
en hidratos de carbono. Esto
significa que son una gran
fuente de energia, siendo ideal
para deportistas y personas que
mantienen una alta actividad
(como estudiantes, por ejemplo).

Constituyen una fuente por excelencia
de fibra soluble e insoluble, lo que le
confiere propiedades saludables para
mejorar el trdnsito intestinal.

Vienen a ser algunos de Los frutos
secos que menor numero de
calorias poseen.

Tras el proceso de deshidratacion, la
uua pasa conserva la mayoria de los
beneficios de las uvas frescas.

También son una buena fuente de
antioxidantes, gracias a su alto
contenido en bioflavonoides, y
que protegen las células y ayudan
a prolongar su juventud por un
mayor tiempo.

« Son un excelente depurativo, al
ayudarnos a eliminar liquidos
del cuerpo.

Las uvas pasas, al ser un alimento
rico en potasio, contribuye a una
buena circulacién, regulando la
presion arterial, por lo que es un
alimento beneficioso para personas
que sufren hipertensién, y puede
ayudar a prevenir enfermedades
reumdticas o artritis.

Estudios recientes han encontrado
en las pasas algunos compuestos
quimicos que pueden ayudar a
combatir algunas bacterias orales.

4 Guia prdctica del consumidor

- Epoca: las uvas son deshidratadas
después de su recoleccion, por lo
que desde ese momento estdn
disponibles todo el ano.

« Variedades: en un primer
momento la uva que se utilizaba
mayoritariamente era la de planta
y muy poca de moscatel, pero
paulatinamente, tal y como nos
informa Cavanilles, la uva de
moscatel fue sustituyendo a la
de planta en la elaboracién de la
pasa, hasta que finalmente solo se
producen pasas de esta variedad. Las
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uuas de la variedad moscatel son
grandes, dulces y con pepitas.

« Caracteristicas fisicas de calidad:

[GBIGF: presentan un color negro
violdceo uniforme, caracteristico del
secado natural al sol.

[TGCEG: La piel estard “suelta” gracias a
la escalda.

[S@BGF: fuerte, a moscatel, con
persistencia del mismo en el paladar.
Ausencia de sabor acaramelado,
tipico del secado artificial.

+ Curiosidades: las pasas han
sido el recurso energético mads
utilizado desde la Antigledad
porgue son un gran aporte
energético, ocupan poco espacio
y sacian el apetito, endulgando Lo
justo sin llegar a empalagar.

Las pasas de uua son uno de los
mejores remedios caseros para
mejorar la memoria.

+ Modo de empleo: a la hora de
adquirir las frutas desecadas se ha
de prestar atencién a que su aspecto
y su color sean uniformes y no
presenten demasiadas arrugas.




148

PASAS DE DENIA

Este tipo de frutas combinan muy JOSE JUAN REUS PASCUALA SALA
bien con los cereales de desayuno (Compraventa almendras, algarrobos,
y lo enriguecen en vitaminas, pasas y Pasas Moscatel Dénia).
minerales y fibra, lo que puede

resultar una alternativa interesante Ctra. Senija, 2-4. Lliber (Alicante).

para personas de todas las edades,

con la idea de hacer esta primera « Tel/Fax: 965 732 365 / 606 430 053.
comida del dia, variada y con

nueuvos sabores. « Tel: 676 643 808.

Para lograr una perfecta

conseruacion y evitar que se COOPERATIVA y BODEGAS DE XALO
desequen en exceso, hay que

guardar las frutas desecadas en Ctra. Xalé - Alcalali, s/n. 03727, Xal6
frascos de cristal bien cerrados y (Alicante).

en un lugar fresco, seco y protegido

de la lug y de los insectos. Asf se « Tel: 966 480 034.

mantienen durante meses. No deben
conseruarse en bolsas de pldstico, ya « Fax: 966 480 808.
que acabarfan enmoheciéndose.

COOPERATIVA AGRICOLA EL PROGRES
SUPERMERCAT SIREMAR.

« E-mail: info@bodegasxalo.com

Parcent (Alicante). Auda. Constitucién, 11.
+ Teléfono: 966 405 243.

« E-mail:
cooperativaparcent@telefonica.net
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PEIX DE LLOTXA

1 Ubicacion de la actividad en la

provincia de Alicante

EL “Peix de llotxa” se produce en los
municipios de Dénia, Jduea y Calpe en
la comarca de la Marina Alta; Moraira,
Altea, Benidorm y Villajoyosa en la
comarca de la Marina Baixa; Alicante
(incluyendo la isla de Tabarca) y EL
Campello en la comarca de l'Alacanti;
Santa Pola en la comarca del Baix
Vonalopo6 y Torreuieja y Guardamar en
la comarca del Baix Segura.

2 ;De donde viene?

El origen del consumo de pescado se
remonta a la prehistoria ya que en
diferentes yacimientos arqueolégicos
se han encontrado vestigios que
atestiguan el consumo de peces

por Los seres humanos, asi como la
utilizacion de artes de pesca para
capturar ejemplares desde la playa.
Pero seria la civilizacion romana
quien introduciria en la Peninsula
Ibérica a traués de Cartagonoua, uno
de sus principales puertos maritimos,
el consumo masificado de pescado,
asf como su utilizacién para la
elaboracion de salagones y productos
derivados como el carfsimo Garum.
Esta salsa, realigada a base de

la fermentacién, tras sagonado y
salado, de sangre y entranas de
peces como el salmonete, caballa,
sardina o atun, era muy utilizada por
la alta sociedad para condimentar
sus preparaciones. Un producto de
lujo que desde Cartagonoua y otras
ciudades del sur peninsular era
exportado hasta Italia.

Las recetas sofisticadas con pescados
como la dorada o la lubina, vendrian
de la mano de los musulmanes
durante la Edad Media y los siglos de
dominacién drabe de la peninsula.
Técnicas de pesca innovadoras y
nuevos productos para combinar
como por ejemplo frutas, verduras

y hortalizas exéticas hicieron que

los acompanamientos del pescado
enriquecieran el sabor del mismo.

Aun asf, en aquellos tiempos antiguos
su carne nunca llegd a ser muy
apreciada, sin embargo romanos y
drabes valoraban mucho sus hueuvos
que denominaban “cavial” y que hoy,
conocidos como caviar, se cotigan a
precios astronémicos.

3 ;Qué cualidades tiene?

« Una alimentacién saludable debe
incluir pescado por lo menos 2 veces
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por semana, pues es rico en yodo,
vitamina D y, ademds, hipocaldrico.

Prouocan menor sensacion de
saciedad que Las carnes de las aves y
los mamiferos.

En lineas generales, todos los
pescados son ricos en proteinas y
minerales esenciales.

Los pescados de mar suelen

ser excepcionalmente ricos en
dcidos grasos, en especial dcidos
grasos insaturados, omega 3 y
minerales como el yodo, cinc,
fosforo, selenio. Estos elementos
refuergzan al sistema inmune
contra los carcinomas.

Los dcidos grasos omega-3 no
necesitan estar en la dieta en
grandes cantidades, pero tienen
que estar, y el pescado es casi el
Unico modo de aportarlos a nuestro
organismo, porque de ellos, dos

de los mds importantes solo estdn
presentes en este producto.

ELl consumo de dcidos grasos
omega-3 se asocia con la
disminucién de cdnceres de mama,
colon y préstata. Los expertos
aseguran que Los omega-3 reducen
el crecimiento de las células
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cancerigenas humanas, contribuyen
a recuperar el sistema inmune en
distintos tipos de cdncer y a reducir
el riesgo de metdstasis. Ademds
disminuyen las dosis y el tiempo de
la quimioterapia.

« Asfmismao, reducen el colesterol LDL
y aumentan el HDL y consiguen
bajar los niveles de triglicéridos.

- EL higado de muchos pescados es
muy rico en vitamina D.

4 Guia practica del consumidor

- Epoca: a pesar de los meses de paro
pesquero, estipulados para permitir
la regeneracion de los fondos
marinos, Los alicantinos podemos
disfrutar todo el ano del Peix de
Llotxa fresco, pues las cofradias de
pescadores estdn organizadas de
forma que Los paros no se realigan
de forma simultdneaq, sino alterna.
De este modo, mientras unos puertos
cesan de su actividad pesquera,
otros la contintan, y al parar estos,
los anteriormente detenidos la
reanudan. Asi los mercados de la
Prouincia de Alicante siempre estdn
bien surtidos de pescado fresco.

« Variedades: las diferencias entre estas
tres variedades de pescado aluden,
esencialmente, a la proporcién de
grasa inserta entre sus musculos.

Pescado blanco: es un término
empleado para definir y
categorigar los pescados de origen
ocednico con aleta dorsal. Su
contenido graso no es muy alto y
no supera el 2% de su peso.

Pescado agul: es aquel que tiene

un alto contenido en grasas, con
cifras que oscilan entre 8-15 %. No
obstante, se debe resaltar que estos
Ultimos son muy ricos en dcidos
grasos omega-3.

Semigrasos: los pescados
semigrasos, contienen entre un 2 y
un 5% de grasa, aproximadamente.

Especies:

Bacaladilla (Micromesistius
poutassou): peg de cuerpo delgado
y relativamente alargado, que
presenta tres aletas dorsales
separadas y dos anales. Su color

es gris agulado en la aleta dorsal

y blanquecino en la del vientre,
presentando frecuentemente la base
de las aletas pectorales y el borde
superior del opérculo manchados

de negro. Puede alcangar una
longitud maxima de 50 cm, siendo
las tallas mds frecuentes de 15 a 30
cm. Es un peg de ojos grandes. Parte
comestible: 49%.

Pescadilla: morfoldgicamente es

la misma especie que la merluga,
siendo Los aspectos de tallas y pesos
los que determinan su clasificacion.
Por lo general, hasta pesos de 1/1,5
kg se considera pescadilla (s/pesos,
popular, carioca, etc.) y, por encima,
merluga hasta unos 7-8 kg.

Merluga (Merluccius merluccius): su
cuerpo es alargado, fino, cilindrico

y comprimido lateralmente. La cara
superior de la cabega es aplanada,
con una cresta en forma de V. La
linea lateral es rectilinea. EL color es
gris en el dorso, siendo mds claro en
los lados y plateado en el vientre.
Presenta dos aletas dorsales, la
segunda alargada hasta la cola.
Pertenece al grupo de los pescados
blancos. Puede alcangar tallas de
130 cm en el Atldntico y 110 cm en
el Mediterrdneo, siendo las tallas
mds frecuentes de 12 a 60 cm. Parte
comestible: 53%. Actualmente, segin
un estudio realigado por el FROM, el
94% de los hogares declara comprar
este pescado.



Salmonete: frente muy caida y

boca pequena con dos barbillas. Su
cuerpo es rojizo con reflejos dorados.
Los ejemplares de pequeno tamano
se conocen también con el nombre
de “mollica”. Parte comestible: 50%.

Salmonete de fangol (Mullus
barbatus): es un peg de talla
pequena que tiene el cuerpo
moderadamente comprimido;

el perfil de la cabeza es corto y
muy abrupto y en la parte inferior
destacan un par de barbillones en
el mentdn. Su color es rosa con

el vientre plateado, y a veces con
manchas amarillentas en el cuerpo
pero nunca en las aletas. Puede
alcangar tallas de hasta 30 cm,
siendo mds comudn de 10 a 20 cm.

Salmonete deroca (Mullus
surmuletus): se parece al salmonete
de fango, a excepcidn del perfil
dorsal de la cabega que es conuexo,
del par de barbillones del mentdén,
que son mds largos, y de la
coloracién. Su color es mds intenso
que la especie que vive en el fango,
destacando tres lineas amarillas

a lo largo de los lados y manchas
amarillas en la primera aleta dorsal.
Las tallas mds frecuentes son de 10
a 25 cm, pudiendo alcanzar tallas de
hasta 40 cm.

Rape (Lophius piscatorius): se
caracteriga por tener la mitad
anterior y la cabezga muy aplastada
y la boca grande y ancha, mientras
que la mitad posterior se adelgaga
progresivamente. La cabega lleva
numerosas espinas afiladas en

las superficies dorsal y laterales,
estando la primera espina de la
aleta dorsal modificada como
dispositivo de pesca, un filamento
que atrae a sus presas. La piel

es lisa y no tiene escamas. Es de
color marrén uioldceo con alguna
mancha blanquecina. Puede
alcanzar tallas de hasta 200 cm,
siendo mds comun de 20 a 100 cm.
Parte comestible: 50%.

Besugo (Pagellus bogaraveo): peg
de forma ovalada, cuerpo alto y
comprimido. EL dorso tiene tonos
rojizos y el vientre y los lados son
de color gris plateado. Presenta una
mancha negra caracteristica por
encima de las aletas pectorales,
que en los ejemplares jéuenes no

se encuentra. Puede medir unos

65 centimetros de largo de media

Yy pesa mas de 6 kilos, aunque o
mds frecuente es que el peso sea de
unos 5 kilos y la longitud de 20 a
40 centimetros. Son hermafroditas.
Parte comestible: 54%.
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Lenguado (Solea vulgaris): es un
peg de cuerpo ovalado que tiene los
o0jos situados en el lado derecho y
la aleta pectoral de la cara sin ojos
es ligeramente mds corta que la

de la cara oculada. Tiene el morro
redondeado. La piel de la cara con
0jos es dspera. EL color de la cara
oculada varia de marrén grisdceo a
rojizo con manchas oscuras amplias
y difusas y presenta una mancha
negra en la extremidad de la aleta
pectoral. Puede alcangar tallas

de 70 cm, siendo las tallas mds
frecuentes entre 15 y 45 cm. Parte
comestible: 50%.

Boquerén (Engraulis encrasicolus):
el boquerdn es un peg de cuerpo
muy delgado, de seccién oual y

de pequeno tamano, con la aleta
caudal muy bifurcada. Tiene

la boca grande con mandibula
superior mds larga que la inferior.
Su color en el dorso es agul verdoso,
pasando rapidamente a gris

claro, con los lados plateados y
bordeados dorsalmente de una linea
oscura, y el vientre pdlido. Puede
alcangar tallas de 20 cm, siendo
mds frecuentes de 7 a 15 cm. Parte
comestible: 58%.

Sardina (Sardina pilchardus): es la
reina del pescado agul. EL cuerpo es
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alargado, no muy comprimido. Las
escamas son grandes y caen con
facilidad. EL dorso y los lados son
de color agul verdoso y el vientre
plateado. Parte comestible: 70%.

Doradd (Sparus aurata): su nombre
comun viene de la franja dorada
caracteristica que se encuentra
entre sus dos o0jos. Tiene el cuerpo
comprimido por ambos lados y su
linea dorsal presenta una acusada
convexidad. La cabeza es grande y
redondeada y Los labios gruesos.
Presenta una sola aleta dorsal y Las
pectorales son largas y acabadas
en punta. La aleta caudal, revestida
por una banda negra, estd separada
en dos porciones por medio de una
ligera depresidn. EL color del dorso es
verde agulado, el vientre plateado y
con los flancos amarillo grisdceos.
Los adultos alcanzan hasta1m

de longitud y puede pesar entre 5

Yy 7 kg en dichos ejemplares. Parte
comestible: 54%.

Lubina (Dicentrarchus labrax): el
cuerpo de la lubina es alargado y
estd cubierto de grandes escamas. La
boca es protdctil y las aletas dorsal
y anal son espinosas. Su color es gris
plateado con reflejos agules en el
dorso; los flancos son de color plata
brillante y, a veces, el vientre estd

tenido de amarillo, con una mancha
negra a la altura de las agallas.

Los jéuenes pueden tener manchas
negras en el dorso. Puede alcangar
tallas de hasta 100 cm, siendo

mds comun de 20 a 55 cm. Parte
comestible: 66%.

Congrio (Conger conger): con

forma de serpiente. La piel no tiene
escamas, pero si mucha mucosidad.
La forma de su cuerpo es alargada,
siendo subcilindrica en la parte
anterior y comprimida lateralmente
a partir del ano. Tiene el hocico
ligeramente prominente, con un
gran repliegue en el labio superior. EL
color del dorso es gris mds o menos
oscuro, el uientre mds claro; las
aletas impares estdn bordeadas de
negro y los poros de la linea lateral
estdn marcados de blanco. Puede
alcangar tallas de alrededor de 3 m
pero las tallas mds comunes oscilan
entre 60 y 150 cm.

Caballa (Scomber scombrus): es
un peg de cuerpo alargado, con el
hocico puntiagudo y el pedinculo
cuaudal muy fino. Su primera
aleta dorsal tiene radios espinosos.
Tiene cinco pinulas dorsales y cinco
anales. EL color en el dorso es agul
verdoso brillante con una serie de
lineas oscuras, los lados semejan
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metdlicos y el vientre es plateado sin
manchas. Puede alcangar hasta 50
cm, siendo mds comun de 18 a 30
cm. Parte comestible: 61%.

Jurel (Trachurus trachurus): tiene

el cuerpo alargado y ligeramente
comprimido; la Linea lateral sigue
el perfil del dorso hasta la segunda
aleta dorsal donde flexiona hacia
abajo. En su coloracién destaca
una pequena mancha negra en la
parte posterior de la cabeza. La parte
superior de la cabega y el dorso son
oscuras, grises o verde aguladas,

el resto del cuerpo y de la cabeza
son mds palidos, blanquecinos o
plateados. La parte dorsal de su
cuerpo es mucho mds oscura que la
ventral. Los ojos y la boca son muy
grandes en relacion con la cabeza.
Sus escamas son gruesas y grandes.
La talla mdxima se aproxima a

los 60 cm de longitud, siendo

mds comun de 15 a 30 cm. Parte
comestible: 52%.

Bonito (Sarda sarda): se trata de
un pequeno tunido con el cuerpo
relativamente estrecho y la boca
grande. La primera aleta dorsal
es espinosa, tiene de 7.a 9 pinulas
dorsales y de 6 a 8 anales, con
las aletas pectorales cortas. EL
color del dorso y la parte superior
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de los flancos es agul acero, con

5 a1l rayas oscuras ligeramente
oblicuas, siendo la parte inferior
de los lados y el vientre plateados.
Puede alcangar una longitud
mdxima de 90 cm, siendo mds
comun de 25 a 65 cm.

Raya (Raja clavata): cuerpo en
forma de rombo, ligeramente

mds largo que ancho. En la region
anterior de la cabega presenta un
cartilago largo y pronunciado. Tiene
el morro corto y bordes anteriores
del disco algo sinuosos, formando
en las puntas de las alas un dngulo
casi recto. La cara dorsal del disco
estd enteramente espinulada en los
ejemplares de cualquier talla. EL
color del dorso presenta todas las
tonalidades de marron, el vientre es
blanquecino y la cola, generalmente,
tiene barras transuersales claras.
Puede presentar una longitud
maxima de 110 cm, siendo las tallas
mds comunes de 30 a 80 cm.

Rodaballo (Psetta mdxima): se
diferencia del resto de las especies

de su familia por poseer tubérculos
6seos siempre mds pequenos que el
0jo y presentes solamente en la cara
oculada. Tiene el cuerpo casi circular,
relativamente grueso, con los dos
ojos situados en el lado igquierdo,

bastante separados. La aleta
pectoral de la cara oculada es mds
grande que la de la cara oscura. La
linea lateral estd bien desarrollada
en las dos caras, dibujando una
curvatura acentuada encima de las
aletas pectorales. Su color es muy
variable, de grisdceo a marrén rojizo,
que armoniga con el del substrato.
Puede alcangar tallas de hasta 100
cm, siendo mds frecuente de 40 a 50
cm. Parte comestible: 49%.

Dentén (Dentex dentex): cuerpo
ovalado, elevado y comprimido
lateralmente. De ojos pequenos y
cabeza grande, su perfil varia con
la edad siendo en los ejemplares
jouvenes rectilineo y redondeado en
los adultos, llegando a tener Los
individuos mds grandes una ligera
gibosidad frontal. Su color grisdceo
se vuelve mds agul con la edad, con
manchas negras en la mitad dorsal
mds o menos difusas; las aletas son
marrones. Puede alcanzar tallas

de 100 cm, siendo las tallas mds
comunes de 20 a 50 cm. Algunos

individuos pueden ser hermafroditas.

Gallo (Lepidorhombus boscii):
presenta un cuerpo oual, alargado
y achatado, con los ojos situados en
el lado igquierdo, muy juntos, pero
separados por una cresta 6sea. La

aleta pectoral estd bien desarrollada
en la cara oculada pero es muy
pequena en la cara oscura. La linea
lateral forma una curva acentuada
encima de la aleta pectoral. EL color
es amarillo pardugco sin marcas
definitivas en la cabeza y el cuerpo,
pero con dos manchas oscuras en la
parte posterior de la aleta dorsal y la
anal. Puede alcangar tallas de hasta
40 cm, las tallas mds frecuentes
oscilan de los 10 a los 30 cm. Parte
comestible: 49%.

AtUn (Thunnus thynnus): es robusto,
de cuerpo estrecho y voluminoso.
La primera aleta dorsal es espinosa,
presenta de 8 a 10 pinulas dorsales
y de7 a9 analesy las aletas
pectorales muy cortas. EL color en el
dorso es agul mds 0 menos oscuro,
con los lados y el vientre blanco,
plateados y lineas transuersales
incoloras, alternando con hileras de
puntos incoloros que dominan en
los individuos de mds edad. Puede
alcangar tallas de hasta 300 cm de
longitud, siendo mds comdn de 50 a
150 cm. Parte comestible: 58%.

Pegespada (Xiphias gladius): de
gran tamano. Son estiligados y
tienen la caracteristica de perder
todos sus dientes y escamas en su
etapa adulta. Alcangan un tamano



mdximo de 4,3 m (14 pies) y un peso
de 540 kg (1.190 libras). Las hembras
son mds grandes que los machos,
los cuales rara veg superan los 135
kg (300 libras). Se caracteriza por su
largo apéndice o espada situado en
la parte superior de la boca. Parte
comestible: 94%.

Curiosidades: como sucede con casi
todos los pescados, pero sobre todo
blancos, uno de los indicativos a

la hora de cocinar es que cuando

la espina empiega a separarse de

la carne ya estd en su punto y listo
para comer.

Desde la caida del Imperio romano
hasta los inicios de la Edad Moderna
se aplicaba incluso a ciertas aves
acudticas como los patos, los gansos
y las barnaclas, que eran comidos
en cuaresma, cuando no se podia
comer otra carne que la de pescados
Yy mariscos ya que, por una leyenda
atribuida a las barnaclas, que las
consideraba una metamorfosis de
ciertos bivaluos, se clasificaba a
estas aves como pescados.

Gran parte de los pescados se
pueden consumir crudos, a condicion
de que estén casi inmediatamente
capturados o, de otro modo, que se
hayan preservado frescos mediante

refrigeracién o sistemas de vacfo.

La cantidad de grasa influye en la
coloracion, asi que la mayoria de los
pescados grasos tienen coloracion
externa agul, de ahi su nombre.

Modo de empleo: para evitar que
pierda frescura, es aconsejable
cocinar el pescado en seguida de
comprarlos. Pero si esto no es asf,
y el pescado va a ser guardado, se
ha de conservar en un refrigerador
comun no mds de dos dias. En un
congelador se puede mantener
supercongelado por mucho mds
tiempo siempre y cuando no se haya
interrumpido la cadena de frfo.

A la hora de cocinarlo la carne
resulta mds sabrosa si se la frota
con limén o lima y, cuando seva a
cocinar entero, se le introduce Llimén
en las cavidades.

Cuando se cocina a la parrilla,

al horno, al vapor o a la sal no
hay que retirarle las escamas,
pues asf no se cocina en demasia
la parte mds expuesta al calor y
quedan mds sabrosos. Ademds,
se recomienda colocarlo sobre un
lecho de hojas de lechuga.

Frito resulta mds gustoso y crujiente
si se sumerge en leche salada o en
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crema antes de enharinarlo.

En todos los casos, Los tiempos de
coccion son muy breves, entre 30
segundos y 15 minutos.

No se recomienda recocinar este
producto, pues tras ello pierden su
sabor, textura y jugos.

A la hora de servirlo en la

mesa admite casi todo tipo de
guarniciones, siempre que el sabor
de éstas no apague la del pescado,
sino que lo acompane o realce.

5 Marcas de calidad

Los pescados que han sido capturados
por las flotas de los puertos de
Alicante, Altea, Benidorm, Calpe,

EL Campello, Dénia, Guardamar,
Jdvea, Moraira, Santa Pola, Tabarea,
Torrevieja y Villajoyosa, se encuentran
amparados por la Marca de Calidad
Peix de Llotxa de la Costa Blanca.
Ademds, el pescado del puerto de
Santa Pola tiene la marca de calidad
Peix de Santa Pola.
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Federacién Prouincial de Cofradias de
Pescadores de Alicante.

C/ Pintor Aparicio, 3. Entlo. 03003,
Alicante.

« Teléfono: 965 928 730.
« E-mail: info@fcpa.es
« Fax: 965 131 358.

« WWww.fcpa.es

Cofradia de Pescadores de Alicante
Lonja de pescado

Nueua ddrsena pesquera. Puerto de
Alicante. 03001, Alicante.

« Teléfono: 965 928 190 / 965 928 189.
« Fax: 965 113 701

« Wwuw.fcpa.es

Cofradia de Pescadores de Altea.

San Pedro, 45. Apdo. Correos 293.
03590, Altea (Alicante).

« Teléfono: 965 840 109 / 965 843 140.

« Fax: 966 882 062.
«www.fcpa.es
Cofradia de Pescadores de Benidorm.

Club Ndutico. 03500, Benidorm
(Alicante).

« Teléfono: 965 853 067.

« Fax: 965 866 563.

« Www.fcpa.es

Cofradia de Pescadores de Calpe.

Placa dels Mariners, s/n. 03710, Calpe
(Alicante).

« Teléfono: 965 830 067 / 965 830 542.
« Fax: 965 832 012 / 965 837 932.

s wwuw.fcpa.es

Cofradia de Pescadores de EL Campello.

Puerto Pesquero, s/n. Edificio Lonja.
03560, EL Campello (Alicante).

« Teléfono: 965 631193 / 965 630 615.

+ Fax: 965 630 615.

« Www.fcpa.es
Cofradia de Pescadores de Dénia.

Pintor Llorens, 12. Bajos. 03700, Dénia
(Alicante).

« Teléfono: 965 780 006.

« Fax: 965 780 128.

« Www.fcpa.es

Cofradia de Pescadores de Guardamar.

Casa del Mar - Colon, 32. 03140,
Guardamar del Segura (Alicante).

« Teléfono: 965 728 963.

« Fax: 965 728 963.

« Www.fcpa.es

* Www.cofpesguardamar.c.telefonica.net/
Cofradia de Pescadores de Jduea

Plaga Almirante Bastarreche, 11.
03730, Javea (Alicante).

+ Teléfono: 965 791 079 / 965 790 492.

« Fax: 965 795 657.
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* www.fepa.es
Cofradia de Pescadores de Moraira.

Puerto Pesquero, s/n. 03724, Teulada-
Moraira (Alicante).

+ Teléfono: 965 744 04T.

« Fax: 966 492 395.

* www.fepa.es

Cofradia de Pescadores de Santa Pola

Puerto - C/ Muelle, 37.03130, Santa
Pola (Alicante).

« Teléfono: 965 411292 / 965 411 177.

« Fax: 965 412 369.

- www.fcpa.es
* www.peixdesantapola.com |
Cofradia de Pescadores de Tabarca.

Ramon y Cajal, 11 - 1° B. 03130, Santa
Pola (Alicante).

« Teléfono: 965 414 243.

« Fax: 965 414 284.

* Www.fcpa.es
Cofradia de Pescadores de Torrevieja.

Ramén y Cajal, 1. 03180, Torreuvieja
(Alicante).

+ Teléfono: 965 710 294.

« Fax: 965 704 750.

* www.fcpa.es

Cofradia de Pescadores de Villajoyosa

Avda. del Puerto, 37. 03570, Villajoyosa
(Alicante).

+ Teléfono: 965 890 200.

+ Fax: 965 890 179.
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Se conoce como turrén
a la masa obtenida por

la coccién de miel, con
incorporacién y amasado
de almendras tostadas,
generalmente peladas, y
clara de huevo. Dicha pasta
es posteriormente amasada
y tradicionalmente se le

da forma final de tableta
rectangular o torta.







TURRON

1 Ubicacion de la actividad en la

provincia de Alicante

Jijona, en la comarca de U'Alacanti, es
el municipio alicantino en el que se
elabora el turron.

2 ;De donde viene?

La mayoria de los cientificos ubican
el origen del turrén en la peninsula
ardbiga, siendo los drabes los que lo
trajeron a las costas del Mediterrdneo,
en particular a Espana y a Italia.

La versién espanola del turrén nace

en la provincia de Alicante alrededor
del siglo X1V, pues D. Fernando Galiana
Carbonell, cronista oficial de Jijona,
asf lo afirma en su libro “Anales y
Documentos histéricos sobre el turrén
de Jijona”, aunque los primeros
documentos que hacen referencia a
este producto en Jijona datan de 1531,
siendo una de las primeras menciones
escritas al turrén la que se encuentra
en el drama del dramaturgo sevillano
Lope de Rueda Los lacayos ladrones,
publicada en 1541. La trama de la obra
consiste en la rina de un amo con sus
criados porque éstos se han comido

su “libra de turrones de Alicante que
estaban encima del escritorio”.

El cocinero del rey Felipe Il, Don
Antonio Martineg, en su libro
Conduchos de Navidad, textualmente
afirma “en todas las casas de Jijona
huele a miel” ya que en todas ellas

se fabricaba el turrdn, y fue él quien
introdujo en la mesa navidena de la
Corte los turrones de Alicante y Jijona.
De ahi, no tardé en extenderse por

las casas de la clase alta madrilena,
para luego pasar al extranjero y ser un
dulce internacionalmente conocido,
siendo Londres y La Habana las
primeras capitales extranjeras en

apreciar este preciado dulce alicantino.

Durante los siglos XV, XVI y XVII, el
turrén se fabricaba no sélo en Jijona
sino también en Alicante ciudad, pero
en época de Carlos I, la injerencia de
los gremios de pasteleros de la ciudad
de Valencia, agrupados en el “Colegio
de la Cera”, sobre la regulacién de

la actividad del turrén en Alicante
prouocd un pleito porque pretendian
someter a los maestros turroneros y
confiteros alicantinos a sus estatutos.
Por este motivo y por la novedad que
supuso el chocolate, su elaboracion
en Alicante desapareci6 en su mayor
parte, conuirtiéndose Jijona desde
entonces (mds alejada de la atencién
de las corporaciones gremiales
valencianas) en el Unico gran centro
de produccion del turrén.
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A finales del siglo XIX se desarrolla

la “industria” turronera como

tal: introduciéndose maquinaria
disenada por los maestros turroneros
(principalmente a vapor) a la veg
que se mejorarfan las redes de
distribucién exterior, sobre todo con
Hispanoamérica y Norte de Africa. A
principios del siglo XX la maquinaria
paso a ser eléctrica y se produjo un
desarrollo espectacular y en el 40 se
declara la denominacion de origen
exclusiva para este dulce producido en
Jijona, cuna del turrén de almendra.

En la actualidad, podemos encontrar
turrén en Argentina, Estados Unidos,
Cuba y Puerto Rico. Como dato curioso
actual, en Argentina se consume ya
mds turrén que en Espana.

Por todo ello podemos decir, sin temor
a equivocarnos, que aun pudiendo

no haber sido inuentado en Jijona,

el turrén sf fue perfeccionado y
distribuido por los jijonencos.

3 ;Que cualidades tiene?

« ELturrén es un alimento que posee
una alta presencia de vitaminas A, E y
parte del complejo vitaminico de B. En
cuanto a sales, destaca la presencia de
potasio y fésforo en su composicion.
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+ Su alta cantidad de vitamina
D hace que el consumo de este
alimento sea recomendable para
fortalecer la piel y los huesos.
Ademds, el consumo de alimentos
con vitamina D ayuda a fortalecer
el sistema inmunitario y ayuda a
prevenir ciertos tipos de cdncer.

+ EL turrén de Alicante, por su elevada
cantidad de vitamina E, es un
alimento beneficioso para nuestro
sistema circulatorio.

« Este alimento tiene propiedades
antioxidantes, es beneficioso para la
vista y puede ayudar en la prevencién
de la enfermedad de Parkinson.

4 Guia prdctica del consumidor

- Epoca: el turrén es un producto
que estd presente en nuestras
cocinas a Lo largo de todo el ano,
principalmente en forma de postres,
sin embargo suele consumirse
tradicionalmente en Navidad.

+ Variedades:

TurFroR'deAlicante: también es
denominado popularmente “turrén
duro”. Consistente en una masa

de miel, agtcar, clara de huevo y

almendras marcona enteras, que
suelen quedar a la vista.

Turron'dedijona: también es
popularmente conocido como
“turrén blando”. Consistente en una
masa molida de miel, aglcar, clara
de huevo y almendras marcona.

Cémo reconocerlo:
Turrdén de Alicante

TGEEG: rugoso debido a que la
almendra estd sin picar y tostada. Su
consistencia debe ser dura.

GUSES: La fina oblea que Lo recubre
se derrite al contacto con la saliva
Yy, a continuacién, se notan las
almendras y el dulgor que transmite
la masa formada por la miel, el
agucar y los huevos.

Turrén de Jijona

[@cta: debe de ser suauve al tacto,
pero con una textura rugosa
debido a las almendras picadas. Su
consistencia es blanda.

GUSES: tiene un intenso sabor a
almendras y miel, lo que le da su
caracterfstica suavidad y dulgura. Es
tan tierno que se deshace en la boca.
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+ Curiosidades: las almendras

marcona, aquellas utiligadas para
elaborar los turrones de Jijona y
Alicante, estdn consideradas como la
mejor variedad de almendra, siendo
Unicas por su sabor y calidad.

EL proceso de elaboracion es
auténticamente tradicional y,
aunqgue las modernas maquinarias
facilitan su produccién industrial y
garantizan una mayor calidad, el
sector turronero sigue guidndose por
la misma “receta” de siempre.

Debido a la gran cantidad de
almendras que lleva el turrédn, y al
hecho de que en el turrén de Jijona
éstas se muelen, el contenido de
aceites de almendras se manifiesta
en el envasado por migracién a
través de la estructura del turrén.
Cuanto mds almendra mds aceite,
por lo que las empresas, con el
turrén en sus cajones y todauia
caliente, dejan que repose y enfrie
el mismo, como minimo 24 horas,
antes de cortarlo en pastillas, para
que exude todo el aceite que pueda.
En nuestro caso y, debido al alto
porcentaje de almendras en el turrén
de Jijona con el que se trabaja, estos
cajones se dejan reposar hasta 72
horas debido a la gran cantidad
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de aceite que exudan, pardmetro Pol. Ind. EL Espartal lll. C/ Foia de
indiscutible de la buena calidad de Martf;
las almendras seleccionadas.

o Tel: 965 612 446 - Fax: 965 612 427 .

5 Marcas de calidad « consejoregulador@jijona.com

Los turrones de Jijona y Alicante se
encuentran amparados por la Marca
de Calidad Indicacion Geogrdfica
Protegida, Denominaciones Especificas
Turrén de Jijona y Alicante, desde el 12
de junio de 1996.

6 Contacto

Consejo Regulador de las Indicaciones
Geogrdficas Protegidas Jijona y Turrén
de Alicante (CRIGPJTA).

Consejo Regulador
de Jijona y Turrén de Alicante
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* Hondon de los Frailes

Agost

Novelda  Monforte del Cid
* LaRomana

- Aspe
- Honddn de Las Nieves

La uva es una fruta obtenida de

la vid. Las uvas, o granos de uua,
vienen en racimos y son pequenas
y dulces. La caracteristica que
diferencia a la Uva de Mesa
Embolsada del Vinalop6 es su
particular proceso de maduracion,
pues a diferencia de otras uvas de
mesa, la Uva del Vinalopd crece
protegida bajo una bolsa de papel
que cuida y guarda todos los
granos del racimo hasta

llegar a manos

del consumidor.
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La Uva Embolsada del Vinalopd se
cultiva Unicamente en los municipios
de Agost, Aspe, Honddn de Los Frailes,
Hondén de las Nieves, Monforte del
Cid, Novelda y La Romana.

La uva se cultiva desde tiempos
prehistéricos, y se cree que es de las
primeras plantas cultivadas por los
seres humanos. Los botdnicos sittian
su origen en la regién asidtica del mar
Caspio, desde donde Las semillas se
dispersaron hacia el oeste por toda la
cuenca mediterrdnea.

Los antiguos griegos y romanos
cultivaban la vid, y ambas
civiligaciones desarrollaron en gran
medida la viticultura. Los Ultimos
continuaron con esta prdctica y
extendieron el cultivo de vides por
todo su territorio colonial.

A partir del 1800, comienga el cultivo
de vides protegidas con vidrio en los

paises frios, de manera que aumento
notablemente la calidad de las uvas

producidas. Mds adelante comengaron

a construirse invernaderos prouistos de
calefaccion para el cultivo de Las vides.

El cultivo de la vid en la comarca

del Vinalopd se remonta a tiempos
antiguos, tanto para la elaboracién de
uinos como para el consumo de mesa.
En la segunda década del siglo XX tuvo
su aparicion la plaga de la “Cochylis”
(conocida hoy como polillas del
racimo, Lobesia Botrana), que merma
considerablemente las cosechas de uua
en el Valle del Vinalopd. Un vecino, Don
Manuel Bonmati Abad (1883-1969),
preocupado por el futuro de su cultivo,
decidio tapar y proteger cada uno de los
racimos de uuas de sus tierras con una
bolsa de papel. Este precario sistema,
aparentemente inocuo, dio, para
sorpresa de todos, excelentes resultados,
porque no solo protegia a las uuas de la
plaga, sino también de las inclemencias
meteoroldgicas y de los productos
fitosanitarios, otorgdndole a la uva unas
caracterfsticas Unicas en todo el mundo.

+ Alimento muy rico en antioxidantes,

principalmente en su piel y sus pepitas.

+ Es mds baja en aglicares que la uva
de otras demarcaciones.

+ Posee un alto contenido en vitaminas,
hidratos de carbono y fibra.

« Esrica en potasio, el cual
controla el equilibrio de los
liquidos en el organismo Yy sus
niveles bajos de sodio.

« Tiene cantidades considerables de
vitamina B, que interviene en el
metabolismo de las grasas y Los
hidratos de carbono.

« Contribuye a la prevencién de
lesiones vasculares.

« Capag de prevenir el desarrollo de
tumores malignos.

« Es beneficiosa para enfermos
afectados de enfermedades
reumdticas como artritis y gota.

« Trata problemas renales.

« Previene y combate estrenimiento (es
laxante natural).

+ Alivia el colon irritable.

« Trata padecimientos del sistema
circulatorio como hipertensién,
arteriosclerosis, calambres, mala
circulacion, etcétera.
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« Limpia y depura los intestinos si se
consume la uva sin retirar la piel.

+ Alivia los dolores de cabeza

ocasionados por una sobre-intoxicacion.

+ Ayuda a limpiar y purificar el organismo.

. :la variedad “aledo” estd
disponible entre mediados de
noviembre y mediados de enero.
La variedad “ideal” entre el 15 de
septiembre y el 15 de diciembre.

Aledo: solo se cultiva en esta
comarca. Presenta grano de color
blanco pdlido, grueso, de forma
elipsodial, hollejo resistente, pulpa
carnosa y sabor dulce neutro.

Los racimos suelen ser grandes, y
troncocdnicos. La tardia maduracién
de la variedad Aledo permite que
ésta sea recogida durante Los ultimos
meses del ano y sea la fruta que

nos acompana cuando damos la
bienvenida a cada nuevo ano.

Ideal: también conocida con los
nombres de “ltalia” o “moscatel
Italia”, presenta granos muy gruesos,

redondos o, con frecuencia, elipticos.
Es de racimo grande. Su textura

es crujiente, jugosa y con ligero
sabor a moscatel. Tras el proceso

de embolsado adquiere un color
amarillento que la hace muy vistosa.

Vista: piel fina, de color blanco
pdlido, en la variedad aledo, o
amarillo en la variedad ideal. Granos
gruesos, de forma redonda o de
elipse. Los granos de uva deben estar
unidos al raspén.

Gusto: sabor dulce. Pulpa carnosa
Yy jugosa.

Tacto: piel suave. Carnes prietas
y firmes.

: como ya hemos
dicho, el elemento caracteristico de
la Uua del Vinalopd es su exclusivo
y particular sistema de cultivo. Al
comiengo del envero, en junio, se
seleccionan los mejores racimos de
uva y se cubre cada uno de ellos con
una bolsa de papel especial que se
cierra por el pediinculo, quedando
abierta por su parte inferior. La
bolsa protege los granos de las
inclemencias metereoldgicas, con
lo que estos desarrollan una piel

mucho mds fina al no tener que
defenderse de las agresiones de la
lLluvia, el sol o el viento. Esta misma
proteccién tamiza la exposicion al
sol, lo que produce uniformidad de
color en los granos que componen
cada racimo. Las uvas amparadas
por la Denominacién de Origen
habrdn permanecido protegidas
por una bolsa de papel de celulosa
virgen satinada por su cara exterior
un tiempo minimo de sesenta dias en
el campo.

En Espana es costumbre consumir
Uua Embolsada del Vinalop6 por
cada una de las doce campanadas
con las que seinicia el ano nueuo. La
tradicion de comer las uvas comenzo
a modo privado en las casas
acomodadas y banquetes de Lujo,
copiado de la burguesia francesa
-que solia tomar el champagne

con uva -, a finales del siglo XIX.

Los madrilenos ironigaban con

esta costumbre de ciertas familias
pudientes, pero poco a poco ellos
mismos comengaron a buscar la
supuesta fortuna que auguraba
tomar las 12 uvas durante la Ultima
noche del ano.
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La Denominacién de Origen Uua
Embolsada del Vinalopé ampara y
respalda este producto desde el 24 de
noviembre de 1982.

C/ Virgen del Remedio, 33. 03660,
Novelda (Alicante).

« Tel-Fax: (34) 965 604 859.
+ E-mail: info@uua-vinalopo.org

+ wwuw.uva-vinalopo.org
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VINOS DE ALICANTE

1 Ubicacion de La actividad en la En el Leuante peninsular la ciudad de
provincia de A licante Alicante fue, durante anos, una de las

capitales del vino de Espana, gracias

a su extensa y plural produccién de

vinas en la huerta y a su puerto creado

e impulsado durante anos para la

exportacién de todos estos vinos.

EL Vino de Alicante se produce
principalmente en las comarcas del
Vinalopd, el Comptat, la Marina Alta y
la Marina Baixa.

2 ;De dénde viene? 3 ;Qué cualidades tiene?

« ELempleo del vino con fines
curativos y terapéuticos se remonta
al antiguo Egipto, donde se utiligaba
como infusién de diferentes hierbas
medicinales. En la antigua Grecig,
Hipdcrates menciona su uso como
desinfectante de las heridas 0 como
un vehiculo de otras drogas y
Galeno ilustra ejemplos de su uso
en medicina como tonificante y
estimulante de la digestion.

El vino se produjo por primera veg
durante el neolitico, en la gona de

los montes Zagros, regién que hoy
ocupan Georgia, Armenia e Irdn.
Posteriormente, el consumo de vino se
extendié hacia el occidente, llegando
a Anatolia y Grecia; y hacia el sur,
llegando hasta Egipto. En las antiguas
Grecia y Roma, el vino se bebia
megclado con agua y se conservaba
en pellejos de cabra.

Actualmente, se utiliza la vinoterapia

Sin embargo, la viticultura debe su ) ,
como un tratamiento contra el estres.

mayor desarrollo a la propagacién
del cristianismo, por ser el vino
necesario para la celebracién de

la misa. Los monasterios, con sus
propios métodos de elaboracién y
extraccion, fueron Los precursores de
la viticultura y vinicultura, dejando
huellas tan claras en Los vinos
priorato. Como la palabra prior.

A partir del vino, y por las cualidades
antioxidantes que posee, se producen
cosméticos que tonifican la piel.

+ EL consumo en dosis muy moderadas
incrementa el apetito.

« Gracias a sus propiedades
ansioliticas, y consumido en dosis
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bajas, es hipnoinductor (favorece el
sueno) y es tranquiligante.

El consumo moderado favorece
al sistema circulatorio, inhibiendo
la formacién de trombos y,
especialmente al coragén.

Disminuyen los niveles del llamado
colesterol malo (LDL) e incrementan
el HDL colesterol.

Reduce la incidencia de diabetes
mellitus tipo 2.

Ha sido usado extensamente en
el tratamiento de enfermedades
del sistema digestivo, siendo
particularmente prouvechoso en
la anorexia, la hipoclorhidria sin
gastritis y La dispepsia hipostenia.

La insuficiencia hepdtica secundaria
responde favorablemente al vino
blanco de mesa seco no adulterado.

EL contenido de tanino y las
propiedades antisépticas ligeras
del vino Lo hacen valioso en el
tratamiento del cdlico intestinal,
la colitis mucosa, el estrenimiento
espasmadico, la diarrea y muchas
enfermedades infecciosas del
sistema gastrointestinal.
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4 Guia prdctica del consumidor

« Variedades: lejos de querer ser una
Denominacién de Origen temdtica
Yy sélo con una categoria, los
Vinos de Alicante son creativos,
diversos y variados como reflejo del
espiritu mediterrdneo que nos ha
acompanado desde siempre. Por eso
hablamos de los Vinos Alicante, en
plural, y por eso tenemos diferentes
estilos de vinos:

Tinto Alicante: el vino considerado
histéricamente como “Alicante” es
hoy en dia un vino tinto donde la
variedad monastrell estd presente
en un 75% de su elaboracion y

el resto lo componen las demds
variedades tintas autorizadas.

La monastrell presenta un color
caracteristico rojo intenso, con capas
media, cuerpo destacado y aromas
frutales. Dentro de esta variedad
destaca el Fondillén, vino generoso,
seco o dulce, muy armoénico,
oloroso, de color dmbar y riquisimo
al paladar. En su fermentacion
Unicamente intervienen levaduras
autéctonas y la riqueza

alcohélica adquirida deberd ser

de fermentacién natural. Debe

ser sometido a un enuvejecimiento
minimo de 10 anos.

Moscatel Alicante: se Llama asf

al vino dulce de licor realizado
Unicamente con esta variedad al
100%. También se pueden reconocer
como mistelas alicantinas, de tanta
tradicién en la zona de la Marina
Alta. Son vinos con una amplia
gama de color que abarca desde

el amarillo pajizo y brillante hasta
tonalidades ambarinas con reflejos
dorados para algunos tipos de mayor
envejecimiento. Destaca su aroma
floral, su toque elegante y fresco y su
gran versatilidad que hard que las
sorpresas siempre estén presentes.

Vinos Nobles y Anejos Alicante: son
vinos de criangas largas que, con la
potencia de las variedades resultan
complejos, intensos, de sorprendentes
colores y Llenos de historia.

Vinos espumosos: existen de
variedades autorigadas como
espumosos aromdticos para Los
realizados con moscatel. Resultan
idéneos para combinar con la
amplia dieta mediterrdnea.

Cémo reconocerlos:
Los tintos

Gusto: seco. Con mucho cuerpo Los
de 16° y sabor afrutado los de 12°.
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Vista: color rubi, mds o menos
oscuro segun la variedad.

Graduacion: entre 16° 1 12°.
Los claretes

Gusto: secos. De poco cuerpo. Sabor
afrutado y suave.

Vista: color abierto.
Graduacion: entre 14° y 11°.
Los rosados

Gusto: suave, seco y afrutado.
Vista: rosa pdlido.
Graduacion: entre 11° y 14°.
EL Fondillén

Gusto: generalmente seco, aunque
puede alcangar matices abocados.

Vista: color dmbar.
Aroma: anejo y poderoso.

Graduacion: 15°.
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EL Moscatel

Gusto: gran dulzgura.

Vista: color ligeramente pdlido.
Aroma: floral.

Graduacion: entre 90 y 150

Curiosidades: Los romanos tenian
la costumbre de dar a los criminales
vino megclado con droga para
mitigar el dolor de la ejecucidn.

EL Fondillon acompané a
Magallanes y a Elcano en su vuelta
al mundo.

EL Fondillon fue el dltimo reconstituyente
que los médicos recomendaron al Rey
Luis XIV de Francia.

EL Fondillon fue el primer vino que
tuvo nombre propio.

EL Fondillén estuvo a punto de
perderse tras la Guerra Civil, pero
en 1954 se encontré en Monduar un
tonel con Fondillén perteneciente

a Eleuterio Llorca, padre de la

saga de los Poveda. Fueron estos
tradicionales bodegueros Los que
empezaron a recuperarlo con la
madre de aquel tonel.

Francisco Martinegz Montifo, cocinero

mayor de Felipe ll, cuenta en su
libro Conduchos de Navidad que los
principes japoneses que uisitaron al
monarca, reconocieron el Fondillon
que habian llevado los nauegantes
espanoles a Oriente, y al degustarlo
exclamaron: «jPero si es el famoso
fondillon de Alicante, que tanta
fama tiene en el mundo!»

Existen en la literatura numerosas
referencias al Fondillén de, entre
otros, William Shakespeare,
Alejandro Dumas (que, dando a
elegir al protagonista entre un jereg,
un Oporto y un fondillén, elige

este ultimo), Emilio Salgari, Fiédor
Dostoyeuski o Daniel Defoe.

5 Marcas de calidad

Este producto se encuentra amparado
y certificado por la marca de calidad
“Denominacion de Origen Vinos de
Alicante”, desde el ano 1957. EL nombre
de esta Denominacion de Origen

hace referencia a la capital, no tanto
a la prouincia, pues en el término
municipal de Alicante fue donde se
condensé durante anos un importante
sector viticola que dio fama a esta
ciudad en todo el mundo.

Consejo Regulador de la
Denominacién de Origen Protegida
Alicante.

Orense 3, entresuelo. 03003, Alicante.
« TLf. 965 98 44 78.

« Fax 965 22 92 95.

« crdo.alicante@crdo-alicante.org

VINOS

eCONSEJO REGULADOR DE LA

alicante

DENOMINACION DE ORIGEN
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es.wikipedia.org/wiki/Bebidas_espirituosas_tradicionales_de_Alicante
wwuw.crde-beta.com/index.htm
wwuw.alicantevivo.org/2007/05/bebidas-espirituosas-de-alicante.ntml
alimentacion.interbusca.com/alimentos/productos-regionales/BEBIDAS-ESPIRITUOSAS-TRADI
CIONALES-DE-ALICANTE-167.html
wwuw.proava.org/index.php?option=com_contentesview=articleesid=10T:espituosasescatid=43
wwuw.febe.es/contenidos/bebidas/index.asp
wwuw.gastrotourspain.es/portal/es/viajegastronomico/productos/55-valenciana/311-bebidas-
espirituosas-tradicionales-de-alicante.ntml
wwuw.vitadelia.com/miscelanea/propiedades-y-usos-medicinales-del-anis
wwuw.botanical-online.com/recetasanis.htm
wwuw.natureduca.com/med_espec_cantueso.php
wwuw.alicantevivo.org/2007/06/el-cantueso.html
wwuw.alicantevivo.org/2007/06/el-herbero-de-la-sierra-mariola.html
wwuw.alicanteuivo.org/2007/07/el-aperitivo-de-caf.html
marevinum.blogspot.com/2011/03/aperitivo-cafe-de-alcoy.html

www.elsumiller.com/

wwuw.lasprouincias.es/ocio/vinos/herbero.html
wwuw.alicantevivo.org/2007/07/el-ans-paloma.html

@ 3 6 5.- Cereza

www.enbuenasmanos.com/articulos/muestra.asp?art=563
wwuw.infoagro.com/frutas/frutas_tradicionales/cereza.htm
es.wikipedia.org/wiki/Cerasus
es.wikipedia.org/wiki/Ceregas_de_la_monta%C3%Bla_de_Alicante
wwuw.viarural.com.es/alimentos/frutas/valencia/cerezas-de-la-montana-de-alicante/default.htm
wwuw.fruittoday.com/articulos.php?id=1216208159302706e+idioma=C
wwuw.cerezas.org/home.php?ap=presentacion
wwuw.cerespain.com/uvariedades_de_ceregas.html
gastronomia.laverdad.es/temporada/179-la-picota-fruto-exclusivo.html
ideasana.fundacioneroski.es/web/es/08/cerezas/
wwuw.botanical-online.com/ceregas.htm
cerega.info/definicion-de-cerega.html#more-36
wwuw.redondofrutas.com/Html/NuestrosProductos/Cerega.html
cerega.info/origen-de-la-cereza.html
es.wikipedia.org/wiki/Picota_%28fruta%29
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6.- Chocolate

es.wikipedia.org/wiki/Chocolate
publicaciones.ua.es/filespubli/pdf/LD84790836629775044.pdf

7.- Datiles

www.euroresidentes.com/Alimentos/exquisiteces/datil_fresco_huerto_del_cura.htm
es.wikipedia.org/wiki/D%C3%A1til

wwuw.actosdeamor.com/datil.htm

wwuw.euroresidentes.com/Alimentos/datiles.htm
wwuw.infoagro.com/frutas/frutas_tropicales/datil.htm
articulos.infojardin.com/Frutales/fichas/datil-datiles-palmeras-datilera.htm
www.ecoportal.net/content/view/full/73378
wwuw.lareserva.com/home/datil_planta_medicinal
www.regmurcia.com/serulet/s.Sl?sit=a,258,c,543esr=ReP-8739-DETALLE_REPORTAJESPADRE

8.- Embutidos de Alicante

www.euroresidentes.com/Alimentos/exquisiteces/datil_fresco_huerto_del_cura.htm
es.wikipedia.org/wiki/D%C3%A1tiL

wwuw.actosdeamor.com/datil.htm

wuwuw.euroresidentes.com/Alimentos/datiles.htm
wwuw.infoagro.com/frutas/frutas_tropicales/datil.htm
articulos.infojardin.com/Frutales/fichas/datil-datiles-palmeras-datilera.htm
wwuw.ecoportal.net/content/view/full/73378
wwuw.lareserva.com/home/datil_planta_medicinal
wwuw.regmurcia.com/serulet/s.Slesit=a,258,c,543esr=ReP-8739-DETALLE_REPORTAJESPADRE

9.- Gamba Blanca de Santa Pola

wwuw.regmurcia.com/serulet/s.Slesit=c,543,m,3037,esr=ReP-23132-DETALLE_REPORTAJES
wwuw.peixdesantapola.com/

es.wikipedia.org/wiki/Parapenaeus_longirostris
wwuw.mercadosmunicipales.es/uploads/pescados/Gamba.pdf



wwuw.alimentacion-sana.com.ar/informaciones/novedades/mariscos2.htm
wwuw.clubvidabuena.es/Noticias/GestionNoticias_1223_ESP.asp
wwuw.pescaderiascorunesas.es/productos/ficha/?id=43

@76 10.- Gamba Roja de Dénia

www.fump.es/fump3/guia/2.1.guia-alicante.shtmt
www.sabormediterraneo.com/gastronomia/mariscos/gambas_langostinos.htm
wwuw.laragon.es/noticia/435-gamba-roja-de-denia-todo-el-sabor-del-mar-concentrado-en-un-bocado
wuwuw.bleucoast.com/una-exquisitez-con-la-gamba-roja.html
wwuw.euroresidentes.com/Alimentos/exquisiteces/delicatessen.htm
es.wikipedia.org/wiki/Gamba_%28crust%C3%A1ce0%29
wwuw.sportlife.es/front/nutricion/alimento/2c90b48b12b373be0112b4b774d5009d
www.regmurcia.com/serulet/s.Slesit=c,543,m,3037,esr=ReP-23132-DETALLE_REPORTAJES
wwuw.fcpa.es

wwuw.alimentacion-sana.com.ar/informaciones/novedades/mariscos2.htm
wwuw.clubvidabuena.es/Noticias/GestionNoticias_1223_ESP.asp
wwuw.pescaderiascorunesas.es/productos/ficha/?id=43

@ 84 11.- Granada

wwuw.granadaselche.com/
es.wikipedia.org/wiki/Punica_granatum
frutas.consumer.es/documentos/frescas/granada/intro.php
viviendosanos.com/2008/08/granada-la-fruta-anti-colesterol.html

@ 9 2 12.- Helado

es.wikipedia.org/wiki/Helado

wwuw.anhcea.com/

wwuw.aefhelados.com/

VIDAL, Ma Carmen. EL Libro Blanco de los Helados
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13.- Especias

www.aprecoin.com/

es.wikipedia.org/wiki/Especia
wuwuw.euroresidentes.com/Alimentos/especias/especies.ntm
wwuw.botanical-online.com/especias.htm

14.- Langostino

wwuw.fump.es/fump3/guia/2.1.guia-alicante.shtml
wwuw.sabormediterraneo.com/gastronomia/mariscos/gambas_langostinos.htm
wwuw.regmurcia.com/serulet/s.Slesit=c,543,m,3037,esr=ReP-23133-DETALLE_REPORTAJES
wwuw.consumer.es/web/es/alimentacion/en_la_cocina/alimentos_de_temporada/2006/05/01/151404.php
wwuw.tarot-josnell.com/propiedades-de-los-alimentos/langostinos.htm
wwuw.sportlife.es/front/nutricion/alimento/Langostinos,-lujo-a-tu-alcance/2c90a88c1ebb0958011ebb761e9e003¢
gourmet.pt-vip.net/video/4L_LPI9AuSk/Langostinos-primos-hermanos.htmt
wwuw.pescaderiascorunesas.es/productos/ficha/?id=47

wwuw.fcpa.es

wwuw.alimentacion-sana.com.ar/informaciones/novedades/mariscos2.htm

15.- Miel

es.wikipedia.org/wiki/Miel

wwuw.enbuenasmanos.com/articulos/muestra.asp?art=628

wuww.consumer.es/miel
wwuw.apicultura.entupc.com/nuestrarevista/nueva/notas_de_investigacion/la_miel_la_salud_e_historia.ntm
wwuw.apihelmantica.com/html/productos/productos_miel.htm
wwuw.enbuenasmanos.com/articulos/muestra.asp?art=685

16.- Nispero

es.wikipedia.org/wiki/Mespilus_germanica

wwuw.euroresidentes.com/Alimentos/nisperos.htm
wwuw.infoagro.com/frutas/frutas_tradicionales/nispero.htm

wwuw.nispero.com
propiedadesfrutas.jaimaalkauzar.es/propiedades-e-informacion-del-nispero.html
wwuw.pulevasalud.com/ps/subcategoria.jsp?ID_CATEGORIA=102685e,RUTA=1-2-45-90-102685



frutas.consumer.es/documentos/frescas/nispero/intro.php
institutodelosandes.blogia.com/temas/03-banco-de-recetas.php
www.mapa.es/alimentacion/pags/Denominacion/frutas/Nisperos/expediente_registro.pdf

13 L|- 17.- Nora

es.wikipedia.org/wiki/Nora
www.conmuchagula.com/2010/06/23/las-noras-de-guardamar-un-tesoro-gastronomico-entre-las-dunas/
www.guardamar.net/index.php/es/gastronomia/la-nora-de-guardamar
wwuw.gastronomiaycia.com/2009/08/31/nora/

wwuw.vivirnatural.com/alim/pimiento.htm

cocinasinproblemas.blogspot.com/2010/10/la-nora.html
www.nutriciongourmet.com/muer_propiedades.php?re=88escat=vegetales
wuwuw.explored.com.ec/guia/fasc2.htm

www.pepemoll.com/d-o-valencia.html

142 18.- Pasas de Dénia

es.wikipedia.org/wiki/Pasa
wwuw.natursan.net/uvas-pasas-alto-contenido-en-hidratos-de-carbono/
club.telepolis.com/ifach/andres/paginas/pasa.htm
frutas.consumer.es/documentos/desecadas/uva_pasa/intro.php
wwuw.sportlife.es/front/nutricion/alimento/2c90a88c1b6d9e7b011b6ef6021d00de
alimentos.org.es/uvas-pasas
wwuw.innatia.com/s/c-remedios-naturales-salud/a-caseros-para-memoria.htmt
wwuw.guiapueblos.es/pueblos/Alicante/Jalon
apuntesdesdebenissa.com/not/327/documental_sobre_la_elaboracion_de_la_pasa_en_la_marina_alta_alican
te_en_el_siglo_xix/
wwuw.lasprovincias.es/v/20100824/marina/jesus-pobre-revive-tradicion-20100824.html
wwuw.cerespain.com/moscatel_de_malaga.html

15 @ 19- Peix de Llotxa

wwuw.fcpa.es
www.peixdesantapola.com/
wwuw.cofpesguardamar.c.telefonica.net/



www.mercadosmunicipales.es/uploads/pescados/Merluga.pdf
es.wikipedia.org/wiki/Pescado
htmL.rincondelvago.com/pescados-y-mariscos.htmt
personal.telefonica.terra.es/web/amigosdeandalucia/026/2663.PDF
www.from.es/multimedia/58_58_text_62_omega3_tcm85-31851.pdf
www.from.es/multimedia/60_60_texto_64_grasagulcolesterol_tcm85-31854.pdf

20.- Turrén

www.sabormediterraneo.com/gastronomia/productos/turron.htm

es.wikipedia.org/wiki/Turr%C3%B3n
www.mailxmail.com/curso-denominaciones-origen-espanolas-1/jijona-turron-alicante-produccion-caracteristi
cas-historia

alimentos.org.es/turron-alicante
wuwuw.viarural.com.es/alimentos/turrones/valencia/jijona-y-turron-de-alicante/default.ntm
wwuw.unafrasecelebre.com/navidad/turron-de-jijona.asp

wwuw.turronesdejijona.com/index_cpi.html

wwuw.alicsa.com/spanish/almendras_marcona.php

wwuw.jijona.com/app/

21.- Uua de Alicante

uva-vinalopo.org/wp

es.wikipedia.org/wiki/Uva_del_Vinalop%C3%B3
wwuw.directodelcampo.com/desctags/Uva_de_mesa_embolsada_Vinalop%C3%B3
www.cerespain.com/uva_de_mesa_embolsada_vinalopo.html
wwuw.uviarural.com.es/alimentos/frutas/valencia/uva-de-mesa-vinalopo/default.htm
saludnatural.biomanantial.com/propiedades-de-la-uva-y-su-dieta-curativa/
wwuw.perspectivaciudadana.com/contenido.php?itemid=14145
www.beautymarket.es/estetica/articulo_display.php?numero=473

178 22.-Vinos de Alicante

es.wikipedia.org/wiki/Alicante_%28vin0%29
es.wikipedia.org/wiki/Vino



wwuw.crdo-alicante.org/
wwuw.alicanteturismo.com/adaptingContenidos/muestrausuario.asp?desplegarMenu=1108esidnodo=9339
wwuw.kike.c.telefonica.net/alicante/losvinos.htm

Alicante, capital de los “Vinos Alicante, D.O.”; Libro Estilo Alicante, n°9.



