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El ibérico, ;vaya lio!

Una simple revision visual sobre prefijadas
regiones corporales de muy contrastada
valoracion comercial es suficiente para que
se decreten como hembras 100% Ibéricas

Escribe Santiago Llinares |
Director Grandes Productos
www.grandesproductos.com

La normativa sectorial permite denomi-
nar y etiquetar como producto ibérico a todas
aquellas piezas que provengan de la canal de
un animal con al menos el 50% de porcentaje
genético correspondiente a esta autoctona y
diferenciada raza porcina pues se legaliza el
cruce reproductivo entre hembras 100% ibé-
ricas y machos en todo o en parte de la raza
norteamericana duroc.
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Por la misma norma se determina que las
hembras manejadas en estos cruces, ademas
de acreditar el maximo grado de pureza gené-
tica, deberan figurar inscritas en el exclusivo
Libro Genealoégico de la raza porcina ibérica.

Para la verificacion y la legitimacion del pe-
digri de estos reproductores, en 1987 el Minis-
terio de Agricultura acudi6 a la Asociacion
Espafiola de Criadores de Cerdo Ibérico
(Aeceriber), empresa asentada en la localidad
de Zafra (Badajoz), que desde ese afio mono-
poliza también de manera oficial la posterior
inscripcion en el citado archivo censal.

Esta entidad, colaboradora de la adminis-
tracion, figura reconocida como asociacion
ganadera de raza pura y entre sus principa-
les objetivos esta “la defensa del cerdo ibérico
puro y garantizar la certificacion de la pureza
racial de todos los reproductores inscritos en el
Libro Genealbégico’.

Desde hace un tiempo Aeceriber ha saltado
al primer plano de la actualidad informativa al
haber sido cuestionados los métodos que em-
plea para realizar estas peritaciones, puesto
que para garantizar la maxima pureza genética
de 431.000 madres reproductoras incorpora-
das al Libro Genealdgico (abarcan el 80% del
censo totalizado) s6lo emplea el ojo humano.
Una simple revision visual sobre prefijadas
regiones corporales de muy contrastada va-
loracion comercial es suficiente para que Ae-
ceriber decrete como hembras 100% ibéricas
a estas reproductoras. Para agravar ain mas
dicha circunstancia no disponen de progeni-
tores conocidos y tampoco son sometidas a
analisis de su ADN genético en un manifiesto
caso de agravio comparativo, por cuanto para
todos los machos —sin excepcion— ambos re-
quisitos son de obligado cumplimiento.

El reconocimiento de estas artificiosas ti-
pificaciones raciales figura contenido en un
comunicado de prensa emitido por la propia
Aeceriber, donde de un modo inequivoco se
asegura que “pertenecer como hembra repro-
ductora a la seccion aneja del Libro Genealo-
gico de la raza porcina ibérica no garantiza en
ningun caso una pureza racial al 100%. Las
hembras incorporadas al Libro Genealogico en
el registro auxiliar no se consideran en ningun
caso hembras 100% ibéricas o hembras de raza
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pura (solo aquellas pertenecientes a la seccion
principal y cuyos padres y abuelos estén inscri-
tos o registrados en el Libro Genealogico de la
misma raza)”.

Este modulo auxiliar, que entré en funcio-
namiento dos décadas después de la creacion
del primitivo archivo censal, vulnera las nor-
mas comunitarias que estipulan que en todos
los Libros Genealogicos de las razas ganaderas
domesticas se deben mencionar los ascen-
dientes (parentesco directo) de los animales
alli registrados.

«La factura la
soporta actualmente
un desinformado

¥ manipulado
consumidort...)»

La admitida falta de garantia de pureza
genética de casi todo el censo de las madres
reproductoras de la raza ibérica pone al des-
cubierto un fraude de calidad alimentaria, ya
que las piezas carnicas obtenidas de la canal
de un ejemplar nacido mediante un selectivo
cruce reproductivo entre estas hembras “ibé-
ricas” y sementales de la norteamericana raza
duroc jamas llegaran a poseer el porcentaje
del 50% de raza ibérica —cuantia minima

requerida para poder utilizar la ventajosa
denominacion racial y comercial de ibérico—
como certifican sus etiquetas.

Grandesproductos.com se ha puesto en
contacto con Aeceriber pero han declinado
hacer nuevas declaraciones sobre este tema.

La factura la soporta actualmente un des-
informado y manipulado consumidor, que
de manera contrastada paga un sobreprecio
por un jamoén que, en muchos casos, ha sido
obtenido de un animal que no pertenece
a la raza ibérica. Es un fraude, pero el que
verdaderamente pagara la factura y las con-
secuencias de esta descabellada y arbitraria
normativa sera el sector y la marca ibérico. La
recuperacion del prestigio sera mas costosa
en tiempo y dinero.
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El tomate y el aceite de oliva
virgen extra te quieren

El tomate posee propiedades antioxidantes
y actla protegiendo a las células humanas
del estrés oxidativo

Escribe Mar Luna Villacaifias |

Directora escuela Europea de cata
www.escuelaeuropeadecata.com
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El licopeno es un pigmento vegetal,
soluble en grasas, que aporta el color rojo ca-
racteristico a los tomates, sandias y en menor
cantidad a otras frutas y verduras. Pertenece a
la familia de los carotenoides como el 3-carote-
no (presente en los aceites de oliva virgen extra
de calidad), sustancias que no sintetiza el cuer-
po humano, sino que lo hacen los vegetales y
algunos microorganismos, debiendo tomar és-
tos en la alimentacion como micronutrientes.



«La cantidad de licopeno
en los tomates de
ensalada esta alrededor
de 3000 ,Ug/7 OOg()»

Fuentes del licopeno

En el tomate maduro, el carotenoide mayori-
tario es el licopeno, que lo contiene aproxima-
damente en un 83%, el 3-caroteno se encuen-
tra entre un 3-7%, y también estan presente
el y-caroteno, que al igual que el -caroteno
tiene actividad provitaminica A, fitoeno, fito-
flueno, etc. El contenido en licopeno aumen-
ta con la maduracion de los tomates y puede
presentar grandes variaciones segun la varie-
dad, condiciones del cultivo como el tipo de
suelo y clima, tipo de almacenamiento, etc. La
cantidad de licopeno en los tomates de ensa-
lada esta alrededor de 3000 pg/100g y en los
de “tipo pera” es mas de diez veces esa cifra.
De forma general, el contenido de licopeno es
menor en los tomates cultivados en inverna-
dero en cualquier estacion que en los tomates
producidos al aire libre durante el verano. El
contenido de licopeno es también menor en
frutos que se recolectan verdes y maduran en
almacén en comparacion con los frutos ma-
durados en la tomatera.

La facilidad con la que incorporamos el li-
copeno a nuestro organismo, es decir, su bio-
disponibilidad, es diferente segtn la forma en
que lo consumamos. Asi por ejemplo cuando
se toma con aceite (de oliva virgen extra o vir-
gen) se facilita su absorcion. Las investigacio-
nes confirman que la absorcion intestinal del
licopeno es mucho mejor (hasta 2,5 veces mas)
si se consume cuando se calienta, como las
salsas, que como fruta natural o zumo, debido
a que el licopeno se absorbe mejor a través
de las grasas y aceites por su liposolubilidad y
a que, con temperaturas altas, se rompen las
paredes celulares del fruto, que son las que
dificultan la absorcion del licopeno. El lico-
peno se encuentra presente en el organismo
humano tanto en sangre, en cantidad de 30
pg/dl, como en tejidos, distribuyéndose de
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forma variable. El licopeno es el carotenoide
predominante en la composicion de los teji-
dos humanos, concentrandose especialmente
en la prostata, lo que podria explicar su fuerte
accion preventiva en la aparicion de cancer de
prostata.

Mecanismo de accion del licopeno

El licopeno posee propiedades antioxidantes
y actua protegiendo a las células humanas del
estrés oxidativo, producido por la accion de
los radicales libres, que son uno de los princi-
pales responsables de las enfermedades car-
diovasculares, el cancer y el envejecimiento.
Ademas, actiia modulando las moléculas res-
ponsables de la regulacion del ciclo celular y
produciendo una regresion de ciertas lesiones
cancerosas y de prostata. No se conocen exac-
tamente las bases biologicas ni fisicoquimicas
de estas propiedades, pero parecen directa-
mente relacionadas con el elevado poder an-
tioxidante del licopeno, mucho mas que otros
antioxidantes como la vitamina E o el 3-caro-
teno. Un gran nimero de procesos cancerige-
nos y degenerativos estan asociados a danos
oxidativos sobre el genoma y los mecanismos
genéticos de control de la proliferacion y dife-
renciacion celular. El licopeno actuaria como
un potente neutralizador de radicales libres
(oxido y peroxido) atenuando los dafios oxida-
tivos sobre los tejidos.
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«fambien existen
evidencias cientificas
de que previene

el sindrome de
degeneracion
macular(...)»

Beneficios del licopeno

Cada vez existen mas estudios epidemiologi-
cos que sugieren que el consumo de licopeno
tiene un efecto beneficioso sobre la salud hu-
mana, reduciendo notablemente la inciden-
cia de las patologias cancerosas, sobre todo
de pulmoén, prostata y tracto digestivo, car-
diovasculares y del envejecimiento. También
existen evidencias cientificas de que previene
el sindrome de degeneracion macular, princi-
pal causa de ceguera en la gente mayor de 65
anos.

Un estudio realizado por investigadores de
la Universidad de Harvard ] Natl Cancer Inst.
2002 Mar 6;94(5):391-8 revel6 que el consu-
mo de licopeno redujo en un 45% las posibi-
lidades de desarrollar cancer de prostata en
una poblacion de 48.000 sujetos que tenian

en su dieta por lo menos 10 raciones sema-
nales de tomate o subproductos de éste. La
investigacion durd seis afios. Otras investiga-
ciones descubrieron que el licopeno también
reduce los niveles de colesterol en forma de li-
poproteina de baja densidad (LDL), por lo que
la ingesta de tomates reduce la incidencia de
enfermedades cardiovasculares.

Los primeros estudios se centraron en los
beneficios que aportaban en la prevencion de
ciertos canceres, mostraban que aquellas per-
sonas que lo consumian con frecuencia esta-
ban menos expuestas a canceres que afecta-
ban al sistema digestivo y al reproductor tales
como el de colon y de prostata.

Otros posteriores demostraron las propie-
dades del antienvejecimiento del licopeno.
Un ejemplo es el llevado a cabo con un gru-
po de 90 monjas, en el sur de Italia, con eda-
des comprendidas entre los 77 y los 98 afnos.
Aquellas con indices mayores de licopeno en
la sangre tenian una mayor agilidad a la hora
de realizar todo tipo de actividades.

Se estima que en Espana, a partir de frutas
y hortalizas frescas, la cantidad de licopeno
consumido es de aproximadamente 1,3 mg/
persona/dia.

El hecho de que existan muchas pruebas
que muestran que el licopeno contenido en
nuestra dieta es beneficioso para nuestra
salud no quiere decir que si lo ingerimos de
forma aislada en forma de pastillas o capsulas
vaya a mejorar nuestra salud o podamos evi-
tar ciertas enfermedades. Lo que si se puede
recomendar es aumentar su ingesta a partir de
las frutas y hortalizas.

El licopeno mancha instantaneamente
cualquier superficie medianamente porosa,
incluyendo la mayoria de los plasticos como
los “taper”. Mientras que las manchas de to-
mate se pueden limpiar con facilidad de las
telas (cuando las manchas aun estan frescas),
los plasticos manchados desafian todos los
esfuerzos para quitar el licopeno con agua
caliente, jabones o detergentes (aunque los
productos blanqueadores lo destruyen). Los
plasticos son especialmente susceptibles de
ser manchados si son calentados, sufren ara-
fnazos, mojados en aceite, o atacados por aci-
dos (como los encontrados en los tomates).
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Del haba a la tableta

El tostado es un paso muy importante

ya que es cuando los precursores del sabor
reaccionan y empieza a desarrollar

el sabor a chocolate.

Escribe Margarita Llamas |
www.catasdechocolate.com
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El arbol del cacao se llama Theobroma y
crece en zonas tropicales con una altitud en-
tre 400 y 1250 metros. Necesita luz y sombra
al 50% y una humedad alrededor del 70%. Es
un arbol muy exquisito y precisa una tempe-
ratura minima de 18° y maxima de 32°. Se de-
duce, pues, que no se puede cultivar en cual-
quier sitio

Su fruto, el haba, que crece directamente del
tronco, lo da dos veces al afio, de noviembre a



«El grano no debe
tener mas del 8%
de humedad;..)»

enero y de mayo a julio, obsequiandonos con
un espectaculo de color -blancos, amarillos,
rojos y todos sus tonos-.

Dependiendo de su forma, el haba recibe
varios nombres: calabacillo, angoleto, amelo-
nado o cundeamor. Dentro de él se encuen-
tran nuestros verdaderos protagonistas, los
granos de cacao recubiertos de una pulpa
blanca que se puede comer, es muy dulce y
sabe a vainilla y miel.

Una vez que recogemos las habas por medio
de un machete las amontonamos en la tierra y
las trasladamos para comenzar el proceso que
convertira el cacao en chocolate.

Comenzamos con la fermentacion, ponien-
do las semillas en unas cajas perforadas recu-
biertas de hojas de platano que seran las que
aporten las bacterias. Este proceso dura entre
tres y siete dias permitiendo que el cacao que-
de libre de la pulpa blanca y engorde, ademas
de reducir el sabor amargo de la semilla.

El siguiente paso es el secado, poniendo las
semillas al sol durante el dia y recogiéndolas
durante la noche, para que no coja humedad.
Es un trabajo que requiere mucho cuidado y
atencion pues el grano no debe tener mas del
8% de humedad.

Posteriormente se envasan para enviar a
los paises de destino, donde las tuestan y des-
cascarillan.

El tostado es un paso muy importante ya
que es cuando los precursores del sabor re-
accionan y empieza a desarrollar el sabor a
chocolate. Se comenzaron a formar durante la
fermentacion.

Después de tostadas, se les quita la piel y
se van rompiendo, se tritura y se forma una
masa que se llama “grue”, que pasa a una ma-
quina donde estara entre dos y tres dias en
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constante movimiento para hacer una masa
fina, a la que se le ahade azucar, la cantidad
de leche, en polvo, que deba llevar y otros adi-
tivos

Otro proceso muy importante es el tem-
plado del chocolate, que es un proceso para
hacer la mezcla homogénea y conseguir la
textura deseada, ya que la manteca de cacao
tiene cristales inestables que funden a tem-
peraturas diferentes

Tiene 3 etapas: fundicion, descenso y re-
monte. Dependiendo del tipo de chocolate
(blanco, negro o con leche) tiene distintas
temperaturas.

;Como saber si esta bien templado? Por el
brillo, el color homogéneo, el crack potente
y limpio (el sonido al partir el chocolate) y la
textura homogénea, que no hace “migitas”.

>> Secado de las semillas de cacao
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Arabica vs Robusta

Si hablamos de cafés de calidad, solamente En esta ocasion voy a hablaros de las dos es-
podremos hablar de Arabicas. Si bien se pecies botanicas que méas se consumen y mas se
estan produciendo cosechas de Robustas comercializan en el mundo, Arabica y Robusta,
bastante decentes para que sepamos diferenciarlas, sobre todo en
el momento de degustar un café. Hay otras es-
Escribe Adrian Fernandez | pecies botanicas, pero apenas se comercializan

Barista y ganador de Mejor Barista 2014 y no merece la pena hablar de ellas.

Por un lado, tenemos los cafés Arabicas,
cultivados entre los 900 y 2000 msnm (me-
tros sobre el nivel del mar) y que representan
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el 70% de la produccion mundial de café. Es
una planta muy delicada que sufre bastantes
plagas y enfermedades, por lo que su cultivo
es mas complejo que los Robustas. Su indice
de cafeina es de entre 0.8 y 1,4 %, muy poqui-
ta cafeina. Tiene un cuerpo justo y produce
una crema en espresso color avellana, elastica
y brillante. Su sabor es dulce como cualquier
fruta, y tiene que tener su puntito de acidez, y
cuanto mas alto se cultive, mas acidez tendra.
Apreciaremos sabores muy agradables como
frutas, chocolate, vainilla, canela, toffee, etc y
asi hasta j1200 matices organolépticos!

-~ 2

>> Granos de Café en la planta

Por otro lado, tenemos los cafés Robustas,
cultivados a partir de los 400 msnm y que re-
presentan el 25% de la produccion mundial.
Esta planta, y de ahi su nombre, es mucho
mas resistente a las plagas y enfermedades
debido a su cantidad de cafeina (su defensa
natural), por lo que su cultivo es mas senci-
llo y mas barato que los Arabicas. Su indice
de cafeina es de entre el 1,8 y 2,4 %, el triple
que un Arabica. En estos cafés encontrare-
mos, visualmente, mucho mas cuerpo y crema
que en los Arabicas, pero una vez en boca nos
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«Si eres consumidor
exige cafes 100%
Arabical..)»

quedara bastante plano. Su crema es mucho
mas densa, pero menos elastica que los Arabi-
cas y se vuelve mas “gomosa” cuando reposa.
En aroma encontraremos aromas mas bastos a
tierra, madera, cereal, maiz tostado, etc. Y sa-
bores también mas bastos, una acidez nula, y
debido a la alta cantidad de cafeina que tienen
(la cafeina es muy amarga), aqui si que encon-
traremos un café muy amargo que no nos esti-
mulara el dulce ni el acido por ninguna parte.
Si hablamos de cafés de calidad, solamente
podremos hablar de Arabicas. Si bien se estan
produciendo cosechas de Robustas bastante
decentes, lo que llega al consumidor en Espafia
son granos de Robustas de muy baja calidad.
Estos dos tipos de grano se pueden encon-
trar mezclados para conseguir un perfil de taza
determinado, pero el hecho de incorporar el
grano Robusta a un Arébica hara que muchos
matices positivos del Arabica desaparezcan.
Por lo tanto, si eres un profesional de hos-
teleria y estas leyendo esto, apuesta por los
cafés 100% Arabica en tu establecimiento y
disfruta de la experiencia. Y si quieres que tus
clientes repitan tu café, asegurate que les das
la menor cantidad de cafeina posible para que
se puedan tomar muchas mas tazas. Y si eres
consumidor, exige cafés 100 % Arabica en el
bar, cafeteria o restaurante para que disfrutes
el café en todo su esplendor y repitas, repitas
y repitas jsin miedo a que te quite el suefio!
Todo esto no sirve de nada si el barista no
pone todo su conocimiento y pasion en la ela-
boracion. Hablaremos de ello mas adelante.

jHasta la proximal
Be Happy! Be Coffee!
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Los secretos del te

"Detras de cada taza de té se esconde un

gran compromiso de calidad
y trabajo humano”

Escribe Sonia Iglesias |
Tea Sommelier
www.temmelier.com

Conocido por sus maultiples beneficios
para nuestra salud. Una bebida preparada con
agua caliente y unas pocas hojas de té. Pero,
;Qué mas conocemos del Té?

Os cuento un breve resumen de mi expe-
riencia en la cual os sentiréis identificados y
os enseniaré la formula correcta de tomar el té.

Pasamos mucho tiempo en el trabajo o es-
tudiando, en mi caso en la oficina delante de
un ordenador. Cuando sentia que los ojos me
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pesaban y el nivel de concentracion dismi-
nuia acudia a mi taza de té. El efecto en mi
cuerpo despeja mi mente, puedo mantener-
me despierta y enfocada por mas tiempo. Me
doy cuenta que necesito una taza de té por
su sabor agradable y el efecto que me ayuda a
sentirme bien.

Un dia cualquiera decidi emprender mi
propio camino relacionado en el mundo del
té. Queria saber mas sobre el té, entenderlo,
disfrutarlo y difundir su gran cultura.

Esta es mi filosofia: “No es imprescindible
tener experiencia en todo lo que se haga pero
si es recomendable en aquello que queremos
desarrollar”.

Para lograr este objetivo me ha costado
muchas horas de estudio, investigacion, via-
jes y una experiencia inolvidable en Sri Lanka.

«Cuenta la leyenda china
que el té fue descubierto
por el emperador(...)»

JQué es el té?

El té proviene de la planta Camelia Sinensis,
las hojas de la planta se cosechan y trasladan
a fabrica para su proceso de elaboracion.
Origen del té

Existen muchas leyendas en torno al descu-
brimiento del té.

Cuenta la leyenda china que el té fue des-
cubierto por el emperador Seng Nung unos
3.000 anos antes de Cristo. El emperador des-
cansaba bajo la sombra de un arbol. Encen-
dieron una hoguera para calentar agua, el ca-
lor del fuego seco algunas hojas de las largas
ramas del arbol. De repente una brisa de aire
arranco varias hojas que cayeron en el agua
caliente. El emperador prob¢ la bebida y que-
d6 encantado por su aroma, sabor y el efecto
terapéutico. Investigaron sobre dicho arbusto
y empezaron a cultivar té.

Variedades de té

Segln el proceso de elaboracion en fabrica
dara el resultado a las siguientes variedades
mas consumidas:
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Té blanco: el menos procesado de todos

Té verde: esta fijado, proceso para evitar la
oxidacion

Té azul “Oolong”: semi-fermentado

Té negro: 100% oxidado

Té rojo “Pu erh”: post-fermentado

Propiedades para la salud

Las hojas del té contienen un 60 % de pro-

ducto soluble que se transfiere a la bebida.
Los polifenoles son grupos de sustancias

quimicas de la planta Camelia Sinensis que ac-

ttian sobre el organismo como antioxidantes:

Catequinas: actian como antioxidantes
mucho mas eficaces que la vitamina C y un
25 % mas eficaz que la vitamina E.
Taninos: son los responsables de la astrin-
gencia y sabor amargo. Proporciona propie-
dades cicatrizantes y antidiarreicas. También
puede ayudar a disminuir la absorcion de co-
lesterol.
Vitaminas: son compuestos organicos que
funcionan como reguladores de nuestro cuerpo.
Cafeina: ayuda acelerar nuestro metabolis-
mo, mantenernos despiertos y enfocados.
Tehanina: aminoacido anti estrés, mejora la
capacidad de concentracion sintiéndonos cal-
mados al mismo tiempo.

La combinacion de cafeina y tehanina solo
la encontramos en el té.

Formula correcta de tomar el té
Preparacién para una taza de té a granel

220 cc de agua embotellada o filtrada.
3 gr de té (una cucharada de postre)
Temperaturas del agua y minutos de infusion:

Té blanco 85°C 35
Téverde 80°C 12
Té awl Oolong 95°C 5

Té negro 90°C 34
Térojo Pu Erh 95°C 1-5

iTodo listo para disfrutar nuestra taza de té!
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La maduracion,
un factor clave para potenciar el

sabor y la ternura de la carne

| e -

Existe un proceso que cada vez cobra mas
importancia y sobre el que los productores
y los restauradores trabajan. Se trata de la
maduracion, crucial en piezas de vacay buey.

Escribe David Ruipérez |

Periodista y autor del Carnivoro Feliz
www.elcarnivorofeliz.com
Fotografias cedidas por: Restaurante Ca Joan
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Disfrutar del sabor de la carne depende
de tres factores fundamentales. El primero,
obviamente, es la materia prima. El cuidado
en la produccion, condiciones de cria o la
raza del animal influye en el producto final
que tendremos sobre el plato. Y también otro
elemento importante es la maestria culinaria
en la preparacion, es decir, el manejo de las
brasas y la lefia. Pero entre ambos momentos
existe un proceso que cada vez cobra mas im-



portancia y sobre el que los productores y los
restauradores trabajan para obtener la formu-
la que les permita ofrecer la carne mas tierna
y sabrosa. Se trata de la maduracion, crucial
en piezas de vaca y buey.

La carne es sobre todo musculo. Musculo
que se ve privado de sangre con el sacrificio
del animal y que se endurece y se vuelve fi-
brosa a lo que también contribuye la tension
que experimenta el animal en el momento del
sacrificio. So6lo pasados unos dias la carne se
reblandece y puede ser consumida. Esto ocu-
rrira mas pronto o mas tarde en funciéon del
tipo de carne. En las aves, por ejemplo, apenas
transcurridas unas horas la carne sera comes-
tible mientras que en el ganado bovino se re-
quieren varios dias como minimo.

Ese proceso tiene lugar en una camara
en condiciones controladas de temperatura
y humedad. Pero los grandes expertos en el
tratamiento de carnes excelentes estan de
acuerdo en que es preciso mimar la madura-
cion e incluso personalizarla, ya no solo por
el tipo de carne, sino por factores individua-
les de cada animal, como la cantidad de grasa
infiltrada, el tamafio, la edad, su raza e inclu-
SO su caracter, si es que se esta tan cerca de
los animales en vida como para apreciar estos
detalles. Ese es el caso de todo un referente
en la cria de bueyes como el ganadero José
Gordon, propietario del restaurante leonés de
“El capricho”, cuya carne es reconocida como
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una de las mejores del mundo, que vigila cada
uno de los aspectos mencionados para tener
la carne en camara el tiempo exacto para ob-
tener la carne mas sabrosa y tierna posible.

Cuando el proceso de maduracion se com-
pleta con éxito se habra producido un proce-
so enzimatico en la carne que desnaturaliza
la proteina, rompe la fibra, libera liquidos y
concentra los sabores.

La carne de los bueyes de Gordén madu-
ra hasta 150 dias, pero bien es cierto que sus
condiciones especiales de sacrificio, con el
propietario tranquilizando a la res para que
esté relajado en el momento de su muerte.

En otros casos, el proceso maneja otros
plazos. Por ejemplo, Joan Abril, del restauran-
te Ca Joan —Altea (Alicante) y Madrid- asegu-
ra que en el caso de su restaurante “tenemos
tres tipos de animal: la vaca que maduramos
132 dias, la vaca vieja o de trabajo 270 dias y
el buey 330, aunque es una cifra aproximada
dependiendo de cada uno”.

Los grandes amantes de la carne cada vez
buscan sabores con mayores matices en los
chuletones, entrecotes o solomillos y la ma-
duracion guarda las claves para excitar el pala-
dar y que a la vez la carne sea blanda y jugosa.
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La acuicultura,

2017, marzo | FOOD NEWS

la pesca del presente

Veremos las especies que se producen, como
se alimentan, y los métodos que se utilizan
para su cultivo y los controles que se realizan

Escribe Javier Ojeda Gonzalez-Posada |
Gerente de Apromar
www.apromar.es

La acuicultura es la evolucion de la pes-
ca, de igual forma que lo es la ganaderia terres-
tre de la caza. En Espafa se producen 282.000
tm de productos de la acuicultura en mas de
6.000 explotaciones y es el primer productor
de la Union Europea, aunque estamos muy le-
jos de los grandes productores asiaticos y en
la posicion numero 22 a nivel mundial. Los
espafnoles consumimos el 25% del pescado
de origen de acuicultura. En este articulo ve-
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remos las especies que se producen, como se
alimentan, y los métodos que se utilizan para
su cultivo y los controles que se realizan.

La especies producidas en Espafia son ba-
sicamente el mejillon, la oreja de mar (abalon),
la ostra y la almeja en lo que respecta a mo-
luscos, que se cultivan basicamente en Gali-
cia y en menor proporcion en Catalufia y la
Comunidad Valencia. En pescado marino des-
tacan la dorada, la lubina y la corvina, que se
cultivan en el Mediterraneo y Canarias, y el
rodaballo, el besugo y el lenguado, en Galicia.
En agua dulce se cultiva la trucha arco iris y
aunque se cria en toda Espafia es mayoritaria
en la mitad norte. Hay que destacar también
la tenca en Salamanca. En crustaceos se culti-
van langostinos. No nos podemos olvidar del
atun rojo que, aunque hay granjas de engor-
de, ya se empieza a reproducir con éxito en
cautividad. Estos son principalmente nues-
tros cultivos en acuicultura a dia de hoy pero
las investigaciones estan avanzando mucho
y, aunque lentamente, se van incorporando
otras especies.

i
>> Envasado de pescado de crianza

Entre las especies de acuicultura a nivel
internacional destacan el langostino blanco,
el salmon, la tilapia y la carpa. Por otro lado,
por volumen en tm tiene especial relevancia el
cultivo de algas, en especial en Asia.

El método de produccion en acuicultura es
muy variado, desde las bateas para los molus-
cos hasta las piscifactorias en tierra firme pa-
sando por los viveros en pleno mar o cerca de
la costa. Muchas especies no se reproducen y
se pescan siendo pequenas. El mas importante
de éstos es el mejillon, pero también lo es la
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anguila y el atan. La acuicultura sigue investi-
gando para cerrar el ciclo vital y poder garanti-
zar mejor la cantidad y la calidad. En cuanto a
la sanidad, el hecho de tenerlas en cautividad
ademas de controlar su sanidad permite que
se puedan vacunar y desparasitar garantizan-
do que estén libres de anisakis, lo que permite
evitar la obligacion de congelar el pescado para
su consumo crudo o poco hecho.

Una dorada tarda dos afios en alcanzar un
tamano de unos 600 gr y una lubina el mismo
tiempo para conseguir 400 gr. La crianza es un
proceso lento y con un alto riesgo para el acui-
cultor. Actualmente la produccion esta
estancada en Espana por la dificultad de
conseguir los permisos administrativos y cada
vez se importan mas pescados afno tras afno.

La alimentacion es variada ya que los pe-
ces son mayoritariamente omnivoros, a ex-
cepcion de los moluscos, que se alimentan
de algas, que filtran ellas mismas el agua. A
los peces se les alimenta con piensos com-
puestos esterilizados que siguen los controles
veterinarios de igual forma que lo hacen con
los animales terrestres. Esto permite tener la
seguridad de saber lo que han comido durante
toda la vida del animal, controlar mejor los re-
siduos que pudieran tener y garantizar la tra-
zabilidad. En el caso del rodaballo, la corvina
y la dorada, por ejemplo, se alimentan en los
primeros dias de vida, cuando son larvas, de
organismos vivos (plancton) y posteriormente
con piensos.

Con la acuicultura se garantiza al consumi-
dor un precio, calidad, y sanidad altas y es-
tables y hace posible que muchisima gente
pueda aumentar su consumo de pescado. Un
alimento rico en vitamina A, By D ademas de
poseer una composicion muy interesante al
tener acidos grasos poliinsaturados de cade-
na larga y minerales como el calcio, el selenio,
el zinc, el fosforo, el yodo y el hierro. A nivel
organoléptico no se observan diferencias re-
levantes con el pescado silvestre en todas las
catas a ciegas que se realizan con profesiona-
les del sector de la restauracion.

Con el objetivo de motivar el consumo de
pescado de proximidad se ha creado un sello
que identifica este tipo de pescado, el llamado
“crianza de nuestros mares”.
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Vinos | Grandes Productos

Las cinco D.O. de vinos

de Galicia

Enla D.O. De LA Ribera Sacra la mayor parte de
los vifledos se cultiva en laderas escarpadas y en
grandes pendientes por lo que las condiciones
de trabajo durante la vendimia son tan extremas
que les llaman viticultores alpinistas.

Escribe Alvaro Hernando |
Sommelier Internacional
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En este articulo vamos a detallar el pano-
rama de vinos y denominaciones de origen de
Galicia, una tierra donde sus vinos casan per-
fectamente con su riquisima gastronomia. Sin
adentrarnos en una lucha de qué plato va me-
jor con un vino u otro y siendo de mentalidad
abierta pensemos que todo producto de cali-
dad se puede maridar con un vino de calidad.

Para las comidas mas frescas se pueden
maridar con blancos jovenes, Albarifio por



ejemplo, y tintos jovenes estilo Merenzao.
Con comidas mas pesadas se puede maridar
con blancos fermentados en barrica o con
crianza sobre lias (estilo por ejemplo Godello)
y tintos con crianza, como Mencia.

En Galicia existen cinco denominaciones
de origen: Rias baixas, Ribeiro, Valdeorras,
Monterrei y Ribera Sacra.

1-D.O. Rias Baixas

La D.O. Rias baixas, ubicada en la costa
Atlantica y con cerca de 4 mil hectareas, fue
fundada en 1988 y con el paso de los afios
ha ido adquiriendo importancia. Sus vinos
blancos tienen reconocimiento nacio-
nal e internacional. Se extiende en 6 mu-
nicipios de la provincia de A Corufia y 29 de
Pontevedra. Existen 5 subzonas : Val de Sales,
O Rosal, Condado de Tea, Soutomaior, y Ri-
beira do Ulloa.

La base de sus suelos es granitico y su cli-
ma es marino por la proximidad del Atlantico,
con inviernos frios y con abundantes lluvias.
La variedad principal es el Albarifio, con el
96% del total, pero ademas estan permiti-
das y se cultivan las siguientes variedades: en
uvas blancas, Loureira blanca, treixadura, y
Caino blanco; y en variedades tintas, el Caino
tinto, Espadeiro Loreira tinta, y Souson.

Los vinos monovarietales tipo Albarifio
presentan color amarillo-pajizo brillante, con
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Ribeira Sacra

irisaciones doradas y verdes. En nariz poseen
aromas florales y frutales finos y distinguidos,
que impresionan agradablemente, de intensi-
dad media y potente duracion medio-larga.
En boca son frescos y suaves, con suficiente
cuerpo y grado alcoholico, acidez equilibrada,
armoniosos y amplios matices. El retrogusto
es placentero, elegante y completo.

2- D.O. Ribeiro

La D.O. Ribeiro esta situada en la Galicia
meridional, en el borde noroccidental de la
provincia de Ourense. Ocupa tres valles flu-
viales y cuenta con una extension de 2.800
has aproximadamente, es de Clima Atlantico
y Mediterraneo, su pluviometria anual es de
950 mm, y los suelos son de origen granitico
con importante presencia de piedras y gravas
que mejoran la estructura del suelo.

Los vinos son sobre todo de corte joven y
elaboran un tipo llamado enverado, ela-
borado con uvas vendimiadas antes de
la madurez industrial, produciendo vinos
frescos con alta acidez y alcohol de 8-9 % vol.

Las variedades autorizadas en uvas tintas
son Garnacha y Tempranillo, siendo preferen-
tes Souson, Brancellao, Caino, Ferron y Men-
cia. En uva blanca las variedades autorizadas
son Palomino, Albilla, Macabeo y las preferen-
tes son Treixadura, Torrontes, Loureira, Gode-
llo y Albarin
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«La variedad Mencia
Son vinos frescos
afrutados, singulares
y de gran calidad(...)»

3- D.O. Valdeorras

Limitrofe con la D.O. Bierzo, en Castilla y
Leodn, esta es la D.O. mas oriental de Galicia.
Creada en 1977, cuenta con 2.700 Has y sus
zonas de produccion ocupan gran parte de
cuencas de los rios Sil, Xares y Bibei. De cli-
ma mas seco que el resto de Galicia y mez-
clandose su influencia atlantica con rasgos de
continental, su temperatura media es de 11
° ¢y la pluviometria oscila entre 850 y 1.000
mm. Sus suelos son variados, desde pizarro-
sos y poco profundos, pasando por graniticos
y mas ricos en arena, hasta los que se asientan
sobre sedimentos y terrazas donde abundan
cantos rodados.

Los vinos mas emblematicos de la
zona son Godello en blancos, con aro-
ma fino, afrutado, color amarillo, dora-
do o pajizo y buena estructura en boca.
Su graduacion alcohodlica es de 12,5 %. Las
otras variedades preferentes son Treixadura,
Dona Branca, Loureira, Albarifio, Torrontes y
las variedades autorizadas, Palomino fino. El
Mencia en tintos es de intenso color purpura
y elegante aroma afrutado, es ligero y sabroso,
con buen equilibrio alcohol-acidez, apetitoso
y de retrogusto intenso y prolongado. Otras
variedades de tintas preferentes son Tempra-
nillo, Brancellao, Merenzao, Sousén, Caifio
tinto, Espadeiro y Ferron. Las variedades au-
torizadas son Grao Negro, Garnacha Tintorera
y Negrada (Moratéon o Juan Garcia).

4 — D.O. Monterrei
Situada en la provincia de Ourense esta
D.O. fue fundada en 1994, su clima es tem-

plado con tendencia continental con veranos
calurosos y secos e inviernos frios. Es una
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zona con considerables oscilaciones térmicas,
de hasta 30 ° durante la época de maduracion.
Sus suelos son de tres tipos: pizarrosos y es-
quistosos, idoneos durante épocas de sequia
proporcionando aromas en vinos tintos; gra-
niticos y arenosos, provenientes de la degra-
dacion de rocas graniticas, con un Ph bajo
adecuado para vinos blancos; y sedimentarios
complejos debido a la mezcla de materiales.
Sus variedades en vinos tintos son Mencia y
Merenzao estando autorizadas las de Tem-
pranillo, Caifio tinto y Sousoéon. En uva blan-
ca las preferentes son Doria Branca, Godello y
Treixadura; y las autorizadas, Albarifio, Branca
de Monterrei, Caifio branco y Loureira.

5- D.O. Ribera Sacra
Nacida en 1996, situada entre Lugo y Ou-
rense, sus vifiedos estan situados en terrazas,
entre las laderas de los rios Sil y Mino. Tiene
aproximadamente 1.300 has de vifiedo y se
divide en cinco subzonas: Armandi, Chantada,
Quiroga Bibei, Ribera de Mifno y Ribera del Sil.
La mayor parte de los viniedos se cul-
tiva en laderas escarpadas y en grandes
pendientes por lo que las condiciones
de trabajo durante la vendimia son tan
extremas que les llaman viticultores al-
pinistas. Los suelos tienen acidez elevada y
su composicion varia de unas zonas a otras.
Posee un microclima que aporta su espe-
cial orografia, al estar protegidos de fenome-
nos climaticos, y consigue que sus valles al-
cancen una temperatura, humedad y horas de
insolacion distintas a cualquier otra region.
La variedad Mencia son vinos frescos afru-
tados, singulares y de gran calidad, en tintos
también estan las variedades preferentes Tem-
pranillo, Brancellao, Merenzao, Sousén, Caifio
tinto, Espadeiro y Ferrén, y son autorizadas
las variedades Grao Negro, Garnacha Tintore-
ra y Negreda( Juan Garcia). En uva blanca las
variedades preferentes en la D.O. son Godello,
Doria Branca, Loureira, Treixadura, Albarino,
Torrontes y lcomo, y la autorizada es Palomi-
no Fino.
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La chufa de Valencia,
el superalimento de moda

La chufa no contiene ni gluten ni lactosa,
tiene una gran cantidad de fibra y en la piel
de la chufa encontramos elevadas cantidades
de suberina que actla como prebidtico

Escribe Germa Alcayde Pascual |

Director del CRDO Xufa de Valencia
www.chufadevalencia.org
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Todos hemos disfrutado de un refres-
cante y delicioso vaso de horchata de chufa,
pero probablemente muchos desconocen de
donde viene la materia prima que es la base
de esta tradicional bebida vegetal. ;Qué es la
chufa?

Mucha gente piensa que la chufa es un
fruto seco, confusion a la que contribuye su
nombre en inglés (tigernut), pero en realidad
es un tubérculo que necesita unas condicio-



nes climaticas y edafolégicas muy especiales
para su cultivo, lo que hace que en toda Euro-
pa unicamente se cultive en 19 pueblos de la
huerta norte de Valencia.

Tras pasar nueve meses en el campo, la
chufa de Valencia se recolecta, se lava y se
lleva a secaderos especiales. Es en este pun-
to donde se produce una de las operaciones
que mas influencia tiene en su calidad final:
el lento y cuidadoso secado que se prolonga
durante mas de tres meses y que influye de
forma determinante en las caracteristicas tni-
cas de la chufa de Valencia y que lo diferencia
de chufas de otras procedencias.

«La chufa de Valencia
se ha convertido hoy
en dia en un referente
ge SCI/UC/(,..)»

El resultado final es una chufa cuya calidad
ha sido reconocida con la Denominacion de
Origen Chufa de Valencia, la maxima distin-
cion a nivel de Calidad Agroalimentaria que
ofrece la Union Europea, una distincion que
garantiza la excelencia del producto y el vin-
culo de esta calidad a un territorio de referen-
cia. La chufa de Valencia es calidad, naturale-
za, cultura y patrimonio.

La chufa de Valencia se ha convertido hoy
en dia en un referente de salud y energia en
todo el mundo con multiples propiedades be-
neficiosas para el organismo avaladas por di-
versos estudios médicos.

La chufa posee propiedades digestivas muy
saludables por su alto contenido en almidéon
y aminoacidos. Ademas, es rica en minerales
como el fosforo, el magnesio, el potasio y el
hierro, asi como en grasas insaturadas y pro-
teinas. Asimismo, no contiene ni gluten ni
lactosa, tiene una gran cantidad de fibra
y en la piel de la chufa encontramos elevadas
cantidades de suberina -que actta como pre-
biotico que favorece el crecimiento de la flora
intestinal beneficiosa fermentativa-, y tiene
un perfil lipidico con una cantidad de acido
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oleico (un 77%) muy similar al aceite de oliva.
Por ello su consumo esta recomendado

para todo tipo de personas y de cualquier

edad, siendo especialmente beneficiosa:

Para madres gestantes, es interesante su
consumo por el variado aporte de aminoaci-
dos, entre los cuales hay que destacar el apor-
te de arginina.

Para los ninos y adolescentes, la hor-
chata de chufa o la leche de chufa por su con-
tenido en calcio, hierro, magnesio y fosforo
esta muy indicada en la etapa de crecimiento.
De hecho, la horchata tiene una cantidad de
hierro superior a la leche de vaca.

Para los vegetarianos la bebida de chufa
aporta una serie de nutrientes y en propor-
ciones mas adecuadas que otras bebidas de
origen vegetal.

Para los celiacos, puesto que la chufay sus
derivados no contienen gluten.

Para los intolerantes a la lactosa, ya
que no contienen lactosa.

Para los diabéticos pues la arginina, ami-
noacido presente en la chufa y horchata, pre-
senta efectos secretagogos sobre la insulina,
por lo que podria ser beneficioso para pacien-
tes con diabetes de tipo L.

Para personas hipertensas la horchata
es una bebida sin alcohol con baja cantidad
de sodio. Ademas, la chufa y la horchata con-
tienen arginina (536.5 mg/racion), un tipo de
aminoacido precursor de acido nitrico; molé-
cula con importantes efectos vasodilatadores.
Para personas con colesterol o trigli-
céridos por su elevado porcentaje en acido
oleico, la chufa y alimentos derivados de ella
podrian ayudar en el control del colesterol y
los triglicéridos.

Asi, alimentarse y cuidarse al mismo tiem-
po es una de las muchas ventajas que ofrece
la chufa y sus derivados, como la horchata de
chufa de Valencia, que se ha convertido en el
superalimento de moda en todo el mundo.
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¢ Cuantas clases de pimientas
podemos encontrar?

El sabor picante de las pimientas es frescoy
suele desaparecer al poco tiempo, mientras
que en las guindillas el sabor picante
permanece.

Escribe Tomas Franco Martinez |
Autor de Manual para Especias

Empezamos con una pregunta de dificil
respuesta, realmente hay muchas clases de
pimientas y en cualquier clasificacion seguro
que algunas se quedan fuera. Seguidamente
vamos a desglosar las mas importantes, pero
antes considero aconsejable hablar del térmi-
no “picante”.

En general se tiene la tendencia a pensar
en “picante” cuando se habla de especias,
cosa no siempre cierta, efectivamente hay
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«En las pimientas
el sabor picante es
debido al alcaloide

“piperina”(...)»

especias muy picantes, otras poco picantes y
otras nada picantes. Principalmente hay dos
bloques de especias picantes: las pimientas y
las cayenas o guindillas. Ademas de otras es-
pecias con cierto caracter picante, aunque no
como atributo principal, como el jengibre, el
ajo, la mostaza y la nigella.

A su vez, el aspecto picante de las pimientas
y de las cayenas no es igual. En las pimientas
el sabor picante es debido al alcaloide “piper-
ina”, mientras que en las cayenas es debido al
alcaloide “capsaicina”. El sabor picante de las
pimientas es inmediato y lo percibimos en la
parte central de la boca, mientras que el picor
de las guindillas tarda unos segundos en apa-
recer y lo percibimos en el fondo de la boca
y garganta. El sabor picante de las pimientas
es fresco y suele desaparecer al poco tiempo,
mientras que en las guindillas el sabor pican-
te permanece mucho tiempo y es realmente
ardiente.

Con esta breve introducciéon sobre el “pi-
cor” pasamos a hablar de “pimientas”. Las
mas conocidas son las que produce el arbol
tropical “Piper nigrum L.”, del que se obtienen
tres tipos de pimientas: pimienta verde, pi-
mienta negra y pimienta blanca. La pi-
mienta verde son las bayas recogidas antes de
madurar y deshidratadas, las pimienta negra
son las mismas bayas recogidas al inicio de
la maduracion y secadas al sol, y la pimien-
ta blanca son las mismas bayas recogidas ya
maduras y sometidas a un proceso de curado
para eliminar la cubierta exterior.

El sabor de la pimienta verde es fresco y sua-
vemente picante, la pimienta negra es de sabor
picante y aromatico, y la pimienta blanca es de
sabor refinado e intensamente picante.

La pimienta rosa no es una verdadera pi-

mienta, son las semillas del arbol “Schinus te-
rebinthifolius Raddi”. No tiene nada picor y su
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sabor es aromatico y resinoso.

La pimienta de Jamaica son los frutos del
arbol “Pimenta dioica L.”, su sabor es suave-
mente picante y muy aromatico, recordando a
una mezcla de varias especias.

La pimienta cubeba corresponde al “Piper
cubeba” y tiene un sabor amargo, picante y
aromatico.

La pimienta de Etiopia corresponde al
“Xylopia aethiopica” y su sabor es aromatico,
amargo y muy acre.

La pimienta de Guinea corresponde al “Pi-
per guineense” y su sabor es parecido a la pi-
mienta cubeba, aunque menos amargo y mas
herbaceo.

La pimienta de Java corresponde al “Piper
retrofractum”, de sabor intensamente picante,
superior al de la pimienta negra.

La pimienta de Sichuan corresponde al
“Zanthoxylum piperitum” y su sabor es pican-
te con leves reminiscencias a limon.

La pimienta de Tasmania corresponde al
“Tasmannia lanceolata” y su sabor es dulce y
picante.

La pimienta larga corresponde al “Piper lon-
gum” y su sabor es similar a la pimienta negra,
pero mas picante.

Cerramos este escueto repaso a una doce-
na de pimientas, quedando pendiente para el
futuro profundizar mas en el conocimiento de
cada una.
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Escribe Ménica Uriel
Periodista

Ademas de contemplar hermosos paisajes
con majestuosos fiordos, géiseres, extensas
playas y exuberantes bosques tropicales,
Nueva Zelanda ofrece la posibilidad de vi-
sitar cultivos del fruto al que dio nombre, el
kiwi, alguna de las 35 bodegas abiertas al
publico de su principal region vinicola, Marl-
borough, con su sauvignon blanc de fama
mundial, degustar cervezas artesanales fabri-
cadas con alguno de los lupulos que desde
aqui se exportan a todo el mundo y descubrir
la codiciada miel de Manuka, proveniente
del néctar de un arbusto endémico del pafs.
Recorriendo las dos islas que forman Nueva
Zelanda se puede comprobar el peso que
tiene la ganaderfa: es uno de los principales
productores mundiales de leche y hay cerca
de 30 millones de ovejas en un pais con 4,5
millones de habitantes. Que la agricultura
es el mayor sector econdmico se descubre
nada mas llegar al aeropuerto debido a los
estrictos controles que impiden introducir en
el pais alimentos no procesados.

o

>>Vacas en Nueva Zelanda

Al margen de la ganaderia, el principal cul-
tivo es la vifia, cuya produccion y exportacion
han aumentado notablemente en los ultimos
afios, al mismo ritmo que el consumo del vino
en el pais. En Marlborough, al norte de la Isla
del Sur, sus 148 bodegas producen el 75%
del vino de todo el pais en 33.700 hectareas.
Aqui la composicion del suelo es de gravas y
arena, y el clima es seco. Ademas del Sauvig-
non Blanc, en esta region se produce Pinot
Noir, Chardonnay, Riesling, Gewdrztraminer y
Pinot Gris. Los vinos neozelandeses se carac-
terizan por ser monovarietales, sencillos, de
paso muy facil en boca y mas afrutados que
los australianos. Las bodegas vy sus vifiedos
se pueden recorrer en coche o autocarava-
na, y también dando un placentero paseo en
bicicleta, pues el terreno es llano y muchas
bodegas se encuentran a poca distancia en-
tre ellas. La mayoria de ellas esta en torno
a Blenheim y a Renwick, como Te Whare Ra,
una de las bodegas mas antiguas con vifias
plantadas en 1979y que produce vinos orga-
nicos, un tipo de cultivo que se esta volvien-
do cada vez mas popular en Nueva Zelanda
y que ya representa el 10% en Marlborough.
El viticultor Jason Flowerday y su esposa,
Anna, de la quinta generacion de una familia
dedicada al vino, compraron esta propiedad
de 11 hectareas en 2003. Elegida bodega del
afio en 2014, Te Whare Ra produce vinos de
muy alta calidad y no comerciales. Es muy
popular el Riesling M, muy fresco y dulce, asi
como el aromatico Toru. También produce
Gewdrztraminer, Sauvignon Blanc, Pinot Gris,
Chardonnay, Pinot Noir y Syrah, variedad ésta
que solo elaboran aqui cinco bodegas. Te
Whare Ra ofrece visitas y degustaciones en-
tre noviembre y marzo, mes en el que en es-
tas latitutes se recogen las uvas. No muy lejos
de aqui otra bodega que produce vinos orga-
nicos es Hans Herzog, que como curiosidad
cultiva desde hace ocho afios vino Tempra-
nillo, que mantiene hasta 20 meses en ba-
rrica y del que vende 2.500 botellas al afio.
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«El Sauvignon Blanc,
afrutado y fresco, ha
ganado numerosos

premios, asi como el
Pinot Noir 2014(...)»

Ademas, cultiva Verdejo, la Unica bodega que
lo hace en Nueva Zelanda, asi como Zweigelt,
Gruner Veltiliner, Arneis, Montepulciano 'y Neb-
biolo. Uno de los mas populares de esta bo-
dega es el Mistral, mientras que la variedad
Pinot Noir, que esta en barrica 18 meses, fue
una de los primeras plantadas. Los Herzog,
de origen aleman y con tradicion en el mun-
do del vino desde 1630 en Suiza, compraron
11 hectareas de tierra en Marlborough con
el objetivo de producir variedades que no se
podian cultivar en el pais europeo. De culti-
vo biodinamico, la poda, la recogida y demas
tareas de la tierra se realizan siguiendo el ca-
lendario astrolégico. Desde 2001 ademas de
visitar la bodega se puede comer en el res-
taurante con vistas a un jardin de lavanda.
Un panorama unico es el que ofrece en el
cercanovalle de Awatere la bodega Yealands,
cuyo vifledo no solo es el mas grande del pals
sino también el de mayor belleza, pues se ex-
tiende hasta donde comienza el agua azul del
Oceano Pacifico. El vifiedo, de mas de 1.000
hectareas y el mas cercano al mar de Nueva
Zelanda, puede ser visitado en vehiculo pro-
pio en un ruta autoguiada a lo largo de 7,5
kilbmetros. Su propietario, Peter Yealands,
estuvo seis afios transformando el terreno
rudo de pastoreo que encontrd hasta con-
vertirlo en 2008, concretamente el 08/08/08,
en el primer vifiedo sostenible en todos los
niveles, por lo que ha sido reconocido con
varios galardones. El vifiedo cuenta ade-
mas con el panel solar mas grande del pafs.
Yealands, todo un innovador, nos explica que
tiene el compost mas grande de Nueva Ze-

landa, con 50.000 toneladas cada afio y que
contiene cortezas de arbol, conchas de me-
jillén, como se puede comprobar dando un
paseo por las vifias, asi como algas marinas.
Su composicion ha hecho mejorar la fertili-
dad del suelo asf como la retencion del agua,
ademas de reducir la necesidad de otros fer-
tilizantes. Pero ademas Yealands introdujo
hace dos afios animales en las vinas: gallinas
y cerdos, que proporcionan una forma na-
tural de control de plagas; y ovejas, de una
especie pequefia, a la altura de la rodilla, que
no alcanzan a comer las uvas pero que redu-
cen la necesidad de podar las vifias. Contem-
plar a las ovejas bajo las vifias junto al mar
convierte este paisaje en algo Unico. El vino
mas vendido y exportado de Yealands es
el Sauvignon, variedad que ocupa el 90% de
sus vifias. El Sauvignon Blanc, afrutado y fres-
€0, ha ganado numerosos premios, asi como
el Pinot Noir 2014. Un vino curioso es el Gru-
ner Veltliner, dulce, con notas de melocotén,
miel y picante.

Ademas del vino a los neozelandeses les
gusta, y mucho, la cerveza artesanal, y existen
unas 200 fabricas en el pais que, al estar si-
tuado en la latitud idonea para su cultivo (40°),
produce un lUpulo de alta calidad que se ex-
porta a todo el mundo. El boom de la cerveza
artesanal comenzé en Nueva Zelanda en los
afios 80, después disminuyo, y con el cam-
bio de siglo volvid a llegar de forma sdlida y
desde entonces no ha dejado de crecer. The
New Zealand Hops, la Unica compafiia que
produce lUpulo en el pals, es una cooperati-
va situada en la isla del Sur, en Nelson. A los
primeros colonizadores ingleses y alemanes
de mediados del siglo XIX les gusto el climay
la tierra de esta region para los lUpulos que
trajeron hasta aqui. Nuevas variedades fue-
ron desarrolladas en los siguientes 150 afios,
como Motueka, Riwaka y Nelson Sauvin, y
este pals, que goza de uno de los aires mas
puros del mundo, se hizo famoso por la alta
calidad de su lupulo. Esta region, un triangu-
lo formado entre Riwaka, Tapawera y Brigh-
twater, produce todo el lUpulo del pais. “Antes
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vendiamos ldpulo a Heineken y otras grandes
compafias, pero ahora solo proveemos a las
fabricas artesanales’, nos cuenta su director,
Doug Donelan en las instalaciones de la
cooperativa. Ademas de recibir el lUpulo de
19 productores del pais, la compafiia, creada
hace 160 afios, tiene 15 variedades propias y
cada tres anos crea una diferente. El lUpulo lo
vende en flor -e/ 60% del volumen producido-,
en pelletsy en extracto. La compafiia exporta
el 80% de su produccion, el 30% a Estados
Unidos y el 40% a Europa. La region, auto-
denominada la capital de Nueva Zelanda de
la cerveza artesanal, ha creado una ruta por
varias fabricas, Nelson craft beer trail, mu-
chas de ellas de gestion familiar. La verdade-
ra capital de Nueva Zelanda, Wellington, tam-
bién tiene su propio recorrido a pie a lo largo
de cervecerias artesanales en un pequefio
radio. En Auckland, la ciudad mas grande del
pals, son de visita obligada para los amantes
de la cerveza artesanal Galbraith’s, un pub
de estilo inglés situado en un edificio que en
1913 albergd una libreria en Mt Eden Road, y
Brothers beer. Al tener un suelo volcanico el
agua de Auckland, como la de todo el pafs, es
excelente, lo que favorece la fabricacion de
grandes cervezas, en especial Lager y todas
las de alta fermentacion. En Hamilton, 124 ki-
l6metros al sur de Auckland, se encuentra la
cerveceria Good George, construida en una
antigua iglesia, que ofrece visitas para ver la
elaboracion de la cerveza en este original lu-
gar. Como curiosidad, ademas de una cerve-
za APA, elaboran una IPA de café.

El suelo volcanico también favorece el cul-
tivo de su fruta de fama mundial, el kiwi, en
Te Puke, Tauranga, una region en la que el
visitante se puede relajar dandose bafios en
fuentes termales rodedado de géiseres. Esta
es la llamada “capital mundial del kiwi", don-
de se produce el 80% de los kiwis de Nueva
Zelanda. Desde el cercano puerto de Tauran-
ga salen 70 barcos entre junio y diciembre
cargados de kiwis hacia todo el mundo. Esta
fruta proporciona 1.000 millones de ddlares
al afio a Nueva Zelanda, segundo productor

>> Cerveceria Brothers Auckland

mundial por detras de lItalia. Originario de
China, donde era conocido como meloco-
ton del mono, en Nueva Zelanda lo llamaron
grosella espinosa china. Al exportarlo en los
afios 50 del siglo XX a Estados Unidos, les di-
jeron que la fruta era maravillosa pero que
tenfa un mal nombre. Asi que adoptaron el
nombre de su ave mas preciada, con el que
también se llama a los habitantes del pais. En
Nueva Zelanda se cultivan cuatro variedades
de kiwi: el verde, el que mas se produce; el
oro, mas dulce y que no se conserva tan bien
como el verde; el baby, que se come entero
y es muy dulce; y el rojo, que tiene este co-
lor en su interior. En la plantacion explican al
visitante que el kiwi tiene que tener la plan-
ta macho y la hembra, cuatro hembras para
cada planta macho, que también se poliniza.
Trasladan panales hasta aqui para que haga
la polinizacion. Como las flores no tienen nec-
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«Ademas de comer
kiwis cada dia, la vasta
ganaderia del pais
permite al visitante
degustar una excelente
carne de cordero(...)»

tar, se les afiade sirope de azucar y las abe-
jas se quedan unos diez dias para completar
la polinizacion. Los kiwis crecen hasta mayo,
mes en el que comienza la recogida. La gente
local no quiere recoger kiwis asi que llevan
trabajadores de Malasia, Indonesia, Tailandia
e Islas Fiji, que se quedan al menos durante
las 10 semanas de la temporada de recogida.
Cuando los kiwis se recogen no estan listos
para comer, sino que han alcanzado un ni-
vel de azucar establecido. Después, los kiwis
verdes pueden estar hasta nueve meses al-
macenados en frio. Ademas de comer kiwis
cada dia, la vasta ganaderia del pais permite
al visitante degustar una excelente carne de
cordero asi como quesos de vaca elabora-
dos a base de recetas europeas. En Kaikoura,
cerca de las vifas de Marlborough, un pueblo
costero al que llegan focas procedentes del
mar y es posible nadar con delfines y avistar
ballenas, la queseria Kaikoura Cheese ofre-
Cce quesos artesanales también hechos de
cabra. A las afueras de esta localidad se en-
cuentra un idilico jardin de lavanda, Lavendyl,
por el que se puede pasear y conocer en una
visita guiada el proceso de destilado de esta
planta ademas de relajarse tomando una
taza de té. Bajando por la costa, en la excén-
trica Oamaru, donde el visitante se puede en-
contrar pinguinos caminando por las calles,
esta la queseria Whitestone, cuyo queso azul
Vintage Windsor gand la medalla de plata el
afio pasado en el World Championship Chee-
se Contest en Wisconsin (Estados Unidos).
Desde aqui, en direccion a las fiordos de la
costa del mar de Tasmania, se puede visitar
cerca de Queenstown una destileria de whis-
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>> Cultivo e Kiwis

ky recién inaugurada, Cardrona, fundada por
una mujer y posiblemente la mas remota del
mundo. A la espera de que el whisky termine
de envejecer, actualmente produce ginebras
afiejas y vodka.

En Tauranga, junto a la plantacion de kiwis,
también se puede descubrir el producto es-
trella del pals, la miel de manuka, ofrecida al
visitante desde que aterriza en el aeropuer-
to hasta que emprende el vuelo de regreso.
Adorada por los neozelandeses y los orienta-
les, esta miel procede del polen de un arbus-
to de origen de Nueva Zelanda, la manuka,
que florece con gran calidad en lugares sin
contaminacion. Ademas, las abejas estan en
riesgo de extincion en todo el planeta excep-
to en Australia y Nueva Zelanda. La flor de
manuka, de color blanco, es el origen de ese
polen. Para 500 gramos de esta miel se ne-
cesitan dos millones de flor de manuka, pues



esta flor no tiene mucho néctar. Por su alto
valor, en la actualidad se llevan en helicoptero
las colmenas hasta cerca de estos arbustos. La
diferencia respecto a la miel comun es que tie-
ne un valor alto en un antibacteriano, el metilgl-
yoxal. La miel se puede comprar escogiendo su
nivel antibacteriano, en una escala del 5 al 30,
certificado por entidades como la UMF. Esta
miel es también antiinflamatoria y antioxidante,
y en su origen se utiilzaba para quemaduras y
picaduras; ahora también en cosmética por su
poder regenerador. El centro de interpretacion
de Comwvita, en Tauranga, ofrece una amena
explicacion sobre esta miel.

2017, abril | FOOD NEWS




N°2 Abril 2017
iVolveremos el proximo mes!
Hasta entonces siguenos en

www.grandesproductos.com
y no te pierdas ninguna de las novedades
gastrondmicas que traemos para ti.
iGracias por confiar en nosotros!



