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Carta del Presidente de la Diputacion de Cérdoba

ANTONIO RUIZ CRUZ
Presidente de la Diputacién de Cordoba

| Salmorejo Cordobés es el Unico alimento que

puede presumir de ser un elemento vertebrador

de nuestra provincia, ya que articula en un solo
plato todo un territorio, de norte a sur y de este a oeste,
tanto por su tradicion e historia como por sus ingredien-
tes, ya que aglutina cada comarca de la provincia de Cor-
doba.

Y es que, este suculento plato, sencillo en su elaboracién
pero complejo por sus matices, es el resultado de una
mezcla Unica de los mejores elementos diferenciadores
gue nuestra provincia regala a los paladares mas exquisi-
tos, maridados con historia y tradicién. Se trata de una ex-
periencia gastrondmica Unica que eleva al gusto nuestros
origenes, nuestros antepasados y cada rincon de nuestra
tierra. Asi es nuestro Salmorejo Cordobés, uno de los pla-
tos mas aclamados por las mas exigentes cocinas y asf
se refleja en esta obra. Un manual que hace un riguroso
recorrido por los entresijos mas destacables e importantes
de este producto; y es que si hacemos un periplo, hasta
donde nuestra imaginacion nos deje, podemos recordar

nuestra ciudad siempre unida a él.

Es un orgullo para mi, como presidente de la Diputacion
de Cérdoba poder honrar y alabar este producto tan
nuestro y tan abanderado de nuestra provincia, resultado
de la mezcla exacta de cinco ingredientes migas de pan
de telera majado con excelentes tomates rosados o de piel
de doncella, de la Subbética cordobesa; aderezados con
un chorredn de nuestro oro liquido mas reconocido de la
Subbética y Valle del Guadajoz, de los términos de Mon-
toro- Adamuz, Priego de Cérdoba, Baena o Lucena, cuna
de las cuatro Denominaciones de Origen. Una mezcla que
acompafiamos con los ajos de la Campifa Sur, y sal de
las antiguas salinas de la Campifa Este; sin olvidarnos del
vinagre, de la Campifa Sur; y de los pizcos de jamén ibé-
rico del norte de nuestra provincia, de Los Pedroches y
Valle del Guadiato, con los que coronaremos nuestro pla-
to. Una combinacion perfecta que nos permite saborear y
disfrutar con los cinco sentidos de este tradicional manjar,
referente de la dieta mediterranea.

Desde la Diputacion de Cérdoba tenemos el compromiso
y la necesidad de unir nuestros esfuerzos con la Cofradia
Gastronomica del Salmorejo Cordobés con la intencién de
conservar, divulgar y perpetuar este producto cordobés
y, por ende, nuestra gastronomia. Una cofradia marca-
da por el esfuerzo, el trabajo diario y la vocaciéon de sus
miembros que no cesan en la labor de alzar sin limites este
preciado producto de nuestra tierra de la mano de la in-
vestigacion, la innovacion y el conocimiento. Un ejemplar
gue nace con la vocacién de promocionar nuestra tierra,

nuestros productos y nuestra cultura gastronémica.

Como presidente de la Diputacion de Coérdoba quiero
destacar la importancia y la representatividad que este
plato tiene ademas a nivel turistico, ya que es una sefia
de nuestra identidad e idiosincrasia, por lo que queremos
comprometernos a seguir trabajando para que el salmore-
jo sea una marca, ya que es un legado de nuestro pasado

gue tenemos que conservar y perpetuar M
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La Kecela

INGREDIENTES

200 grs. de pan
de telera cordobesa
(candeal)

1 kg. de tomates 100 grs. de aceite
de oliva virgen extra

Un diente de ajo 10 grs. de sal

ELABORACION

Limpiar y triturar los Colar para quitar piel Una vez colados... volver a triturar el aceite

tomates y pepitas afiadiéndole el pan...

Decorar con huevo duro
picado y trocitos de
jamon ibérico

el gjo...




PROLOGO

por ALMUDENA VILLEGAS BECERRIL

Premio Internacional de Gastronomia

| salmorejo, intemporal plato, antiguo, rotundo y cordobés, es uno de los grandes protago-
nistas de la gastronomia cordobesa, que lo ha hecho suyo y le ha dado nombre. Salmorejo,

hijo de panes y aceites, cereal y oliva, frutos también de la tierra cordobesa, hijo de ajos
ancestrales y de alegres tomates, que viajaron de mas alla del Atlantico para darle color. Necesitado
de la sal de la tierra, del buen vinagre. Fruto de los mas excelentes productos del mundo agricola
que lo envuelve, su carrera ha sido triunfal, y desde sus modestos origenes como plato de condumio
sélido y macizo, ha ido avanzando, asentandose en las casas, en las tabernas y hasta en los lugares
donde se sirve la mas exquisita gastronomia, para convertirse en un emblematico referente de la

propia ciudad.

De quitahambres a estandarte, de la inicial modestia, desde la sencillez, su camino ha recorrido
largo trayecto hasta llegar a los grandes fogones, donde los gurus deciden cuales son los mejores
aceites, los tomates mas adecuados, la mejor forma de tomarlo o la presentacidon mas delicada. Qui-
zas ni el salmorejo, ni Cérdoba, han sido conscientes de sus grandes posibilidades hasta el s. XXI,
momento en que si valoramos los platos tradicionales, por lo que tienen —y cuentan- de nosotros
mismos, de nuestra historia, de las comidas que preparaban madres y abuelas. Y en todas las casas
de Cordoba ha habido una madre que elabora salmorejo, ese salmorejo universal que representa
uno de los grandes platos de la historia de la gastronomia andaluza, y porqué no, también puede

serlo de su futuro.

Pero vestido con ropaje simple o en tono sibarita, de gran plato, el salmorejo sera siempre lo que
es, un plato sabroso y suave, salsa o plato principal, crema o refresco de dias térridos. Y sobre todo,
serd siempre nuestro, propio, Unico, fruto de una tierra que le ha dado su apellido, y en la que ha
encontrado algo mas que acogida: ha encontrado su sitio. El nuestro, el suyo, el del gran plato, el

salmorejo cordobés



66 El aceite de oliva virgen extra, o AOVE, es el zumo
de la aceituna. Es el unico aceite, entre los que se
encuentran habitualmente en el mercado, que se
extrae de una fruta fresca y sin el uso de solven-
tes. Es, por tanto, un producto de categoria su-
perior, obtenido directamente de aceitunas y solo

mediante procedimientos mecanicos 99









EL ACEITE
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El aceite de oliva ha sido producido y consumido en la cuenta mediterranea
desde hace milenios. Desde hace unos treinta ahos se ha intensificado su co-
nocimiento y consumo en todo el mundo. Sin embargo, actualmente el aceite
de oliva es una de las grasas comestibles mas apreciadas, tanto por sus valores

nutritivos como por sus altas cualidades gastronomicas.

QO

| aceite de oliva virgen extra, o AOVE, es el zumo de la aceituna. Es el
Unico aceite, entre los que se encuentran habitualmente en el mercado,
gue se extrae de una fruta fresca y sin el uso de solventes. Es, por tanto,
un producto de categoria superior, obtenido directamente de aceitunas y sélo me-

diante procedimientos mecanicos.

El aceite de oliva ha sido producido y consumido en la cuenta mediterranea desde
hace milenios. Desde hace unos treinta afos se ha intensificado su conocimiento
y consumo en todo el mundo. Sin embargo, actualmente el aceite de oliva es una
de las grasas comestibles mas apreciadas, tanto por sus valores nutritivos como por
sus altas cualidades gastrondmicas. Su alto contenido en acidos grasos monoinsa-
turados, vitamina E, antioxidantes naturales y otros nutrientes hacen que la ciencia
médica lo considere como uno de los mas saludables. Su extraordinario aroma y
sabor, asi como su alta estabilidad y versatilidad de usos han merecido el reconoci-

miento de los profesionales de la cocina y de los consumidores de todo el mundo m

1
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ARBEQUINO

Aceite de oliva virgen extra frutado de verde a maduro de intensidad
media alta con agradable sabor a almendra. Aceite dulce, algo picante
en progresion ascendente y levemente amargo. Muy suave y fluido en

boca.

Esta variedad presenta un contenido medio-bajo en acido oléico, alto
acido palmitico y un alto nivel de acidos grasos polinsaturados que le
confieren su fluidez caracteristica. Tiene un contenido medio en vita-
mina E y bajo polifenoles, lo que le proporciona suavidad y dulzor. La
estabilidad al enranciamiento de este tipo de aceite puede considerarse

media-baja |

¢ Aceite dulce, algo picante en progresion ascendente
y levemente amargo. Muy suave y fluido en boca 99



EL ACEITE

HOJIBLANCA

Aceite de oliva virgen extra frutado de verde intenso con sabor a alianza,
dulce y suave en boca y con predominio del atributo picante, cuya inten-
sidad va en progresién ascendente, frente al atributo amargo. Presenta

flavor a almendra verde.

Esta variedad presenta un alto contenido en acido oléico, y medio en
palmitico y linoléico. Tiene un contenido muy alto en vitamina E y me-
dio en polifenoles totales, lo que le proporciona suavidad y dulzor. La
estabilidad al enranciamiento de este tipo de aceite, puede considerarse

media |

“Virgen extra frutado de verde intenso con sabor a
alianza, dulce y suave en boca y con predominio del
atributo picante, cuya intensidad va en progresion
ascendente, frente al atributo amargo 99
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PICUDO

Aceite de oliva virgen extra frutado verde de gran intensidad con presen-
cia en valores medios de los atributos picante y amargo. Se trata de un

aceite muy equilibrado.

Esta variedad presenta un contenido medio en &cido oléico, alto en aci-
do palmitico y un alto nivel de acidos grasos polinsaturados, lo que de-
termina su fluidez caracteristica. Tiene un contenido alto tanto en vita-
mina E como en polifenoles totales, lo que le proporciona la fragancia'y
el flavor verde. La estabilidad al enranciamiento de este tipo de aceite,

puede considerarse media-baja ®

¢¢ Frutado verde de gran intensidad con presencia en
valores medios de los atributos picante y amargo99



EL ACEITE

PICUAL

Aceite de oliva virgen extra frutado verde intenso que recuerda a hoja,
fragante, con atributos positivos de amargo intenso, pero agradable y
picante. Se trata de un aceite muy equilibrado.

Esta variedad presenta un alto contenido en acido oléico, medio en aci-
do palmitico y bajo en contenido linoléico. Su contenido en vitamina E
es alto. Presenta un contenido alto en polifenoles totales, lo que le pro-
porciona unos caracteres sensoriales de gran personalidad, con atributos
amargo y picante algo marcados. Su excelente composicion acidica, uni-
da a su contenido en antioxidantes naturales, polifenoles y tocofenoles
fundamentalmente, hacen que la estabilidad al enranciamiento de este

tipo de aceite sea muy alta ®

¢ rrutado verde intenso que recuerda a hoja,
fragante, con atributos positivos de amargo intenso,
pero agradable y picante 99
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COUPAGE DULCE

Composicion de distintos tipos de aceites de oliva virgen extra, obtenida
de la union de los aceites monovarietales, en los que predomina la va-
riedad arbequina.

Para esta composicion se han utilizado las variedades arbequina y picual.
Se trata de un aceite frutado verde, muy dulce en boca, que predomina
frente a los atributos picante y amargo, de escasa presencia. Es un aceite

bastante equilibrado m

¢¢ Aceite frutado verde, muy dulce en boca, que
predomina frente a los atributos picante y amargo,
de escasa presencia®9



EL ACEITE

COUPAGE PICANTE

Composicion de distintos tipos de aceites de oliva virgen extra, obtenida
de la union de los aceites monovarietales, en los que predomina la va-

riedad hojiblanca.

Para esta composicion se han utilizado las variedades hojiblanca, picual,
un pequefno porcentaje de arbequina y otras variedades autéctonas de la
zona de Baena. Se trata de un aceite frutado verde intenso, con tributo
amargo en grado medio y predominio del atributo picante en progresion

ascendente W

é¢ Frutado verde intenso, con tributo amargo en
grado medio y predominio del atributo picante en
progresion ascendente 99
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COUPAGE AMARGO

Composicion de distintos tipos de aceites de oliva virgen extra, obteni-
da de la unién de los aceites monovarietales, en los que predomina la
variedad picual.

Para esta composicion se han utilizado las variedades picual, arbequina
y otras variedades autéctonas de la zona. Se trata de un aceite frutado
verde, muy dulce en boca, que predomina frente a los atributos picante

y amargo, de escasa presencia y muy equilibrados m

¢ Frutado verde, muy dulce en boca, que predomina
frente a los atributos picante y amargo, de escasa
presencia y muy equilibrados 99
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JOSE MARIA GONZALEZ

Gnoquis, romescu, setas y esparragos.

INGREDIENTES

Para los gnoquis: 100 grs. de patata / 20 grs. de nata / 10 grs. de gluco / 20 grs. de aceite
de oliva / sal / agua de coccion / 1 litro de agua mineral / 5 grs. de algin

Para el romescu: 100 grs. de tomate/30 grs. de almendra/1 rebanada de pan /orégano /
tomillo / romero / aceite de oliva /vinagre de Jerez / sal

Para las verduras: 3 puntas de esparrago/6 shiimeji/ 5 grs. de enoki / sal ahumada

Otros: 5 alcaparras / curry de Madras / flores y hojas

ELABORACION

Para los gnoquis: cocer la patata y turbinar con la nata, la sal, parte del agua de
coccion y emulsionar con el aceite de oliva. Volver a mezclar con el gluco. Reservar
la mezcla en manga pastelera. Con una batidora mezclar el agua mineral y el
algin. Verter la masa en el bafio de algin a modo de churro y luego cortar. Dejar 30
segundos en coccion y limpiar en agua. Reservar en agua de coccidn de patata.

Para el romescu: asar el tomate, freir el pan y las almendras. Poner en thermomix
todos los ingredientes y triturar hasta consequir una masa homogénea.

Para las verduras: cortar el tallo del shiimeji y reservar los sombreros; haremos lo
contrario con el enoki. Saltear levemente la verdura con un toque de sal ahumada.

ANTONIO JIMENEZ

Carpaccio de presa ibérica con flor de sal y tomillo, yema
de periquita salada y rebozada en macadamia.

INGREDIENTES

150 gramos de salmorejo cordobés / Una patata cocida y pelada / 1 canto
de telera / 2 djentes de ajo de Montalbadn / Una cucharada de pimentén
dulce de La Vera / Una cucharada de orégano seco / Medlio vaso pequeiio
de caldo de pollo y verduras / Pizca de sal / 1 Huevo /Agua suficiente para
cocer el huevo / 3 hojas de acelga roja / AOVE (Aceite de oliva virgen extra)

ELABORACION

Freimos el pan y los ajos en AOVE. Una vez listo lo machacamos en un
mortero junto con la patata y le incorporamos las especias, la sal y el
caldo de pollo y verduras, todo esto sin parar de remover hasta consequir
una pasta homogénea. Una vez lista hacemos con la mano una especie
de albondiga y luego aplastamos quedando forma de una hamburguesa.
Pasamos esta por la plancha a fuerte potencia junto con unas gotas de
AOVE. Una vez lista reservamos. Por otro lado ponemos agua a hervir e
introducimos el huevo. Dejamos cocer dos minutos exactos y pasado este
tiempo lo sacamos del agua y lo abrimos en otro bol lleno de agua muy
fria para facilitarnos el trabajo.

22

Presentacion

Hacer tres trazos desde el centro con el romescu y dispondremos seis
gnoquis, dos entre trazo que previamente habremos calentado en agua
tibia. Hacer una linea de curry por gnoqui. Disponer las puntas de
esparrago sobre los gnoquis, en medio de ellos el enoki y alrededor el
enoki. Poner de forma desordenada y natural las hojas, las flores y las
alcaparras.

Presentacion

Colocamos de base en el plato el salmorejo
Cordobés, justo encima el carnerete y por ultimo la
yema liquida. Decoramos con unas hojas de acelga
roja que aportaran frescor a nuestro plato, y unas
gotas de AOVE.



MATIAS Y GUZMAN VEGA

Carpaccio de presa ibérica con flor de sal y tomillo, yema
de periquita salada y rebozada en macadamia.

INGREDIENTES

700 gr de presa ibérica / Flores de sal / Cebollino / Tomillo / Zumo de %
limon / 10 gr de mostaza / 1 cucharita de AOVE / 200 gr de nueces de
macadamia / 4 yemas de pollita de corral.

ELABORACION

Cortar la presa en lonchas finas con el cortafiambres y extenderla sobre
el plato, mezclar el zumo de la lima, la mostaza, el aceite y pintar por
encima de la carne. Cocer las yemas 30 segundos en agua caliente,
rebozarlas con la macadamia cortada en escamas,; espolvorear con las
flores de sal, el tomillo y el cebollino.

Presentacion como en la imagen.

JUANJO RUIZ

Salmorejo de setas y trufa humo de vinagre de oloroso y matices acidos.

INGREDIENTES

Para el salmorejo: 600 g de mix de tomates (daniela, rama y pera) al 33% / 300 g de setas
(boletus, shitake y champifiones). / 8 g de ajo morado de Montalban. / 150 ml AOVE Rincon
de la Subbética. D.O. Priego de Cordoba. / 10 g flor de sal de Manantial de Gabela. / Madera
de bits de vinagre D.0 Montilla-Moriles.

Para los matices dcidos: IManzana red delicius / 100 g. Coliflor / 100 g. Huevo ecolégico
cocido 2 unidades / Champifién 100 g.

ELABORACION

Para el salmorejo

Realizar la pesada de los ingredientes, lavar y reservar. Limpiar las setas, cortarlas a grosso
modo y rehogar unos 10 min.

Ahumar unos 10 min con madera de bota de vinagre de oloroso DOP Montilla-Moriles, los
tomates, el ajo y las setas rehogadas. De esta forma adquirirén un toque sutil a uno con esos
matices de la madera y del vinagre.

Realizar la pesada de la formula, triturar con la ayuda de un robot, 8 minutos a maxima
potencia, hasta que alcance los 52° C / mediir pardmetros de salinidad al 1%. Viscosidad 5-7
x 10 (4) centipoise. PH 4.5/5.

Reservar en vacio al frio/ gelificar.

Para los matices dcidos

Cortar todo en brunoise e introducir en vinagre de fino 1h, pasado este tiempo, retirar y
secar bien, excepto el huevo cocido, que tendremos 1 dia metido en vinagre de arroz.

Reflexion:
Para la confeccion de este plato hemos pensado en los sabores y aromas de las setas /
oloroso / humo / las texturas de las verduras crudas y ligeramente encurtidas, la humedad

de la madera, de la trufa y el frescor manzana-vinagre.

23

EL ACEITE

Presentacion

Colocar la crema en el plato, sobre esta los
ingredientes que le aportaran esos matices acidos,
anadir toque de virgen extra y terminar rallando
trufa negra justo antes de servir.




66 ., primera noticia sobre el consumo del tomate
en Espaha nos llega del Hospital de la Sangre de
Sevilla, donde se compraron de forma aislada en
el ano 1608, y se utilizaron para hacer ensaladas,
preparados en crudo. Sin embargo, y aunque su
uso aun no se extiende, se comienza a cultivar
no con fines culinarios sino principalmente como
planta ornamental en los jardines, y como curiosi-

dad botanica, por la delicadeza de su flor 99
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HISTORIA DEL TOMATE

Indicios de la mundializacion de los alimentos

por ALMUDENA VILLEGAS BECERRIL

| tomate es el fruto de una planta de origen perua-
no, de la familia de las solanaceas, cuyo nombre
viene del inca tomatl. Es originario de Perd, y tanto
alli como en México estaba muy extendido su cultivo y con-
sumo antes de la conquista espafiola. Fue uno de los pro-
ductos mas consumidos por los pueblos precolombinos, y
se cultivaban y cocinaban un gran nimero de variedades de
tomate, en tamanos y colores diferentes y en distintos tipos

de preparaciones.

Las primeras noticias que tenemos sobre su existencia pro-
vienen de la obra de Fray Bernardino de Sahagun quién, a
su llegada a Tenochtitlan, en 1519, habla de este fruto, de
su venta en los mercados, de cdmo se cocinaba y las varie-
dades innumerables que tenia, ademas, de hacer referencia
a muchos de los usos que se le daba en el antiguo México.
Desde América, el tomate llegd a Espafa a principios del s.
XVI, en una variedad muy diferente a las que conocemos en
la actualidad, los primeros que llegaron eran unos frutos de
tamano pequeno y piel finisima, algo mas parecidos a los to-
mates cherry actuales. En Europa, una de las primeras men-
ciones del tomate la hace el herborista italiano Pierandrea
Matthioli, en el aflo 1554, y llama al tomate pomme d’or,
por su brillante color, término que prevalecié en la lengua
italiana, y que ha derivado en el actual pomodoro. Sin em-
bargo, su utilizacién en las cocinas europeas y espafiolas no
se implanta hasta mucho maés tarde, ya que muchos frutos

rojos tipicos del bosque mediterraneo, como la belladona,
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son muy toxicos, y por esta similitud con el tomate, existio

una gran aprension ante su consumo.

La primera noticia sobre el consumo del tomate en Espafia
nos llega del Hospital de la Sangre de Sevilla, donde se com-
praron de forma aislada en el aflo 1608, y se utilizaron para
hacer ensaladas, preparados en crudo. Sin embargo, y aun-
gue su uso alin no se extiende, se comienza a cultivar no con
fines culinarios sino principalmente como planta ornamental
en los jardines, y como curiosidad botanica, por la delicadeza
de su flor. Su entrada en las cocinas y su participacion en las
comidas cotidianas se produce lentamente, y todavia se hace

dificil su integracion en la dieta europea.

Sabemos que el tomate se comienza timidamente a utilizar
en el s. XVI, pero no se populariza totalmente, ni siquiera
en Espana, hasta muchos anos después. El primer recetario
espafol en el que podemos encontrarlo es en el de Juan de
Altimiras, editado en 1745, y a partir de él podemos com-
probar que aunque se tardé mucho en dar a conocer, cuan-
do se conocié gustd muchisimo, lo que provocd que en esta
época su cultivo creciera enormemente, sobre todo el sur
de Espafa. Se convirtié en un fruto que se podia comer a
todas horas, crudo o cocinado, gusta mucho en ensaladas y
también preparado en salsa, y a él tuvieron acceso todas las
clases sociales, de ahi su gran popularidad en siglos poste-
riores, ademas, su cultivo resulto facil y se adapté muy bien,

especialmente en las regiones mas calidas.
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Sabemos que el tomate se comienza timidamente a utilizar en el s. XVI, pero no se populariza

totalmente, ni siquiera en Espafa, hasta muchos ahos después. El primer recetario espanol en

el que podemos encontrarlo es en el de Juan de Altimiras, editado en 1745

R

La carrera del tomate en las cocinas europeas, a partir de en-
tonces, es imparable. Cada vez aparece en mayor nimero de
recetarios, y se utiliza en todo tipo de cocinas, de los claus-
tros y conventos a los palacios, en las cocinas humildes y en
las aristocraticas. Tardo en hacerse popular, pero se instaura
definitivamente en la cultura gastrondmica de Europa para
convertirse en un producto imprescindible a partir del s. XX
a la actualidad, momento en el que disfrutamos de él como
ingrediente insustituible en las cocinas de todo el mundo.

El tomate ha llegado a formar parte de nuestra alimentacién
de una forma tan completa que olvidamos que, hasta hace
relativamente poco tiempo, era un desconocido, y sin em-
bargo, ha pasado a la historia de la gastronomia como uno
de los integrantes de la dieta mediterrdnea mas reputado,
con mayor numero de posibilidades en cocina, y con unas
cualidades nutricionales que lo convierten en un elemento

fundamental para la cocina saludable l

Desde América, el tomate llegé a Espafia a prin-
cipios del s. XVI, en una variedad muy diferente
a las que conocemos en la actualidad. Aunque se
tardd mucho en dar a conocer, cuando se cono-
i gustd muchisimo, lo que provocd que en esta
época su cultivo creciera enormemente, sobre
todo el sur de Espana. Se convirtid en un fruto
que se podia comer a todas horas, crudo o coci-
nado.
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EL LIBRO DEL SALMOREJO CORDOBES

TIPOLOGIA DEL TOMATE

Variedades de tomate de la Huerta del Valle del Guadalquivir

por JOSE MARIA TIRADO ORTIZ
Grupo de Desarrollo Rural del Medio Guadalquivir

TOMATE LARGA VIDA
Hay dos variedades predominantes en el Valle del Guadal-
quivir: Anairis y Caramba.

TOMATE ANAIRIS
PLANTA:

¢ Variedad de tomate para recolecciéon en pintén. Plan-
ta de vigor medio de entrenudos cortos.

e Buen comportamiento demostrado en cultivos al aire
libre con ausencia de rajado, destacando por su resis-
tencia al virus del bronceado del tomate.

e Fecha de plantacién: otofo-primavera.

FRUTO:

e Ramos muy uniformes en calibre GG, sin fruta defor-
mada, cierre pistilar perfecto y con muy buen cuaje
con frio, no ahuecandose.

e Buen cuaje a temperaturas bajas.

¢ Fruto firme, con buen comportamiento en cultivo al
aire libre, con ausenta de rajado.

e Aungue se recolecta en pintén, vira a rojo después
de la cogida.

e Destaca por tener una buena limpieza, color verde
oscuro y extraordinario sabor.

¢ Peso medio del fruto: 250-300 gr.

e Recoleccion: gracias al cultivo en invernadero dis-
ponible en cualquier época del afio en el Valle del
Guadalquivir.

e Produccién aproximada: 10 Kg. / m2

RESISTENCIA A ENFERMEDADES:
e Alta resistencia: Virus del Bronceado del Tomate y
Oidio.
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TOMATE CARAMBA

PLANTA:
e Variedad para recolectar en pinton.
¢ Planta de vigor medio de entrenudos cortos y hoja
pequena.
e Buen desarrollo de la planta, lo que facilita la reco-
leccion.
e Fecha de plantacién: otofo.

e Frutos de color verde brillante oscuro y cuello verde.

e Buena produccién precoz.

e Buena produccion comercial al final del cultivo, si-
tuandose siempre entre los mejores.

e Aungue se recolecta en pintén, vira a rojo después
de la cogida.

e Forma ramilletes de 5-6 tomates muy uniformes y
calibre (GG principalmente).

e Peso medio: 200-250 gr.

e Recoleccién: con el uso de cultivos en invernadero
disponemos de esta variedad en cualquier momento
del afio.

e Soporta perfectamente el frio en la época de cua-
jado.

e Bajon importante de la produccion después del pico
de julio, afectado por las altas temperaturas.

e En la parte final del periodo de recoleccién baja no-
tablemente la produccion y el calibre.

e Produccién aproximada: 10 Kg. / m2

RESISTENCIA A ENFERMEDADES:
e Alta resistencia: Virus del Bronceado del Tomate y
Virus del torrado del tomate.
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TOMATE TIPO PERA

PLANTA:

e De fuerte crecimiento, abierta y de entrenudos me-
dios

e Ramos sencillos y dobles, generalmente largos con
8-10 tomates por ramillete.

FRUTO

e El fruto es ovalado y de extrema dureza.

¢ Verde al inicio y rojo pintén cuando madura.

e Gran conservacion poscosecha.

e Tomate de industria para hacer conservas, muy car-
noso, pulpa suculenta, util para salsas y salmorejos.

e Floracién abundante y excelente cuaje.

e Una variedad precoz con una excelente fecundacion
en condiciones de calor.

¢ En condiciones de frio, el fruto sigue conservando su
forma sin ahuecarse.

e |deal para recolectar en ramillete.

¢ Peso medio del fruto: 80-100 gr.

e Fecha de plantacién: Otofo-Primavera.

e Recoleccion: a los 80 dias aproximadamente de su
plantacion. Bajo plastico permite disponer de esta va-
riedad todo el ano en el Valle del Guadalquivir.

RESISTENCIA A ENFERMEDADES:
e Tolerancia al virus de la cuchara.

CARAMBA
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TOMATE EN RAMA

PLANTA:

FRUTO:

Es de vigor Medio-Alto, con fuerte zona radicular y
con entrenudos medios, hoja de color verde oscuro,
no grande y porte abierto que permite ventilacion,
entrada de luz y reduce poda de hojas.

En invernadero ofrece en los meses frios un creci-
miento continuo, sin fallos en la floracién, cuajado y
desarrollo de frutos.

Tiene poca proliferacién de tallos laterales.

Ramilletes tipo raspa de pescado.

Con buen sabor, se cosecha maduro.

Al recolectarse en rama, permite que siga absorbien-
do nutrientes del tallo que los une y permite una ma-
yor conservacion sin frio.

Forma ligeramente achatada, calibres G y M y color
rojo intenso.

Presentan mayoritariamente 2 ¢ 3 lébulos, tienen los
sépalos largos, que la hacen mas atractivo.

Fruto de gran consistencia, sin ningun problema de
ahuecado y con altisima resistencia al cracking y mi-
crocracking en condiciones de frio y humedad, asi
como al boltching.

En condiciones de calor tampoco ofrece ninguna
sensibilidad al rajado de frutos.

Plantacion aconsejada para medias y tardias en inver-
nadero en otofio y para primavera.

Peso: 100-130 gr.

RESISTENCIA A ENFERMEDADES:

Sombreado del tomate.

EN RAMA

TOMATE ROSA CORDOBES
PLANTA:

e Crecimiento indeterminado.

e Altura media de 1,50 m.

FRUTO
e Tomate Rosa de Alcolea o Rosita de Encinarejo.
e Ligeramente achatado.
¢ Tamaio grande y deformado.
¢ Peso medio 300-800 gr. Calibre predominante G.
e Interior y exterior son rosados y ausencia de marcas
verde en la piel.
e Carnosidad compacta, dulzén al gusto y con escasez
de semillas.
e Se consume en verano, no se presenta fuera de tem-
porada.
e Empleado en muchas ocasiones en elaboracion de
salmorejos y salsas en la provincia de Cérdoba.
RESISTENCIA A ENFERMEDADES:
e Virosis.
¢ Necrosis Apical.

e Sombreado del tomate.

ROSA
CORDOBES
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CARACTERIZACION SENSORIAL DE DISTINTAS VARIEDA-
DES DE TOMATE DE LA HUERTA DEL VALLE

DEL GUADALQUIVIR

por H. GALAN SOLDEVILLA, P. RUIZ PEREZ-CACHO y M. DE LA HABA RUIZ

Laboratorio de Estudios Sensoriales (AGR-020)

Departamento de Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos (UCO)

| consumidor de hoy es cada dia mas exi-

gente con la calidad de los alimentos, de-

mandando productos que ademas de ser
saludables y nutritivos, posean buen sabor. De
ahi la importancia del analisis sensorial como uni-
ca via para conocer cémo perciben y valoran los
productos los consumidores.

El analisis sensorial es la valoracién de un alimen-
to por medio de los sentidos (ISO, 5492:2008). El
hombre, desde su infancia, acepta o rechaza los
alimentos de acuerdo a las sensaciones que expe-
rimenta al observarlos y/o al consumirlos (color,
olor, dureza, aromas, picor...). Para que los resul-
tados aportados por este analisis sean exactos y
precisos, se requiere unas condiciones de trabajo
muy estrictas que afectan al grupo de personas
gue realizan este analisis (catadores), a su coordi-
nador , (jefe de panel), al lugar donde se desarro-
lla la evaluacion (sala de cata y sala de reunion),
a la zona de preparacién de las muestras (labora-
torio y cocina) y a las condiciones de realizacién
del propio andlisis (horario, numero de analisis,
recipientes de degustacion, técnica de cata o de-
gustacion y muestras).

Se han analizado sensorialmente cuatro varie-
dades de tomate (tipo pera, en rama, caramba
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y anairis) cultivados en la Huerta del Valle del
Guadalquivir (Cérdoba) utilizando la técnica del
perfil descriptivo. Ademas, para la caracterizacion
de los tomates se han realizado analisis morfo-
l6gicos (forma, calibre, peso, color) siguiendo la
metodologia desarrollada por el Instituto Interna-
cional de Recursos Fitogenéticos (IPGRI) y analisis
fisico-quimicos (acidez libre, pH, solidos solubles
expresados como °Brix, indice de madurez y por-
centaje de zumo) siguiendo los métodos oficiales
de analisis. Con los resultados obtenidos se ha
elaborado una ficha técnica para cada variedad.




Resultados

En las figuras 1 a 4 se presentan los resultados
del analisis sensorial, los datos morfolégicos y los
datos fisico-quimicos de las cuatro variedades de
tomate estudiadas.

Del analisis sensorial global de los resultados se
observa que cada variedad corresponde a un per-
fil olfato-gustativo diferente. La variedad “pera”
tiene una intensidad de olor/aroma media con
notas afrutadas y verdes (hierba y rdbano); sabor
dulce y muy sabroso y es ligeramente picante. La
variedad “En rama” presenta una intensidad de
olor/aroma media con notas verdes (tomatera/
hoja de tomate) y sabor muy sabroso. La variedad
“Anairis” tiene una intensidad de olor/aroma me-
dia-alta con notas a fruta dulce y verdes (hierba);
sabor ligeramente acido y sabroso y la variedad
“Caramba” tiene una intensidad de olor/aroma
alta a fruta dulce y a rédbano; sabor ligeramente
acido y sabroso y es picante. Ademas las cuatro
variedades muestran olores a fruta sobremadura
y, en ocasiones, agrias y a sulfhidrico (huevo po-
drido).

Cabe destacar el sabor sabroso intenso que pre-
sentan las cuatro variedades estudiadas y que
se corresponde con el contenido en glutamato
monosodico que se encuentra en cantidades im-
portantes en tomates maduros. Respecto a los
atributos de apariencia, todas las variedades es-
tudiadas tienen un color rojo y son brillantes y
su textura es firme, crocante y jugosa. De todas
ellas, la variedad “Caramba” es la de mayor fir-
meza y en las variedades tipo “Pera” y “Anairis”
se separa la piel de la pulpa.
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Del andlisis morfoldgico, se observa que todas las
variedades tienen un color exterior del fruto rojo
y una forma predominante redonda excepto la
variedad tipo “Pera” (oblongada). Respecto al ta-
mano del fruto, la variedad “Anairis” es la mayor,
con un diametro ecuatorial medio de 7.8 mm. y
un peso medio del fruto de 190.8 g y la menor
es la de “En rama” (diametro medio de 6 mm. y
peso medio de 100.4 g).

Respecto al analisis fisico-quimico global, cabe
destacar que las cuatro variedades de tomate tie-
nen un pH entre 4 y 5, un contenido en sdlidos
solubles (SS) entre 4 y 6, una acidez titulable (AT)
entre 0.3 y 0.5, un indice de madurez que varia
de 11 a 15 y un porcentaje de jugo entre 40-
50%. Aguayo y Artés (2004) consideran que para
tener un aroma y un sabor 6ptimo en el tomate
en fresco, éstos deben tener un contenido en sé-
lidos solubles de entre 4 y 6 ° brix y un pH entre
4y 5. Baldwin et al. (2008) consideran que la re-
lacion entre el SS'y la acidez es un buen indicador
para el sabor y el aroma de los tomates. Ademas
Elsa Bosquez (2009) indica que valores altos de
contenido en °Brix y acidez se corresponden con
tomates con mayor sabor. Asi, en nuestro traba-
jo, el tomate “Caramba”, que es el que presenta
un mayor contenido en °Brix y acidez titulable es
también el que presenta unas notas olfativas ma-
yores a fruta dulce m

Cabe destacar el sabor sabroso intenso que
presentan las cuatro variedades estudiadas
y que se corresponde con el contenido en
glutamato monosodico que se encuentra en
cantidades importantes en tomates maduros.
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VARIEDAD PERA

VARIEDAD RAMA*

LOCALIDAD

Valle del Guadalquivir (Cérdoba)

LOCALIDAD

Valle del Guadalquivir (Cérdoba)

DESCRIPTORES DEL FRUTO
(IPGRI)

Forma predominante del fruto: Oblongada
Peso del fruto (g): 122.6

Longitud del fruto (mm): 6.6

Ancho del fruto(mm): 5.8

Color exterior del fruto maduro: Rojo

Color de la carne del pericarpio (interior): Rojizo
Grosor del pericarpio (mm.): 0.8

Forma del corte trasversal del fruto: Redonda
Forma de la semillas: Lenticular

Cantidad de semillas: 155 (100-230)

DESCRIPCION SENSORIAL

Aspecto: color rojo oscuro y brillante

Olor: intensidad olfativa media-alta con notas
afrutadas y a rdbano

Flavor: baja intensidad aromética con notas
afrutadas, rdbano y hierba; sabor dulce y muy
sabroso y ligeramente picante.

Textura: poco firme, crocante y jugosa. La piel se
separa facilmente de la pulpa

DATOS FISICO - QUIMICOS

pH: 4.4

Sélidos solubles (°Brix): 4.8

Acidez del fruto (g citrico/100 ml jugo): 0.42
|. madurez (SS/AT): 11.4

% de zumo: 40

FIGURA 1 Caracterizacién de la variedad de tomate PERA

VARIEDAD ANAIRIS

LOCALIDAD

Valle del Guadalquivir (Cordoba)

DESCRIPTORES DEL FRUTO
(IPGRI)

Forma predominante del fruto: Redonda

Peso del fruto (g): 190.8

Longitud del fruto (mm): 5.6

Ancho del fruto(mm): 7.8

Color exterior del fruto maduro: Rojo

Color de la carne del pericarpio (interior): Rojizo
Grosor del pericarpio (mm.): 1.1

Forma del corte trasversal del fruto: Redondo
Forma de la semillas: Lenticular

Cantidad de semillas: 197 (346-313)

DESCRIPCION SENSORIAL

Aspecto: color rojo y brillante

Olor: intensidad olfativa media-alta con notas
a fruta dulce

Flavor: baja intensidad aromatica con notas
verdes a hierba; sabor ligeramente acido

y muy sabroso

Textura: poco firme, crocante y jugosa.

La piel se separa facilmente de la pulpa

DATOS FiSICO - QUIMICOS

pH: 4.3

Sélidos solubles (°Brix): 5.0

Acidez del fruto (g citrico/100 ml jugo): 0.44
|. madurez (SS/AT): 11.4

% de zumo: 43

FIGURA 3 Caracterizacion de la variedad de tomate ANAIRIS

*Fruta sobremadura con notas agrias y textura pastosa

DESCRIPTORES DEL FRUTO
(IPGRI)

Forma predominante del fruto: Redonda
Peso del fruto (g): 100.4

Longitud del fruto (mm.): 4.6

Ancho del fruto(mm.): 6.0

Color exterior del fruto maduro: Rojo
Color de la carne del pericarpio (interior):
Anaranjado

Grosor del pericarpio (mm.): 0.8

Forma del corte trasversal del fruto: Redondo
Forma de la semillas: Lenticular

Cantidad de semillas: 80 (31-113)

DESCRIPCION SENSORIAL

Aspecto: color rojo oscuro y brillante

Olor: intensidad olfativa media con notas verdes
a tomatera-hoja de tomate.

Flavor: baja intensidad aromatica con notas
ligeramente verdes; sabor muy sabroso.
Textura: poco firme y jugosa.

DATOS FISICO - QUIMICOS

pH: 4.3
Solidos solubles (°Brix): 5

Acidez del fruto (g citrico/100 ml jugo): 0.33
|. madurez (SS/AT):: 15.2

% de zumo: 40

FIGURA 2 Caracterizacion de la variedad de tomate RAMA

VARIEDAD CARAMBA

LOCALIDAD

Valle del Guadalquivir (Cérdoba)

DESCRIPTORES DEL FRUTO
(IPGRI)

Forma predominante del fruto: Redonda

Peso del fruto (g): 144.7

Longitud del fruto (mm): 5.3

Ancho del fruto(mm): 6.8

Color exterior del fruto maduro: Rojo

Color de la carne del pericarpio (interior): Rojiza
Grosor del pericarpio (mm.): 0.6

Forma del corte trasversal del fruto: Redonda
Forma de la semillas: Lenticular

Cantidad de semillas: 58 (37-76)

DESCRIPCION SENSORIAL

Aspecto: color rojo no uniforme

(manchas amarillas) y brillante

Olor: intensidad olfativa media-alta

con notas a fruta dulce

Flavor: baja intensidad aromética

con notas a fruta dulce y verdes a rdbano;
sabor ligeramente acido y sabroso; picante
Textura: firme, crocante y jugosa.

DATOS FISICO - QUIMICOS

pH: 4.2

Soélidos solubles (°Brix): 6

Acidez del fruto (g citrico/100 ml jugo): 0.43
|. madurez (SS/AT): 14.0

% de zumo: 48

FIGURA 4 Caracterizacion de la variedad de tomate CARAMBA




El licopeno es soluble en grasa. Su absorcion es
mayor cuando se asocia a alimentos ricos en gra-
sa como el aceite de oliva. Ademas el tomate es
rico en otros antioxidantes como la Vitamina C y
la Vitamina A, lo que produce un efecto benefi-
cioso sobre: Inflamacion - Diabetes - Arterioescle-

rosis - Cancer.
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LOS VALORES
NUTRICIONALES
DEL TOMATE

por FERNANDO LOPEZ SEGURA
Médico nutricionista

1 Su poder antioxidante. Los tomate contienen una gran
cantidad de LICOPENO, un caroteno (pigmento) de color
rojo brillante, responsable del color rojo de los tomates. El
licopeno ha sido estudiado por su gran capacidad antioxi-
dante y preventiva del cancer.

Protege a las células de la agresion de los radicales libres.

El licopeno es soluble en grasa. Su absorcién es mayor cuan-
do se asocia a alimentos ricos en grasa como el aceite de
oliva. Ademas el tomate es rico en otros antioxidantes como
la Vitamina C y la Vitamina A, lo que produce un efecto
beneficioso sobre: inflamacion - Diabetes - Arterioesclerosis
- Cancer.

2 Cancer. El licopeno tiene un efecto protector sobre mu-
chos tipos de cancer, sobre todo: Cancer de prostata, cuello
uterino, estémago, mama, esofago, faringe y recto.

3 Sobre el colesterol. Reduce el colesterol total. Reduce
el colesterol LDL “Malo” productor de la arterioesclerosis.
Protege al colesterol LDL de su oxidacion.

4 Hipertension (HTA) buena fuente de Potasio (K), reduce
la TA.

5 Reduce el riesgo cardiovascular. Reduce oxidaciéon. Re-
duce TA. Reduce colesterol.

6 Efectos sobre la vision. Alto contenido en Vitamina A
(beta-carotenos). Degeneracién macular. Ceguera nocturna.

7 Buena fuente de fibra. Estrefiimiento.

8 Sobre la diabetes tiene un efecto beneficioso por
su alto contenido en cromo y por la reduccién del riesgo
cardiovascular =
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CARACTERIZACION MORFOLOGICA, SENSORIAL
Y FiSICO-QUIMICA DE VARIEDADES DE TOMATE
DE LA HUERTA DEL VALLE DEL MEDIO GUADALQUIVIR

por HORTENSIA GALAN SOLDEVILLA, PILAR RUIZ PEREZ-CACHO y MARIA DE LA HABA RUIZ,

Laboratorio de Estudios Sensoriales (AGR-020)

Departamento de Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos (UCO)

RESUMEN

Se caracterizan las principales variedades de tomates cultiva-
das en la Huerta del Valle Medio del Guadalquivir ("anairis’
y ‘rosa’) mediante los analisis morfolégico, sensorial y fisi-
co quimico. Las principales diferencias entre las variedades
‘rosa’ y anairis’ se presentan en los atributos sensoriales, no
observandose diferencias dentro de una misma variedad.
La variedad de tomate ‘anairis’ presenta una mayor intensi-
dad olfativa y una textura mas firme, crocante y jugosa que
la variedad ‘Rosa’; ademas la variedad de tomate ‘anairis’
muestra notas olfativas a frutado dulce y a hierba mientras
que la ‘rosa’ se caracteriza por notas afrutadas y a tomate-
ra. En cuanto al contenido en licopenos, ambas variedades
presentan un contenido similar, del orden de 25 mg/100 g
de peso fresco resultando una cantidad muy superior a la
recomendada como ingesta media diaria.

AMBITO DEL ESTUDIO E INTRODUCCION

El objetivo de este trabajo es contribuir a un mejor conoci-
miento del tomate cultivado en el Valle Medio del Guadal-
quivir, cuyo suelo, de enorme fertilidad, produce una gran
diversidad de productos hortofruticolas (naranjas, tomates,
lechugas, berenjenas, etc.), de gran calidad. Para ello se ha
realizado una caracterizacion morfologica, sensorial y fisi-
co-quimica de las principales variedades de tomates cultiva-
das en la zona.

Son numerosas las causas que determinan el sabor en el
tomate: la variedad, la nutricién vegetal, el grado de ma-
duraciéon del fruto, el manejo postcosecha y el contenido
en azucares (fundamentalmente fructosa y glucosa), siendo
éste ultimo, el que mas influye en el consumidor en su deci-
sién de compra (Baldwin, 2004). Numerosas investigaciones
demuestran que los tomates cosechados antes de la madu-
racion resultan menos dulces, mas acidos y con menos sabor
que los frutos que alcanzan el punto de madurez correcto.

El desarrollo del color rojo durante la maduracion se debe
principalmente a la sintesis de varios pigmentos carotenoi-
des, en particular el licopeno. Cuando los frutos se cosechan
antes de lograr un color rojo “pintén” estos presentan una
menor intensidad de sabor y una textura méas blanda.

Para evaluar la calidad sensorial de los alimentos y conocer
cémo perciben y valoran los productos los consumidores, se
utiliza el analisis sensorial. El andlisis sensorial es la valoracion
de un alimento por medio de los sentidos.
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MATERIAL Y METODOS
Material

Se caracterizan 2 variedades de tomates (‘anairis’ y ‘rosa’)
cultivados en la Huerta del Valle del Guadalquivir (Cérdoba.
Para cada variedad se toman muestras de tres zonas dife-
rentes del huerto (replicado) que se analizan por duplicado.
Cada replicado esta constituido por un minimo de 10 frutos
maduros procedentes de 5 matas. Los frutos se toman del
segundo y tercer racimo de cada mata. En total se analizan
18 muestras: 2 huertas x 3 replicados x 2 duplicados para la
variedad ‘anairis’ + 1 huerta x 3 replicados x 2 duplicados
para la variedad ‘rosa’. Todas las muestras proceden de to-
mates cultivados en la primavera de 2012 (abr-may).

Los Métodos
Anélisis morfoldgico

Se determina el peso, forma, tamano, homogeneidad del
tamafio, longitud, anchura, color exterior e intensidad del
color exterior. La metodologia que se sigue es la desarrolla-
da por el Instituto Internacional de Recursos Fitogenéticos
(IPGRI).

Analisis Sensorial

La caracterizaciéon sensorial se realiza con el panel analitico
de la UCO (GrupoSens-AGR020) siguiendo el método del
perfil sensorial (ISO 13299:2003). Esta técnica identifica y
cuantifica los diferentes atributos sensoriales segun su or-
den de aparicion. Se valoran 18 descriptores para la carac-
terizacion sensorial de los tomates: 8 descriptores para el
olor/aroma (intensidad global; afrutado; fruta dulce; hierba;
tomatera; quimico; agrio y fecal); 3 descriptores para los sa-
bores basicos: dulce, 4cido y sabroso; 2 para las sensaciones
trigeminales: (refrescante y astringente) y 5 para la textura
(firmeza, crocante, humedad, harinosidad y separacion piel/
pulpa).

Anélisis fisico-quimico

Se determina el color, el porcentaje de zumo, el pH, el con-
tenido en licopenos, la acidez libre y los sélidos solubles ex-
presados como ° Brix. El indice de madurez se expresa como
una relacién entre los grados Brix y el indice de acidez. Los
métodos utilizados son los descritos por Garcia-Méndez y
col. (2009) y Periago y col. (2001).
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RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados del analisis morfolégico, sensorial y fisico-qui-
mico se presentan en las figuras 1y 2. Del anélisis morfolo-
gico se observa que existen diferencias significativas entre
la variedad ‘anairis’ y la variedad ‘rosa’ para los descriptores
de peso, didmetro ecuatorial y grosor del pericarpio. Asi,
la variedad ‘rosa’ es la mayor que la variedad ‘anairis’. En
cuanto a los descriptores morfolédgicos evaluados de forma
cualitativa cabe destacar que ambas variedades tienen una
forma redonda, color de la carne del pericarpo rojiza, color
del corazdén blanco, forma del corte transversal del fruto re-
donda, forma de las semillas ovadas y color de las semillas
amarillo claro. Ademas la variedad ‘anairis’ tiene un tamafo
de fruto muy homogéneo, con un color exterior del fruto
rojo y hombros verdes mientras que la variedad ‘rosa’ es de
tamafo grande poco uniforme, con un color exterior del fru-
to rosado.

Los resultados del andlisis sensorial indican que hay dife-
rencias significativas para la intensidad de olor y aromay
para los atributos de textura; ademas la variedad de tomate
‘anairis’ muestra notas olfativas a frutado dulce y a hierba
mientras que el ‘rosa’ se caracteriza por un frutado verde y
a tomatera.

Respecto al andlisis fisico-quimico cabe destacar que las dos
variedades de tomate tienen un pH entre 4 y 4.5, un conte-
nido en sélidos solubles (SS) entre 5y 6, una acidez titulable
(AT) entre 0.3y 0.5, un indice de madurez que varia de 12 a
19y un porcentaje de jugo entre 40-60%, solo existiendo di-
ferencias significativas en el pardametro luminosidad, siendo
la variedad ‘rosa’ mas luminosa que la ‘anairis’ Bl




Figura 1. Caracterizacion de la variedad de tomate ‘anairis’

EL TOMATE

Figura 2. Caracterizacion de la variedad de tomate ‘rosa’

VARIEDAD ANAIRIS

VARIEDAD ROSA

LOCALIDAD Huerta Valle Medio del Guadalquivir (Cérdoba)

LOCALIDAD

Huerta Valle Medio del Guadalquivir (Cérdoba)

Peso (g): 272,9

Longitud (mm):6,2

Anchura (mm):8,35

Grosor del pericarpio:0,89

Forma permanente del fruto: Redonda
Tamariio del fruto:Intermedio

DESCRIPTORES Homogeneidad del tamafo del fruto: Mucho

, Color exterior del fruto maduro:Rojo con hombros
MORFOLOGICOS

verdes

Intensidad del color exterior: Mucha

Color de la carne del pericarpio (interior):Rojizo
Color del corazén: Blanco

Forma del corte transversal del fruto: Redondo
Forma de las semillas: Ovada

Color de las semillas: Amarillo claro

DESCRIPTORES
MORFOLOGICOS

Peso (9): 412,6

Longitud (mm):5,9

Anchura (mm):10,4

Grosor del pericarpio:0,53

Forma permanente del fruto: Redonda
Tamaiio del fruto: Grande

Homogeneidad del tamafo del fruto: Poco
Color exterior del fruto maduro: Rosa
Intensidad del color exterior: Intermedia

Color de la carne del pericarpio (interior):Rojizo
Color del corazén: Blanco

Forma del corte transversal del fruto: Redondo
Forma de las semillas: Ovada

Color de las semillas: Amarillo claro

Olor: Intensidad de olor media (5,8), con notas

a fruta dulce y a hierba

. Flavor: Intensidad de aroma media(5,8) con notas
DESCRIPCION SENSORIAL
a fruta dulce y a hierba; Sabor ligeramente dulce
(3,45), acido: (5,1) y sabroso: (4,7)

Textura: Firme (4,8), crocante:( 5,15) y jugosa(6,4)

DESCRIPCION SENSORIAL

olor: Intensidad de olor media (5,5), con notas
afrutadas y a tomatera

Flavor: Intensidad de aroma media (5,4) con

notas afrutadas y a tomatera; sabor dulce:( 4,1)
acido:(4,5)

y sabroso: (5,1)

Textura: Poco firme (3,4), crocante medio-bajo:( 4,0)

y jugosa (5,7)

pH: 4.4

Sélidos solubles (°Brix): 5,9

Acidez del fruto (g citrico/100 ml jugo): 0.42
DATOS FiSICO - QUIMICOS I. madurez (SS/AT): 13,7

% de zumo: 38

Color (CIELAB L* y a/b): (48,5y 0,23)
Licopenos (mg/100g tomate fresco):23,4

DATOS FiSICO - QUIMICOS

pH: 4.2

Solidos solubles (°Brix): 5,4

Acidez del fruto (g citrico/100 ml jugo): 0.36
I. madurez (SS/AT): 15,4

% de zumo: 22,5

Color (CIELAB L* y a/b): (60y 0,45)
Licopenos (mg/100g tomate fresco):20,2
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CELIA JIMENEZ

Atun marinado con picada de verduras y aire de wasabi.

INGREDIENTES

Para el atiin: 500 gr lomo de atun fresco / 300 gr zumo de naranja / 100

gr zumo de lima / 60 gr salsa de soja / 30 gr aceite de sésamo / Ralladura .,
de naranja c.s / Ralladura de lima c.s / Pimienta de sechuan c.s / Miel de

caha c.s

Para la picada: 1 chalota / 1 tomate raf / ¥> pimiento rojo / Cebollino c.s /
Pifiones tostados c.s / Sal ¢.s / Aceite de sésamo c.s
Para el aire de wasabi: 50 gr pasta de wasabi / 300 gr agua / Lecite c.s

Oftros: Sakura mix / Escamas de sal.

ELABORACION

Para macerar el atin: limpiar el atun y preparar la marinada mezclando
todos los ingredientes en un bol. Mantener dentro del macerado durante
2 horas. Sacar y escurrir, marcar en plancha por todas sus caras con aceite PRESENTACI ON
neutro, abatir temperatura y filetear. Reservar hasta el pase.
Para la picada: cortar las verduras, pifiones y cebollino en brunoise. Alifiar Al pase montar en aire con ayuda de una turmix, colocar el
y reservar.
atdn en un plato junto a la picada, terminar con el aire de
Para el aire de wasabi: mezclar el agua con el wasabi y la lecitina, mezclar
con turmix y dejar reposar durante 20 minutos para hidratar la lecitina. wasabi, las escamas de sal y sakura.

ANTONIO JULIA

Tartar de tomate y langosta con aguacate de lima.

INGREDIENTES

Tomate / Aguacate / Zumo de lima / Ralladura de lima / Sal / Aceite de Oliva
Virgen Extra / Vinagre de Modena / Unas gotas de Tabasco.

ELABORACION

Se trocean los tomates y el aguacate en daditos pequenos. Rallamos una
lima y se abre para extraer el zumo. En un bol o cuenco se ahaden los dadi-

tos de tomate y aguacate, junto con el zumo de la lima, aceite, sal, vinagre
de Mddena y el Tabasco hasta tenerlo todo bien ligado.

PRESENTACION

En un plato hondo y sobre un molde en el centro, se afade el
preparado para darle forma, afiadiendo encina dos trozos de
cebollino como adorno. Aparte, en un lateral del plato ponemos la
langosta troceada. Por ultimo, afiadimos, a eleccion, un fondo de
Ajoblanco o Gazpacho de Pifiones.
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EL TOMATE

FRANCISCO LOPEZ

Gazpacho de cerezas.

INGREDIENTES

Tomate / Ajo / Pimiento / Pepino / Pulpa de cereza / Queso parmesano /
Anchoa / Germinados / Pistachos / Nuez de macadamia / Aceite de oliva
/ Agua.

ELABORACION

Turbinamos todos los ingredientes del gazpacho y lo ultimo el aceite para

emulsionarlo.

PRESENTACION

En un plato sopero ponemos el queso parmesano rallado, encima el tomate
cherry con una anchoa envolviéndolo, le rallamos los frutos secos y ponemos
los germinados. ; i

RAFAEL MUNOZ

Tomate provenzal gratinado.

INGREDIENTES (2 personas)

2 tomates anairis / 2 lonchas de jamon ibérico / un diente de ajo / 2
cucharadas soperas de pan rallado / 2 ramitas de perejil / Sal / Pimienta /

Queso mozzarella.

ELABORACION Y PRESENTACION

En una sartén echamos un poco de aceite de oliva, cortamos los tomates
por la mitad y los doramos en el aceite. Picamos el ajo, el perejil y el
Jjamadn en brunoise (muy picadito) colocamos en una bandeja de horno los
tomates, y con la masa que queda de mezclar el ajo el perejil una pizca de
sal y otra de pimienta junto con el pan rallado, rellenamos el tomate, le
ponemos el queso mozzarella encima y lo ponemos al horno a 180° diez

minutos, se sirve como guarnicion para carnes.
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66 rnis mitologia el ajo estaba dedicado al dios de la
guerra, Marte, y se consideraba el simbolo de las
virtudes militares por sus propiedades higiénicas
y fortalecedoras, lo cual consagraria el reputado
Galeno que lo denominaba la “melaza de los
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EL AJO EN LA HISTORIA

por ALEJANDRO IBANEZ CASTRO.
Arqueotlogo de la Junta de Andalucia.

| allium sativum, el ajo, parece tener su origen en

Asia Central, en el suroeste de Siberia. Descubiertas

sus propiedades culinarias y medicinales su cultivo se
difunde por China y Asia Menor, desde donde las tribus no-
madas lo llevan a Mesopotamia (Irak); aqui los sumerios, que
descubren la agricultura en torno al 6000 a. n. e., ya utilizan
el ajo para combatir la parasitosis y prevenir epidemias y Na-
bucodonosor, mil afios después, lo siembra en sus jardines
colgantes. Luego pasaria a Egipto.

En torno al 1500 a. n. e. el Papiro Ebers menciona el ajo en
veintidds recetas destinadas a combatir enfermedades como
infecciones, dolores de cabeza, faringitis, debilidad fisica y
algunos tumores. Méas de mil afos antes, sin embargo, esta
hortaliza fue el motor de una de las siete maravillas, la Gran
Pirdmide de Guizé, la Unica que aun se puede contemplar
y es que la Arqueologfa que, de nuevo sirve para algo, ha
demostrado que es falsa la imagen. Pues no, ni siervos ni
extraterrestres, las excavaciones arqueoldgicas y el analisis
de los restos ¢seos, humanos y animales, bien conservados
gracias a la arena seca del desierto y enterrados junto a ja-
rras de cerveza y pan para toda la vida, han demostrado que
aquellos trabajadores estaban bien alimentados: la carne, la
cerveza, el pany el ajo formaban parte de su dieta habitual y
eran hombres libres. Trabajar pory para las pirdmides en una
sociedad fuertemente jerarquizada y religiosa fue una tarea
anhelada, profesionalizada y en absoluto infravalorada. Si la
muerte les sorprendia trabajando eran enterrados junto a los
faraones, nunca eso le ocurria a un esclavo. Homero infor-
ma que el ajo era un vigorizante y se encuentra en muchas
tumbas, incluida la de Tutankamon, tanto fisicamente como
dibujado, en madera o cerdmica para asegurarse el aderezo
en otra vida; légicamente también se empled en el proceso
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de momificacién. Su consumo, segun Plutarco, estaba pro-
hibido a los sacerdotes, ya que era considerado sagrado, di-
vino y también afrodisiaco.

La Biblia confirma que durante su estancia en Egipto, los
hebreos conocieron el prodigioso ajo y, cansados del mana,
lo afioraban en su larga travesia del desierto: “recordamos
el pescado que comiamos de balde en Egipto; los pepinos y
los melones y los puerros y las cebollas y los ajos”. También
el Talmud afirma con entusiasmo que satisface, templa el
cuerpo, ilumina el rostro, incrementa el liquido seminal y eli-
mina las lombrices intestinales. Algunos agregan que incita
al amor y disipa la enemistad “por el sentimiento de bienes-
tar que engendra”.

En la Antigua Grecia los atletas denominaban al ajo como
la “rosa maloliente”. Hipdcrates y Teofrasto mencionan que
nuestra hortaliza fue un recurso frecuente en ofrendas y cu-
raciones. Homero lo recoge en la lliada como medicamento,
gue se utilizaba majado para la prevenir las infecciones de
las heridas y en la Odisea vemos como el dios Hermes se lo
recomienda a Ulises como conjuro contra Circe, siendo el ajo
la causa de que la bruja se enamorase del héroe y que no
lo convirtiera en cerdo como a sus compaferos. Igualmente
fue muy popular entre los romanos, aunque la nobleza re-
chazaba su uso, formando parte de numerosos de remedios
para las mas diversas enfermedades.

En la mitologia el ajo estaba dedicado al dios de la guerra,
Marte, y se consideraba el simbolo de las virtudes militares
por sus propiedades higiénicas y fortalecedoras, lo cual con-
sagraria el reputado Galeno que lo denominaba la “melaza
de los pobres” y lo consideraba una panacea curalotodo.
Tras él otras fuentes lo detestan, como Horacio, o lo en-



salzan, como el enciclopedista Celso, para quien todas las
propiedades del ajo son buenas, hasta su mal olor, porque es
capaz de poner en movimiento los espiritus de las personas
letargicas. Incluso se conserva un poema titulado Moretum,
atribuido a Virgilio, que exalta la vida en el campo y nos da
la receta en verso de la pécima vigorizante que tomaban
los campesinos para desayunar: un majado de hierbas aro-
maticas, queso, sal, aceite, vinagre y un buen pufado de
ajos. Otro defensor del ajo es el poeta Marcial, para quien
constituye un medicamento capaz de despertar la llama va-
cilante que tienen los viejos esposos. Los soldados romanos,
campesinos en origen, lo sembraron alli por donde pasaron,
extendiéndolo por todo el Imperio Romano. Debe tenerse
en cuenta que un gran ejército en marcha casi constante
disponia de un limitado surtido de alimentos, los que fuesen
mas faciles de transportar, asf que, entre los tres tipos de ra-
ciones de los soldados: alimentos sélidos, gachas y brebajes,
siempre estaba presente el ajo, capaz de satisfacer los re-
querimientos de las tropas asi como de servir para mantener
a los legionarios libres de parasitos intestinales que, normal-
mente, no tomaban agua en condiciones salubres.

Durante la Edad Media es donde se encuentra
a los unicos que el ajo parece sentarles mal, los
vampiros y los afectados de porfiria, sigue en
aumento la importancia de este alimento como
el mas poderoso antidoto conocido contra la
peste que asolaba a Europa. Siglos mas tarde
se demostraria cientificamente que el ajo es
un antibiotico natural analizando todas sus
propiedades medicinales.
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Pese al hecho demostrado que el ajo, hoy dia, es un condi-
mento universal de gran popularidad en los paises mediterra-
neos e hispanoamericanos y esta muy extendido por China e
India; su uso solo parece resistirse en Inglaterra, aunque sus
piratas siempre lo llevaban como remedio, y mucho antes los
vikingos. Siempre ha habido ali¢filos y aliofobos, a pesar de
su olor caracteristico “que no abandona”, siendo muy apre-
ciado por las clases trabajadoras debido a sus propiedades
energéticas y curativas, si bien Don Quijote se lo desaconseja
a Sancho cuando le dice: “no comas ajos ni cebollas porque
no saquen por el olor tu villanfa”. Sus mayores detractores
los hemos encontrado en Inglaterra, en el siglo XVI, don-
de antes del famoso comentario de Victoria Beckham ya se
consideraba de lo méas desagradable “para las bellas damas
que prefieren dulces alientos seguidos de suaves palabras”,
0 en nuestras tierras, cuando en el siglo XIV el rey de Cas-
tilla Alfonso XI prohibié que ningun caballero que hubiese
comido ajo se acercase a él al menos durante un mes. Un
moderno dicho judio dice: “con tres niqueles entrards en
el metro, pero sélo un ajo te proporcionara asiento”. Un
efecto colateral del rechazo de las clases altas hacia el ajo lo
encontramos en la Italia del s. XIX cuando la reina Margarita,
que odiaba el ajo, hizo que le elaboran una pizza que no lo
llevara, dando origen al tipo que hoy conocemos y que bau-
tizaron con su nombre.
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En torno al 1500 a. n. e. el Pa-
piro Ebers menciona el ajo en
veintidds recetas destinadas a
combatir enfermedades como
infecciones, dolores de cabeza,
faringitis, debilidad fisica y algu-
nos tumores.

No obstante, por nuestro propio interés, tanto por sus pro-
piedades gastrondmicas pues la historia de la cocina seria
muy distinta sin ese toque rico, potente y oloroso que le da
nuestro invitado, el Sefor Ajo, como curativas, deberiamos
ser mas tolerantes a nivel olfativo con la alicina, responsable
de buena parte de sus efectos medicinales por lo que siem-
pre se aconseja tomarlo crudo, pero también de su inefable
olor, aunque ya no lo utilicemos, como proponian Plinio,
mezclado con vino para las mordeduras de las musarafas,
0 Mahoma, para la dentellada de la vibora o la picadura del
escorpion

Flores de la planta del ajo o allium



EL AJO

VARIEDADES Y ECOTIPOS DEL AJO

por MIGUEL DEL PINO NIETO

Presidente de la Asociacion de Productores de Ajos de Montalban (Cérdoba)

as variedades de ajo que se cultivan comercialmente pueden clasificar-
se en cuatro grupos o TIPOS DE AJOS:

CHINOS: GARPEK (variedad registrada de Planasa), Chinos BLANCOS,
Chinos VIOLETAS (que no son variedades comerciales registradas)

BLANCOS: GARCUA, GARDACHO, THERMIDOR, MESSIDOR, DARIO, AJOLVI,
BASIC, THERMIDROME, MESSIDROME. (variedades registradas de distintas
empresas), BLANCO de Vallelado, BLANCO de Ronda, BLANCO de Cuenca.
(que no son variedades comerciales registradas)

MORADOQOS: GARDOS, MORALUZ, MORASOL (variedades registradas de dis-
tintas empresas), MORADO de Cuenca, MORADO de Las Pedrofieras, MORA-
DO de Bafiolas, MORADO de Cérdoba. (que no son variedades comerciales
registradas)

ROSAS: CRISRO, PRINTANOR, FRUCTIDOR, ROSA DE CLIFORNIA

(variedades registradas de distintas empresas), Fino de Chinchén (que no
esuna variedad comercial registrada)

VARIEDADES COMERCIALES

Asi como en la casi totalidad de cultivos existen muchas variedades de semillas
certificadas a disposicién del agricultor, en el cultivo del ajo existen actual-
mente pocas variedades comerciales. Y hace pocos afios no existia ninguna.

Francia ha sido el primer pais que, desde hace mas de treinta afios viene rea-
lizando trabajos encaminados a conseguir semilla certificada de ajo. En Cali-
fornia se viene desarrollando un plan de mejora y seleccion de ajo para semilla
a partir de material original francés y de otras procedencias, desde hace unos
afnos. Espafia desarroll¢, por medio del Dr. Pefia Iglesias, el Unico trabajo en-
caminado a conseguir una variedad comercial de ajo del tipo rojo de Cuenca.
Recientemente, empresas privadas han conseguido en Espafa variedades de
ajos certificados.

Las variedades comerciales, de origen francés, se empezaron a cultivar en
Espafia después de los trabajos de comparacion de las variedades francesas
con el material autéctono espafiol, realizados en Cuenca, en Granada y en
Cérdoba, a principios de los afios ochenta.
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Descripcion de las variedades y ecotipos utilizados
1. VARIEDADES PROCEDENTES DE SEMILLAS CERTIFICADAS

Las variedades comerciales de ajo, procedentes de seleccién
masal y de multiplicacién por cultivo “in vitro” de meriste-
mos, han sido sometidas en el proceso de su produccién a
un riguroso control sanitario y de calidad. La semilla certifi-
cada de una determinada variedad de ajos, garantiza for-
malmente:

Su pureza varietal (minima, 99%)

El porcentaje maximo de bulbos germinados o alterados
(méaximo, 3%)

Durante el cultivo, los porcentajes maximos tolerados duran-
te los controles son:

Libre de virus (maximo, 1%)
Libre de podredumbre blanca (maximo, 1%)

Libre de nematodos (0% del analisis de laboratorio de las
nuestras)

En los trabajos anuales que se han desarrollado desde 1983
hasta la camapafia, 1996-97, se han incluido las variedades
comerciales que se describen a continuacion en orden alfa-
bético.
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Descripcion de variedades de ajo

BASIC I: Es el nombre que se le puso en los trabajos realiza-
dos en los primeros afos a una “variedad” de ajos de TIPO
BLANCO de la empresa californiana BASIC CO. Las plantas
son de buen vigor en condiciones adecuadas de fertilidad de
la tierra y disponibilidad de agua; plantas de porte abierto
con las hojas jovenes erguidas, que llegan a alcanzar 75 cms
de altura. Sus hojas son grandes y anchas, planas, llegando a
desarrollar 12-14 hojas. El pseudotallo es grueso (30 mm de
didmetro medido en la base). El bulbo es grande, de forma
cénica irregular, blanco, con dientes de tamafo grande en
su periferia y, frecuentemente, pequefios y aplanados en el
centro del bulbo. No desarrolla tallo floral. La fecha adecua-
da de siembra se sitla en el entorno de la siembra de los ajos
rojos locales (mitad de noviembre a mitad de diciembre en
Cérdoba y Granada). Su ciclo es unos dias mas corto que el
rojo de Cuenca. Es sensible a roya y a penicilium. No se ha
mostrado sensible a la mancha blanca. Comercialmente no
acompanan certificado varietal de origen. La empresa que la
comercializa realiza el control y garantiza su sanidad, calidad
y homogeneidad.

BASIC II: Es el nombre que le pusimos en los trabajos reali-
zados en los primeros anos a una “variedad” de TIPO ROSA
de la empresa BASIC CO. Las plantas son vigorosas, de porte
abierto en forma de penacho. Las hojas son grandes y an-
chas, de forma abarquillada, desarrollando 13-14 hojas. El
bulbo es grande de color blanco, de forma cénica-ovoidea,
con tendencia a producir dientes numerosos, de tamafno
mediano o pequefio, con la cubierta ligeramente rosada.
No desarrolla tallo floral. La fecha adecuada para su siembra
es posterior a la del rojo de Cuenca (primeros de diciembre
hasta primeros de enero), aunque puede sembrarse antes (al
mismo tiempo que el rojo) sin problemas de brotacién. Tie-
ne un periodo de latencia largo, lo que permite una buena
conservacion. Su ciclo es mas largo que el de los ecotipos
rojos locales en unos 20 dias. Se muestra sensible a roya. La
empresa gque la comercializa realiza el control y garantiza su
sanidad, calidad y homogeneidad.

CRISTO: Variedad certificada de ajo de TIPO ROSA. Obtenido
por I.N.R.A. y comercializado desde 1990 por TOP SEMENCE
(U.C.C.S.). La estructura de la planta recuerda al ajo de Chin-
chon, pero las plantas son mucho mas vigorosas. Desarrollan
hasta 14-15 hojas anchas y largas, abarquilladas, de color



verde oscuro. Porte erguido-abierto, con las hojas de la base
horizontales, que llegan a alcanzar en su mayor desarrollo
80-85 cms de altura y 90-95 cms de anchura maxima de la
planta. Tiene un largo periodo de latencia, lo que le hace
tener una buena resistencia para la conservaciéon y un ciclo
largo, que lo hace poco adecuado comercialmente en las
condiciones actuales del mercado nacional y, especialmente
del andaluz, en donde la precocidad tiene una enorme im-
portancia. El bulbo es cénico, con las tunicas externas muy
blancas. Es propenso a dar muchos dientes, por lo que hay
que tener cuidado con las aportaciones de nitrégeno al cul-
tivo, tanto en las dosis como en la época de aplicacion. No
tiene tallo floral. Es sensible a roya. Puede sembrarse desde
principios de diciembre hasta finales de enero para cosechar-
los a partir de la primera quincena de julio.

GERMIDOUR: Es una variedad certificada de ajo, de TIPO
BLANCO, procedente de Francia. Procede del ecotipo de ajo
VIOLETA DE CADOURS. Tiene apariencia de ajo morado,
aunque se comporta como los ajos blancos.

EL AJO

Plantas de excelente vigor, que han llegado a desarrollar 16
a 17 hojas, de color verde intenso, muy anchas y normales
de longitud (40-44 mm y 58-60 cms respectivamente). En
su maximo desarrollo, las plantas llegan a alcanzar los 85
cms de altura, y el didametro del pseudotallo es, en la base,
de 23-25 mm. Presenta porte erguido con las hojas de la
base abiertas. No tienen tallo floral. Su ciclo es corto (12-15
dias mas corto que el ROJO DE CUENCA). Bulbo de tama-
fio grande, de forma cénica irregular, con tunicas externas
amarillentas con betas moradas. Se muestra sensible a roya.
Obtenido por el INRA en 1975

MESSIDROME: Variedad certificada de ajo, de TIPO BLAN-
CO. Junto con THERMIDROME, de caracteristicas muy simila-
res a éste, fueron las primeras variedades comerciales libres
de virus introducidas en el mercado de semilla de ajos. Ob-
tenidas por INRA en 1971. Procede de la poblacién de ajos
BLANCOS DE LA DROME.
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Plantas nuy vigorosas y uniformes, de porte semierguido,
con las hojas de la base horizontales, que llegan a alcanzar
90-95 c¢ms de altura en su maximo desarrollo. Color verde
intenso, algo menos oscuro que GERMIDOUR. Desarrolla 14-
15 hojas muy largas y muy anchas (68-72 cms y 36-38 mms
respectivamente), con un pseudotallo grueso (22-25 mms
de didmetro en su base). No tienen tallo floral. Su ciclo es
intermedio entre ROJO DE CUENCA y GERMIDOUR. Bulbo
cdnico de gran tamafio, con tunicas externas de color blan-
co-amarillento. Dientes periféricos muy gruesos y dientes
centrales aplanados, de tamafo grande o mediano pero de
poco peso, inadecuados para la siembra.

PRINTANOR: Ajo francés, de TIPO ROSA, libre de virus, ob-
tenido por INRA por regeneracion varietal. Procede de la po-
blacion de ROSA DE AUVERGNE. Comercializado en 1986,
sustituyendo a FRUCTIDOR. Tiene un ciclo muy largo (alre-
dedor de 30 dias mas que el ROJO DE CUENCA). Plantas de
excelente vigor, que desarrollan hasta 15-16 hojas de color
verde intenso, abarquilladas y erguidas en forma de cande-
labro, de 62-65 cms de longitud y 35-38 mm de anchura
maxima. En su mayor desarrollo las plantas alcanzan 80-85
c¢ms de altura con un pseudotallo grueso (23-25 mm de dia-
metro en la base). El bulbo es de buen tamarfio, de forma
conica, con las tunicas externas de color blanco-rosado. Es
muy sensible a roya. Actualmente ha sido desplazado por la
variedad CRISTO.

SPRINT: Variedad certificada de ajo rojo. Es la mas nueva en
el mercado. Comercializada por TOP SEMENCE de Francia,
en 1991, es una variedad obtenida por el INRA en colabora-
ciéon con la empresa que la comercializa.
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Llama la atencion su precocidad y fuerte vigor en la brota-
cion, desarrollando muy rapidamente las 6 primeras hojas.
Las plantas presenta una estructura peculiar, similar a la que
presentan los ajos “indios” o “chinos” (también llamados
“de TAIWAN"), con pseudotallo grueso y alto (22-24 mm
y 30-32 cms respectivamente), porte erguido con las hojas
caidas en forma de arcos. Periodo de latencioa muy corto.

Su ciclo es muy precoz. Se siembra en octubre o principios
de noviembre y se cosecha a finales de mayo, en las condi-
ciones de cultivo de Cérdoba.

La planta llega a desarrollar 12 hojas, alcanzando un porte
de unos 85 cms y una anchura maxima de 80 cms. El bulbo
es grueso (mas del 90% de las cabezas alcanzan calibre su-
perior a FLOR en condiciones normales de cultivo), de forma
esférica-ovoidal, con la tunica exterior beteada de tono vio-
leta, rojo o rosado. Desarrolla un escapo fuerte y corto, que
a veces no llega a aparecer claramente.

THERMIDROME: Variedad certificada de ajo blanco. Junto
con MESSIDROME, de caracteristicas muy similares a éste,
fueron las primeras variedades comerciales introducidas en
el mercado de semilla de ajos. Obtenidas por INRA en 1971.
Procede del ecotipo de ajos BLANCOS DE LA DROME.

Plantas nuy vigorosas y uniformes, de porte semierguido,
con las hojas de la base horizontales, que llegan a alcanzar
90-95 cms de altura en su maximo desarrollo. Color verde
intenso, algo menos oscuro que GERMIDOUR. Desarrolla 14-
16 hojas muy largas y muy anchas (68-72 cms y 36-38 mms
respectivamente), con un pseudotallo grueso (22-25 mms de
didmetro en su base). No tienen tallo floral. Su ciclo es inter-
medio entre ROJO DE CUENCA y GERMIDOUR. Bulbo cénico
de gran tamafo, con tunicas externas de color blanco. Dien-
tes periféricos muy gruesos y dientes centrales aplanados, de
tamafio grande o mediano pero de poco peso, inadecuados
para la siembra.

La semilla que se utiliza actualmente en la mayo-
ria de las explotaciones procede de poblaciones
de ajos con caracteristicas similares, mas o menos
idénticas en cuanto a su morfologia, ciclo, com-
portamiento, etc., procedentes de una determi-
nada zona geografica, o sea, de ecotipos de ajos.



2. ECOTIPOS

La semilla que se utiliza actualmente en la mayoria de las
explotaciones procede de poblaciones de ajos con caracte-
risticas similares, mas o menos idénticas en cuanto a su mor-
fologia, ciclo, comportamiento, etc., procedentes de una
determinada zona geografica, o sea, de ecotipos de ajos.

Los ecotipos de ajos suelen denominarse con el nombre de la
zona de donde proceden y el tipo de ajo. Los méas importan-
tes desde el punto de vista de los intercambios comerciales,
son el AJO ROJO DE CUENCA (MORADO DE PEDRONERAS),
el ROJO DE BANOLAS, ROJO DE CORDOBA, ROJO DE GRA-
NADA, BLANCO DE CUENCA, BLANCO DE RONDA, BLAN-
CO DE VALLELADO, BLANCO DE VALLADOLID, BLANCO DE
JAEN.

Junto con los trabajos de comparacién de variedades comer-
ciales, se han hecho los de comparacién de ecotipos.

Descripcion de ecotipos de ajos

BLANCO DE CUENCA: Este ecotipo viene sembrandose en
la zona de influencia del cultivo de ajo en Cuenca desde
hace muchos afos.

La principal dificultad que plantean estos ecotipos es su falta
de homogeneidad y la total ausencia de control por parte de
organismos o entidades en cuanto a su sanidad y calidad de
los ajos destinados a semilla.

Las plantas sanas tienen buen vigor, de porte abierto, que
llegan a alcanzar los 85-90 cms de altura. Desarrollan 13-15
hojas largas y planas, que destacan por su longitud y anchu-
ra (64-66 cms de largo y 35-40 mm de anchura maxima del
limbo), con pseudotallo corto y de 22-24 mm de didmetro
en la base. No tienen escapo. Es moderadamente sensible
a roya. Su ciclo es mas corto que el ROJO DE CUENCA en
unos 10-15 dias. Tiene bulbo ovoidal de tamafo grande, con
tUnicas externas blancas.

BLANCO DE CHINCHON (FINO DE CHINCHON): Es un
ecotipo rosado procedente de Ajofrin (Toledo), cultivado
desde hace muchos afios en Chinchén y zonas ajeras proxi-
mas. Plantas de buen vigor, porte erguido, que alcanzan 74-
80 cms de altura, con un pseudotallo grueso (21-23 mm de
didmetro en su base) y desarrollan 12-14 hojas abarquilladas
y erguidas en forma de candelabro, de unos 60 cms de lon-
gitud y 28-32 mm de anchura maxima, de color verde oscu-
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ro. Ciclo largo (unos 20 dias méas que el ROJO DE CUENCA).
Bulbo de forma cénica, de tamafio grande o mediano, con
dientes de tamano mediano o pequefio en nimero de 20 o
mas, con las tunicas externas de color blanco-rosado. Es muy
sensible a roya.

BLANCO GALLEGO: Es un ecotipo procedente de Galicia
con caracteristicas morfolégicas, de ciclo y de comporta-
miento en cuanto a produccién, calidad y sensibilidad a en-
fermedades similar a los ecotipos blancos procedentes de
zonas ajeras del centro y norte de Espana.

La principal dificultad que plantean estos ecotipos es, como
ya se ha sefalado, su falta de homogeneidad y la total au-
sencia de control por parte de organismos o entidades en
cuanto a su sanidad y calidad de los ajos destinados a se-
milla.

Las plantas sanas son vigorosas, de porte abierto, con hojas
grandes, anchas y planas, en nimero que frecuentemente
superan la docena. El bulbo es grande, blanco, de forma
globosa-cénica, con dientes de gran tamano en la periferia
y pequenos (frecuentemente envueltos por una tunica co-
mun que le hacen parecer un solo diente) y numerosos en
el centro. No desarrolla tallo floral. La fecha de siembra mas
adecuada es a primeros de noviembre, pudiéndose sembrar
hasta mitad de diciembre. Su periodo de latencia es relati-
vamente corto, iniciandose la brotaciéon espontanea de los
ajos destinados a semilla hacia mitad de noviembre. Su ciclo
es unos dias méas corto que el rojo de Cuenca, si bien suele
adelantarse el arranque de estos ajos una o dos semanas a
los rojos. Son sensibles a roya. Actualmente no tiene mucha
importancia comercial formando parte del mercado local
proximo a las zonas de produccion.

BLANCO DE LOMAGNE: Es un ecotipo procedente de Fran-
cia (Lomagne), que desarrolla plantas vigorosas, que llega
hasta 70 cms de altura, de porte abierto con las hojas jo-
venes erguidas, con 14-16 hojas grandes, anchas y planas.
El bulbo es grande, blanco, de forma globosa-cénica, con
dientes de gran tamafio en la periferia y pequenos (frecuen-
temente envueltos por una tlnica comun que le hacen pare-
cer un solo diente) y numerosos en el centro. No desarrolla
tallo floral. Sembrado entre mitad de noviembre y finales de
diciembre, madura al mismo tiempo (o unos dias antes) que
los ecotipos rojos locales. Es sensible a roya.
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BLANCO DE RONDA: Es un ecotipo procedente de la pro-
vincia de Malaga, que se ha venido cultivando frecuente-
mente en Coérdoba.Plantas de vigor moderado a bueno, de
porte abierto, que alcanza en su maximo desarrollo 85-90
c¢ms de altura, con un pseudotallo grueso, aunque menos
que el de las variedades francesas (20-22 mms). Desarrolla
11-13 hojas largas y anchas (65-68 cms y 33-37 mms res-
pectivamente). No tienen escapo. Bulbo cénico, de tamafio
grande, con tunicas externas de color blanco o blanco-ama-
rillento. Su ciclo es unos 10 dias mas corto que el ROJO DE
CUENCA. Es sensible a roya.

BLANCO DE VALLELADO: Es un ecotipo de ajo blanco pro-
cedente de la provincia de Valladolid.

Plantas de vigor bueno, de porte abierto, que alcanza en su
maximo desarrollo 85-90 cms de altura, con un pseudotallo
grueso, aungue menos que el de las variedades francesas
(20-22 mms). Desarrolla 11-13 hojas largas y anchas (65-68
cms y 33-37 mms respectivamente). No tienen escapo. Bul-
bo cénico, de tamafo grande, con tunicas externas de color
blanco o blanco-amarillento. Su ciclo es unos 10 dias mas
corto que el ROJO DE CUENCA. Es sensible a roya.

MALLORQUIN: Ecotipo de ajo blanco, cultivado en zonas
muy restringidas de Cérdoba.

Su caracteristica mas destacada es su precocidad. Este ajo se
siembra a finales de octubre y se arranca a finales de abril.
Desarrolla plantas vigorosas con 12-14 hojas largas, anchas
y abarquillladas, de color verde-brillante oscuro. Tiene un
pseudotallo alto (méas de 30 cms). Plantas de 80-85 cms de
altura, de porte erguido, con las hojas de la base abiertas.
No tienen escapo. Son sensibles a roya, pero suelen escapar
a los danos ocasionados por la enfermedad a causa de su
precocidad. Los bulbos son de tamafio grande, con dientes
de tamafno mediano, dispuestos de forma irregular forman-
do la cabeza.
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ROJO DE BANOLAS: Es un ecotipo procedente de Gerona.
Plantas de vigor moderado a bueno, que desarrollan de 12
a 14 hojas de longitud y anchura medias (50-55 cms y 25
mm respectivamente). En su mayor desarrollo alcanzan 75-
80 cms de altura. Tienen porte erguido, con pseudotallo fino
(de 15-18 mm de diametro medido en la base). Presenta un
escapo robusto. Es sensible a la mancha blanca y modera-
damente sensible a roya. Su bulbo es esférico de tamano
mediano, con tunicas externas de color rojo o morado mas
0 menos intenso. En cuanto al ciclo, es similar al del ROJO
DE CUENCA.

ROJO DE CABEZA DEL OBISPO: Es un ecotipo procedente
de las huertas de Cabeza del Obispo (Santaella). Plantas
de vigor moderado a bueno, que desarrollan de 10 a 12
hojas de longitud y anchura medias (50-55 cms y 25 mm
respectivamente). En su mayor desarrollo alcanzan 75-80
c¢ms de altura. Tienen porte erguido, con pseudotallo fino
(de 15-18 mm de didmetro medido en la base). Presenta
un escapo moderado. Es sensible a la mancha blanca y
moderadamente sensible a roya. Su bulbo es ovoidal-
esférico de tamano mediano, con tunicas externas de color
rojo o morado poco intenso. En cuanto al ciclo, es similar al
del ROJO DE CUENCA.

ROJO DE CASTRO: Es un ecotipo procedente de Cérdoba.
Plantas de vigor moderado-bueno, de porte erguido, que
desarrolla de 15 a 17 hojas de unos 55 cms de longitud y
unos 30 mms de anchura, alcanzando 70-75 c¢cms de altura
en su maximo desarrollo, con un pseudotallo de 15 a 18 mm
de didmetro, medido en su base. Tiene un escapo fuerte.
Bulbo globoso-ovoidal, grande-mediano, con tdnicas exter-
nas de color rojo o morado intenso, beteado. Se ha mostra-
do sensible a la mancha blanca y moderadamente sensible a
roya. Su ciclo es similar al del ROJO DE CUENCA.

ROJO DE CUENCA: Este ecotipo constituye actualmente (y
desde hace muchos afios en Espafa) el mas utilizado por los
agricultores en explotaciones comerciales. Sus plantas son
de buen vigor, de porte erguido, que alcanzan en su maxi-
mo desarrollo 80-85 cms y 15 a 20 mm de didmetro del
pseudotallo medido en la base. Desarrollan 12 a 14 hojas
de longitud y anchura medias (55-60 cms y 30-33 mm res-
pectivamente). Presenta escapo bien desarrollado. Su ciclo,
desde brotacién a maduracion, es de alrededor de 180 dias
para siembras de noviembre. El bulbo es ovoidal de tamano
grande-mediano, con tunicas externas de color rojo, morado
o rosado, liso o beteado.



ROJO DE YEGEN: Es un ecotipo procedente de Granada.
Plantas de vigor moderado, de porte erguido, que desarrolla
de 9 a 13 hojas de longitud y anchura algo mayores que
las del de Bafiolas (60-63 cms y 33 mm respectivamente),
llegando a superar los 80 cms de altura en su maximo de-
sarrollo, con un pseudotallo de 15 a 18 mm de didmetro,
medido en su base. Tiene un escapo muy fuerte. Bulbo glo-
boso-esférico, mediano, con tunicas externas de color rojo o
morado intenso. Se ha mostrado sensible a la mancha blan-
cay moderadamente sensible a roya. Su ciclo es 2-3 dias mas
corto que el del ROJO DE CUENCA.

RUSO: Ecotipo de ajo rojo, introducido en explotaciones
comerciales la campanfa 89-90, junto con los llamados “in-
dios”. La semilla original correspondia a cabezas de tamafio
mediano, de forma globosa y tunicas externas de color mo-
rado intenso, beteado. Desarrollaron plantas muy heterogé-
neas en vigor y sanidad.

Las més frecuentes, dentro de las que presentaban una apa-
riencia sana, correspondian a plantas vigorosas, de aspecto
basto, de porte erguido con las hojas de la base horizontales,
que llegaron a alcanzar 80-85 cms de altura, con un pseudo-
tallo de 22-25 cms de alto y unos 20-22 mms de didmetro,
medido en la base. Desarrollan 11-13 hojas largas y escapo
vigoroso. Bulbo grande, de forma ovoidal aplastada, con
dientes grandes y cortos. Moderadamente sensible a roya.
Ciclo unos 5 dias mas corto que el ROJO DE CUENCA.

EL AJO

VIOLETA DE CADOURS: Ecotipo francés, de cuya selecciéon
y mejora se obtuvo la variedad comercial GERMIDOUR.

Como todos los ecotipos, presenta el inconveniente grave,
desde el punto de vista de la actividad empresarial, de la
falta de homogeneidad en sanidad, calidad y pureza varietal.

Las plantas son de buen vigor, de porte erguido, con las ho-
jas de la base horizontales. Sus hojas son grandes, anchas y
planas, en nimero de 13-15, con 58-60 cms de longitud y
30-32 mms de anchura méxima. Pseudotallo corto y grue-
S0 (22-25 mms de didmetro en la base). No desarrolla tallo
floral. Su ciclo es unos 5-7 dias mas corto que el ROJO DE
CUENCA. Es sensible a roya @

Los ecotipos de ajos suelen denominarse con el
nombre de la zona de donde proceden y el tipo
de ajo. Los mas importantes desde el punto de
vista de los intercambios comerciales, son el AJO
ROJO DE CUENCA (MORADO DE PEDRONERAS),
el ROJO DE BANOLAS, ROJO DE CORDOBA, ROJO
DE GRANADA, BLANCO DE CUENCA, BLANCO
DE RONDA, BLANCO DE VALLELADO, BLANCO
DE VALLADOLID, BLANCO DE JAEN...




EL LIBRO DEL SALMOREJO CORDOBES

CARACTERIZACION SENSORIAL DE VARIEDADES
DE AJO CULTIVADAS EN MONTALBAN (Cérdoba)
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Laboratorio de Estudios Sensoriales (AGR-020)

Departamento de Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos (UCO)

RESUMEN

e han analizado sensorialmente cuatro variedades

de ajo (precoz blanco, precoz violeta, blanco y

colorado) cultivados en Montalban (Cérdoba) utili-
zando la técnica del perfil descriptivo. Ademas, para la carac-
terizacion de los ajos se han realizado analisis morfolégicos
(peso, forma, color de la piel, tipo de estructura y nimero
de dientes en el bulbo; color de la piel, color de la pulpa,
peso del diente y potencia lacrimatoria del diente) siguiendo
la metodologia desarrollada por el Instituto Internacional de
Recursos Fitogenéticos (IPGRI) y se ha medido el indice de
frescura mediante el indice visual de dormicién (IVD). Con
los resultados obtenidos se ha elaborado una ficha técnica
para cada variedad.

AMBITO DEL ESTUDIO E INTRODUCCION

El objetivo de este trabajo es contribuir a un mejor conoci-
miento del ajo para su uso en la cocina cordobesa. Para ello
se ha realizado una caracterizacion morfoldgica y sensorial
de las principales variedades cultivadas en el municipio de
Montalban (Cérdoba). Este municipio se encuentra situado
en la comarca de la Campifa Sur Cordobesa siendo su prin-
cipal actividad econémica el cultivo del ajo.

El ajo (Allium sativum L.) es una hortaliza cuyo bulbo se
emplea cominmente en la cocina mediterranea, siendo muy
apreciado por sus caracteristicas sensoriales distintivas. Po-
see un sabor fuerte y mas o menos picante dependiendo de
la variedad. La generacion del picor ocurre en el ajo fresco
a través de una reaccién enzimatica cuando el tejido es roto
por corte o masticacién, generando una serie de compues-
tos azufrados como la allicina que es el mayoritario y respon-
sable de su aroma y sabor caracteristico.
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Desde el punto de vista sensorial, el picor se define mediante
tres propiedades: tiempo hasta la deteccion, intensidad del
estimulo y persistencia en boca. En el ajo esta sensacion es
diferente dependiendo de que la preparacién culinaria tenga
una base acuosa u oleosa. Asi, se ha comprobado que algu-
nas variedades pican mas y son mas persistentes en prepa-
raciones oleosas que en acuosas. Por otro lado, la sensacién
picante en el ajo se modifica con el tiempo de almacena-
miento, aceptandose que mientras mas “afiejo” sea el ajo,
dentro de ciertos limites, mayor picor manifiesta.

La evaluacion sensorial es la valoracién de un alimento por
medio de los sentidos y se define como el “examen de las
propiedades organolépticas de un producto por los érganos
de los sentidos” (ISO 5492:1992). Estas propiedades orga-
nolépticas son la apariencia, el olor, la textura, el aroma, el
sabor y las sensaciones trigeminales.

MATERIAL Y METODOS
Material
Se caracterizan 4 variedades de ajo (precoz blanco, precoz
violeta, blanco y colorado) cultivados en Montalban (Cérdo-
ba). De cada variedad, se toma una muestra representativa y
se analiza por triplicado.

Analisis sensorial

La caracterizacién sensorial se realiza con el panel analitico
de la UCO (GrupoSens-AGR020) siguiendo el método del
perfil sensorial (ISO 13299:2003, Coste, 2010). Esta técni-
ca identifica y cuantifica los diferentes atributos sensoriales
segln su orden de aparicién. Se valoran 15 atributos senso-
riales en una escala no estructura de 10 cm anclada en sus
extremos: 7 para el olor / aroma (intensidad global, frutal /
citrico, vegetal / cebolla / cebollino, hierbas aromatica, hu-



medad, goma / caucho / quemado y otros); 2 sabores basi-
cos (dulce y amargo), 2 sensaciones trigeminales (pungencia
y picante), 3 de textura (firmeza, crocante y humedad) y la
persistencia.

Analisis morfolégico

Se determina el peso, la forma, el color de la piel, el tipo de
estructura y nimero de dientes en el bulbo; el color de la
piel, el color de la pulpa, el peso del diente y la potencia lacri-
matoria del diente. El método utilizado es el desarrollado por
el Instituto Internacional de Recursos Fitogenéticos (IPGRI).

indice de frescura

Se determina mediante el indice visual de dormicién (IVD)
que mide la longitud del brote en el interior del ajo. Este
debe ser inferior al 75% para que el ajo este en su punto
optimo de consumo (Burba, 2006).

RESULTADOS Y DISCUSION

En las figuras 1 a 4 se presentan los resultados del andlisis
sensorial, los datos morfoldgicos y del indice visual de dormi-
cion de las cuatro variedades de ajo estudiadas.

Del anélisis sensorial global de los resultados se observa que
cada variedad de ajo corresponde a un perfil olfato-gustativo
diferente. La variedad “precoz blanco” tiene baja intensidad
de olor / aroma con notas afrutadas y vegetales (cebolla / ce-
bollino); sabor dulce y picante. La variedad “Precoz violeta”
presenta una intensidad de olor / aroma media con notas
vegetales, a tierra / humedad y azufradas; sabor ligeramente
dulce y muy picante. La variedad “Blanca” tiene una intensi-
dad de olor / aroma baja a cebolla; sabor ligeramente dulce
y picante y la variedad “Colorada” tiene una intensidad de
olor / aroma alta a vegetal y humedad; sabor ligeramente
dulce y es extremadamente picante. Cabe destacar que la
sensacion de picante en las variedades denominadas “pre-
coz” es diferente al del resto de variedades. Asi, mientras en
estas primeras el picor se percibe desde el inicio de la masti-
cacioén, disminuyendo durante el transcurso de la misma, en
las variedades “blanca” y “colorada”, la sensacién de picor
aumenta de forma gradual durante la masticacién, siendo
de gran intensidad durante la fase final de la misma. Respec-
to a los atributos de textura, todas las variedades estudiadas
son firmes y crocantes.

Del anélisis morfolégico, se observa que todas las varieda-
des tienen una forma del bulbo ovalada ancha excepto la
variedad “Colorada” que tiene una forma circular. Las va-
riedades denominadas “precoz” son las de mayor tamafio,
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con un peso medio del bulbo de 90 gr, la variedad “Precoz
blanca” y de 80 gr, la variedad “Precoz violeta”. Todas las
variedades tienen una estructura del bulbo regular excep-
to la variedad “precoz blanca” que presenta una estructura
irregular. Respecto al nimero de dientes por bulbo, la varie-
dad “Colorada” es la que tiene un nimero menor (8) frente
a la variedad “precoz violeta” con un nimero medio de 20
dientes por bulbo. Las variedades estudiadas no presentan
potencia lacrimatoria (irritacion en los ojos) durante la ope-
raciéon de corte.

Respecto al indice visual de dormicién (IVD), todas las varie-

dades de ajo presentan un indice 6ptimo para su consumo
(18-35%) W
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VARIEDAD PRECOZ BLANCO

VARIEDAD PRECOZ VIOLETA

LOCALIDAD

Montalban (CORDOBA)

LOCALIDAD

Montalban (CORDOBA)

DESCRIPTORES DEL BULBO
(IPGRI)

Peso del bulbo (g): 90-100

Forma del bulbo: ovalada ancha

Color de la piel del bulbo: con rayas blancas
Tipo de estructura del bulbo: irregular
Numero de dientes en el bulbo: 14

Color de la piel del diente: blanco

Color de la pulpa del diente: crema tirando a
amarillo

Peso del diente: 6-7

Potencia lacrimatoria: ninguna irritacion en los
ojos

DESCRIPTORES DEL BULBO (IPGRI)

Peso del bulbo (g): 80-90

Forma del bulbo: ovalada ancha

Color de la piel del bulbo: blanco

Tipo de estructura del bulbo: grupos regulares
de abanicos multiples

Numero de dientes en el bulbo: 20

Color de la piel del diente: no uniforme (unos
amarillo y marrén claro, otros violeta)

Color de la pulpa del diente: crema tirando a
verde

Peso del diente: 3-4

Potencia lacrimatoria: ninguna irritacién en los
ojos

DESCRIPCION SENSORIAL

Olor: baja intensidad olfativa con notas afruta-
das y vegetales a cebolla / cebollino

Flavor: intensidad aromética media con notas
vegetales frescas; sabor dulce y picante. El picor
se percibe desde el inicio de la masticacién,
disminuyendo después de la deglucion

Textura: firme, crocante y ligeramente himeda.

DESCRIPCION SENSORIAL

Olor: intensidad olfativa media con notas vege-
tales, a humedad y azufradas.

Flavor: intensidad aroméatica media con notas a
cebolla; sabor ligeramente dulce y muy picante.
El picor se percibe desde el inicio de la mastica-
cién, disminuyendo después de la deglucion
Textura: firme, crocante y ligeramente himeda.

INDICE VISUAL DE DORMICION

IVD: 18 %

INDICE VISUAL DE DORMICION

IVD: 35 %

Figura 1. Caracterizacion de la variedad de ajo “Precoz blanco”

Figura 2. Caracterizacion de la variedad de ajo “Precoz violeta”

VARIEDAD BLANCO

VARIEDAD COLORADO

LOCALIDAD

Montalban (CORDOBA)

LOCALIDAD

Montalban (CORDOBA)

DESCRIPTORES DEL BULBO
(IPGRI)

Peso del bulbo (g): 50-60

Forma del bulbo: ovalada ancha

Color de la piel del bulbo: blanco con rayas
beiges, ligeras manchas marrones

Tipo de estructura del bulbo: grupos regulares
de abanicos multiples

Numero de dientes en el bulbo: 19

Color de la piel del diente: amarillo y marrén
claro

Color de la pulpa del diente: crema tirando a
verde

Peso del diente: 3-4

Potencia lacrimatoria: ninguna irritacién en los
ojos

DESCRIPTORES DEL BULBO (IPGRI)

Peso del bulbo (g): 30-40

Forma del bulbo: circular

Color de la piel del bulbo: blanco con rayas
violetas

Tipo de estructura del bulbo: radial regular con
dientes multiples

NUmero de dientes en el bulbo: 8-9

Color de la piel del diente: violeta

Color de la pulpa del diente: crema tirando a
blanco

Peso del diente: 4-5

Potencia lacrimatoria: ninguna irritacién en los
ojos

DESCRIPCION SENSORIAL

Olor: intensidad olfativa media con notas vege-
tales a cebolla / cebollino

Flavor: intensidad aromatica medio-alta con
notas vegetales a cebolla / cebollino; sabor
ligeramente dulce y muy picante. La sensacién
de picor aumenta de forma gradual durante la
masticacion

Textura: firme, crocante y ligeramente hiumeda.

DESCRIPCION SENSORIAL

Olor: intensidad olfativa media con notas vege-
tales y a humedad

Flavor: intensidad aromatica alta con notas
vegetales; sabor dulce y extremadamente pi-
cante. La sensacion de picor aumenta de forma
gradual durante la masticacion

Textura: firme, crocante y ligeramente himeda.

INDICE VISUAL DE DORMICION

IVD: 29 %

INDICE VISUAL DE DORMICION

IVD: 35 %

Figura 3. Caracterizacion de la variedad de ajo “Blanco”

56

Figura 4. Caracterizacion de la variedad de ajo “Colorado”
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EL AJO, CARACTERISTICAS NUTRICIONALES
Y PROPIEDADES BENEFICIOSAS

por PROFESOR DR. RAFAEL MORENO ROJAS
Departamento de Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos

la alimentacion mediterrdnea. No podemos decir que

sea la pieza clave de dicha alimentacién, pero si que
es un elemento que ha permitido que sea mas agradable el
consumo de otros mas insipidos, que con la contribucion del
ajo se han hecho habituales en nuestra alimentacion.

E | ajo (Allium sativum) es un complemento habitual de

Produccién y consumo

El ajo es un vegetal producido y consumido en casi todas las
partes del mundo. Espafa es la 62 productora de ajo a nivel
mundial, habiendo descendido en el ranking en los ultimos
afos, por haberse reducido sensiblemente su cultivo.

Nuestro ajo

Pero no todo es volumen de produccién, el ajo espafiol es
un producto de calidad, apreciado y demandado nacional
e internacionalmente, por lo que surge una denominacién
genérica de “Ajo Espanol” para diferenciarlo (sobre todo del
chino que invade nuestros mercados). En Espafa, Andalucia
es la sequnda productora con mdas de un tercio de la produc-
cién nacional. De esta produccion andaluza, el 75% corres-
ponde a la produccién del Montalban en Cérdoba.

El consumo per céapita de ajo se situa en torno a 1.4 Kg
/ habitante / afo (MARM, 2008), lo cual debe matizarse
obviamente por diferencias regionales, culturales y gustos
personales.
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Efectos del ajo sobre la salud

Ademads de un excelente complemento que enriquece nues-
tra cocina, al ajo se le han atribuido numerosas propiedades
saludables como las siguientes:

Antiséptico: excelente tanto frente a bacterias como a hon-
gos, por lo que su uso tépico era un potente preventivo fren-
te a infecciones superficiales.

Callicida: aplicado directamente sobre el callo.
Antiverrucoso: para el tratamiento tépico de las verrugas.

Antihelmintico: sobre todo para lombrices intestinales y
tenias.

Preventivo y tratamiento de vaginitis por herpes.

Tratamiento de infecciones estomacales: favorece la se-
creciones digestivas incluida la bilis.

Depurativo y diurético: para eliminar toxinas del organis-
mo y regenerador de la flora intestinal.

Antipirético: baja la fiebre

Antiagregante: Previniendo los trombos y los infartos.
Hipocolesterolémico: baja los niveles de LDL.
Hipotensivo: frente a la hipertension arterial.
Vasodilatador: favorece el flujo de sangre
Expectorante: excelente para afecciones respiratorias.

Antioxidante: preventivo de cancer y de enfermedad car-
diovascular.

Normoglucemiante: normaliza los niveles de glucosa en
sangre.

Regulador tiroideo: Ayuda al normal funcionamiento del
tiroides.

Refuerza las defensas del organismo.

Incrementa la longevidad: por la suma de los multiples
efectos anteriores.

Afrodisiaco: sobre todo en Grecia y Roma.

Repelente de vampiros y brujas: mitologias varias.

Hay que tener en cuenta, que a parte de los usos tdpicos,
muchos de los efectos son por su consumo, para lo cual

siempre se recomienda en crudo, pues su efectividad se re-
duce a un 10% al cocinarlo.
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El ajo como remedio en la Historia

Los mencionados efectos beneficiosos del ajo se han ido
acufando a lo largo de la historia y aunque existe un apar-
tado especifico en este Simposio dedicado a la misma, vere-
mos de forma concreta el uso terapéutico que se le ha dado
al ajo desde fechas muy remotas hasta nuestros dias.

El uso del ajo como tdénico y revigorizarte era conocido desde
hace mas de 4500 afos, ya que se les daba en cocimiento
con cebolla y perejil a los trabajadores que construian las
piramides (al parecer era comida diaria de los esclavos en la
construccion de la pirdmide de Keops). También se amasaba
con pan y era un simbolo divino. Estaba representado en la
piramide de Gizeh y se encontraron 6 bulbos en la tumba de
Tutankamon.

El ajo era una de las cuatrocientas especies recogidas por
Hipocrates, quien en el siglo V A.C. descubrié sus propieda-
des medicinales y curativas. También describié Hipdcrates su
toxicidad: “El ajo causa flatulencia, una sensacién de calor
en el pecho y una pesada sensacion en la cabeza; excita la
ansiedad y aumenta cualquier dolor que pueda haber pre-
sente. Sin embargo, posee la buena cualidad de aumentar
la secrecion de orina”. Galeno, el gran seguidor de Hipdcra-
tes, lo denominé “curalotodo”. Los atletas griegos comian
un diente de ajo antes de las olimpiadas para tener mayor
fortaleza.

Los médicos romanos lo recetaban en infusién, como anti-
rreumatico y expectorante.

También en Roma se consideraba el ajo como energético,
vigorizante y antiséptico para las tropas, haciéndose famoso
el dicho “Affias ne comedas” o “no comais ajos” cuando
se recomendaba a alguien que no eligiera la carrera militar.

Virgilio, poeta romano, describe cémo Thestylis exprimia el
jugo de tomillo y ajo silvestre y lo administraba a sus reco-
lectores como medida profilactica contra las picaduras de
serpientes; y Plinio, comentaba que “el ajo tomado en vino,
es un remedio para la mordedura de las musarafias”. El ajo
troceado y mezclado con aceite curard las Ulceras purulentas
de la cabeza”.
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El ajo fue introducido en Gran Bretafia por los romanos. Durante la edad oscura, probablemente sdlo se

cultivo en los huertos de los monasterios. En la Edad Media debido al interés anglosajon por las hierbas

y especies vegetales, el ajo adquirid popularidad, conociéndolo con el nombre de molu, en recuerdo de

la fabulosa planta mencionada en el canto X de la Odisea de Homero dada por Argifonte para evitar los

efectos de Circe.

Composicion del ajo

Obviamente para hablar con autoridad, tanto de pro-
piedades nutritivas como de las terapéuticas del ajo
hemos de conocer su composicion.

A continuacion ofrecemos una serie de tablas del con-
tenido en los principales componentes de interés nu-
tricional del ajo.

Tablas de composicion nutricional del ajo (por 100 g)

Principales nutrientes del ajo:

Vitaminas del ajo:

/.

Nutriente Cantidad | Nutriente Cantidad Nutriente Cantidad | Nutriente Cantidad
Agua 70 g. Grasa 0,23 g. Acido félico afiadido 0 ug. Vitamina A 0,00 ug.
Calorias 119 keal Grasas 0.05 Alfa caroteno 0 ug. Vitamina B1 0,16 mg.
" | saturadas 0> 9
Grasas Alfatocoferol 0,01 mg. | Vitamina B12 0 ug.
Carbohidratos 24,30 g. | monoinsatu- 0,03 g. o
radas Beta caroteno 0,00 ug. | Vitamina B2 0,02 mg.
Proteinas 4,30 g. Grasasipoliins=; 0,10 g. Beta criptoxantina 0 ug. Vitamina B3 1,02 mg.
! turadas !
Alcohol 0g. Colesterol 0 mg. Betacaroteno 0 ug. Vitamina B5 0,60 ug.
Fibra 1,20 g. Quercetina 0 mg. Betatocoferol 0 mg. Vitamina B6 0,32 mg.
Fibra insoluble 0,26 g. Luteina 0 ug. Caroteno 0,00ug. | Vitamina B7 0 ug.
Fibra soluble 0,94 g. g 0 ug. Deltatocoferol 0,09 mg. | Vitamina B9 4,80 ug.
Acido fitico 0g. Teobromina 0mg. Folatos alimentarios 4,80 ug. | Vitamina C 14 mg.
Licopeno 0ug. Cafeina 0mg. Gammatocoferol 0 mg. Vitamina D 0 ug.
Niacina preformada 0,27 mg. | Vitamina E 0,01 mg.
Retinol 0 ug. Vitamina K 1,40 ug.

Tocoferoles totales

0,10 mg.
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Minerales del ajo:

La Agencia federal Alemana de Salud, Nutriente Cantidad | Nutriente Cantidad
ha incluido en su monografia que una . . ,
Acido aspartico 330 mg. Leucina 208 mg.
dosis de 4 g diarios de ajo crudo, o )
) . ) ) Acido glutamico 544 mg. Lisina 184 mg.
bien 8 mg de aceite esencial de ajo,
. Alanina 89 mg. Metionina 51 mg.
son apropiados para controlar el coles-
terol y prevenir otros factores de ries- Arginina o el 67 mg.
Fenilalanina 124 mg. Tirosina 55 mg.
Glicina 135 mg. Treonina 106 mg.
Hidroxiprolina 0 mg. Triptofano 45 mg.
Histidina 76 mg. Valina 197 mg.
Isoleucina 147 mg.

Hidratos de carbono del ajo:

Nutriente Cantidad Nutriente Cantidad
Azucar 2,21 g. Lactosa 0g.
Fructosa 0,85g. Maltosa 0g.
Galactosa 0g. Oligosacaridos 0g.
Glucosa 0,56 g. Sacarosa 0,80 g.

Hidratos de carbono y fibra del ajo:

Nutriente Cantidad Nutriente Cantidad

Almidén 21,80 g. Lignina 0g.

Polisacaridos no celulo-

Almidon resistente 0g. sicos insolubles

0,12g.

Polisacaridos no celulé-

Celulosa 0,14 9. sicos solubles

0,94 g.

Estos datos composicionales pueden variar ligeramente en funcion del tipo de ajo, lugar de
procedencia y sobre todo en funcion de que el ajo lleve mas o menos tiempo recolectado,
pues en el almacenamiento puede desecarse (aumenta el contenido energético y de princi-
pios inmediatos) a la vez que se pierde parte del contenido de algunas vitaminas como es el
caso del ascorbico (vitamina C).
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A pesar del gran nimero de compuestos que hemos ofreci-
do en las tablas nutricionales, destacaremos que el ajo como
producto fresco que es contienen un grado de humedad re-
lativamente alto (70%), lo que le confiere un poder energé-
tico moderadamente bajo (119 Kcal), aunque dentro de los
vegetales puede considerarse de los mas altos excluyendo los
tubérculos. Estas calorfas son principalmente aportadas por
hidratos de carbono complejos (fundamentalmente almidén)
por lo que se encuentra entre el tipo de nutrientes que la or-
ganizacién mundial de la salud recomienda se consuman en
mayor cantidad en nuestra dieta (50% de las calorias diarias).
Su contenido proteico es bajo (4.3%) aunque mayor que en
otros vegetales y su contenido graso practicamente nulo. Su
concentracion de fibra dietética, fundamentalmente soluble
lo hace un buen aportador de la misma. Como cualquier
vegetal no contiene colesterol. En relacién a vitaminas y mi-
nerales no es destacable mas que el selenio que contribu-
ye al excelente potencial antioxidante que presente el ajo.

No obstante, teniendo en cuenta los datos anteriores y con
un consumo medio diario de unos 4 gramos de ajo pode-
mos inferir que desde un punto de vista cuantitativo, el ajo,
no supone una contribucion decisiva a la Cantidad Diaria
Recomendada de ninguno de los nutrientes que aporta.

Pero ademas de los componentes nutricionales habituales en
los demas alimentos, el ajo presenta algunos compuestos, en
cantidades pequefas, pero con efectos sobre la salud muy
notables, de los cuales se han identificado méas de 30 com-
ponentes con dichas propiedades beneficiosas sobre la sa-
lud. Entre estos componentes del ajo, uno de los mas especi-
ficos, mejor conocido y més estudiado es la aliina que es un
derivado de la cisteina (un aminoacido). Este compuesto en
contacto con el aire es transformado por la aliinasa en alici-
na que es el responsable del aroma del ajo. La propia alicina
y otros compuestos en los que se transforma son los respon-
sables de algunas de esas propiedades saludables del ajo.

Otro de los principales compuestos quimicos con actividad
interesante en el ajo son los fructanos, que son polimeros
de fructosa unidos a una molécula de glucosa. Los bene-
ficios atribuidos a los fructanos radica en que estos com-
puestos escapan al proceso de digestion y absorcion del
estomago y el intestino delgado pasando directamente al
colon donde son fermentados selectivamente por bifidoc-
terias y lactobaillus inhibiendo el desarrollo de bacterias
perjudiciales como Escherichia coli y Clostridium perfrin-
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gens. Producto de estas fermentaciones se producen acidos
grasos de cadena corta como el acetato, propionato y de
elevado interés tanto por su efecto sobre la nutricién de la
mucosa colica, como por sus efectos hipocolesteromémico.

Compuestos y sus efectos

En la siguiente tabla se ofrecen los compuestos del ajo que
presuntamente ejercen los efectos beneficiosos sobre la sa-
lud, aunque algunos de ellos no se ha comprobado empiri-
camente.

Obviamente estos compuestos pueden variar su concentra-
cion en el ajo, dependiendo de la variedad, lugar de cultivo,
madurez del ajo, condiciones de procesado y almacenamien-
to, etc. La transformacion del ajo (esencias, aceites, deshi-
dratados, etc) también pueden influir en la concentracién y
el tiempo de vida media de los compuestos. Esto ocasiona
que determinadas formas de presentacion de productos del
ajo puedan presentar unas propiedades u otras. Por ejemplo
el aceite de ajo tiene propiedades antioxidantes pero no bac-
tericidas o antitrombaticas.

Aliina Hip a,

Previene la formacion de coagulos, ayuda a disolverlos. Anti-in-

Aj jocisteil . N . S
joeno (ajocisteina) flamatorio, vasodilatador, hipotensor, antibiotico

Alicina y Tiosulfinatos | Antibidtica, antifingica, antiviral.

Hipocolesterolemiante, previene la aterosclerosis, antitumora,

Alil t AR
l mercaptano antidiabética, hipotensora

Hipocolesterolemiante. Aumento la produccion de enzimas

Sulfuro de dialilo . . . . . o L
y desintoxicantes. Anticancerigeno. Previene los dafios quimicos

afines

del DNA.
Salil-cisteina y com- Hipocolesterolemiante ioxid quimiop tores
puestos frente al cancer. Favorecen la accion desintoxicante del higado

y 0 frente a sustancias quimicas

Vasodilatadora, hip a, miorelaj Estimula la sintesis

Adenosina Py q . v e
de hormonas esteroidicas. Estimula la liberacion de glucagon

Fructanos (Escorodosa) | Efectos cardio-protectores

Estimula el sistema inmune por medio de macréfagos y células

Fraccion proteica F-4 ..
esplénicas

Estabiliza los mastocitos. Ejerce por tanto efectos beneficiosos

Quercitina .
en el asma y la alergia
Hipotensoras.
Saponinas Gitonina F = esantivirica,
Gitonina F Erubosito B = antiftingico
Eurobésico Hipotensora en conejos y perros.

Factor de crecimiento en dosis elevadas.
Incrementa la utilizacion de la vitamina B1. Antibacteriana

B) Escordina

Selenio Antioxid Antiinfl ios.

Compuestos fendlicos | Antiviricos y antibacterianos




Evidencias cientificas

Coémo hemos indicado muchas de las propiedades saluda-
bles del ajo se conocen simplemente de la observacion y la
sabidurfa popular. En otros casos, la observacion cientifica
ha corroborado alguno de sus efectos como hizo Louis Pas-
teur que describi¢ los efectos antibacterianos.

Los efectos mas favorables se suelen dar con una ingesta
media de 3 dientes de ajo al dia o con aceite de ajo (no
todas las mejorias). También parece demostrado un efecto a
medio-largo plazo, por un consumo habitual de ajo.

La Agencia Federal Alemana de Salud, ha incluido en su mo-
nografia que una dosis de 4 g diarios de ajo crudo, o bien 8
mg de aceite esencial de ajo, son apropiados para controlar
el colesterol y prevenir otros factores de riesgo cardiovas-
cular.

La ciencia ha indagado ya sobre muchas de estas propieda-
des y en la nuevas tendencias de la medicina basada en la
evidencia a puesto de manifiesto lo siguiente:

Vista microscépica de un diente de ajo

Hipertension arterial

Informacion insuficiente para
determinar dosis respuesta, duracion
del tratamiento y cambios en

la presién arterial. Establecido
moderado efecto hipotensivo.

Hipercolesterolemia

Reduccién del 6%-20% en la
concentracién sérica de colesterol.
Sube las HDL y baja las LDL

Hiperlipidemia

Efectos en algunos de los estudios.
Insuficiencia de datos

Elasticidad vascular

Efecto sobre el depésito de lipidos en
arterias.

Infecciones
respiratorias altas

No hay informacién cientifica
disponible

Gastritis por H. pylori

En modelos de laboratorio
demuestran que modifica la
adhesividad de la bacteria. No hay
estudios clinicos evaluables

Antifungico cutaneo

No hay informacién cientifica
disponible

Los estudios en animales indican
que puede reducir la glicemia e

Diabetes ) ) . . .
incrementar la liberacién de insulina.
Sin estudios fiables en humanos
Combinado con cebolla, puerro,

Cancer efecto marginal en la reduccion de

cancer gastrico

Anemia de células
falciformes

Formacion in vitro de los cuerpos de
Heinz, con efecto favorable

Efecto antitrombético

En experimentacion: disminuye
adhesividad plaquetaria y acelera
fibrinolisis. Hay reporte de casos de
hemorragia

Efecto antioxidante

Demostrado en varios estudios
especificos. Efectos cardiovascular

Enfermedad arterial
periférica

Sin efecto significativo en la
frecuencia de dolor al caminar.

Repelente contra
garrapatas

No hay informacioén cientifica
disponible

Accién protectora
contra vampiros,
hombres lobo,
espiritus malignos,
malas vibras,
chaneques y otros
demonios

No encontramos ningun estudio
clinico al respecto Pero por si acaso:
para evitar maleficios y liberarse
de los hechizos para toda la vida,

la férmula consistia en ensartar
siete ajos en un cordel de cafiamo
y colgarlos del cuello durante siete
sabados




Otras formas de tomar el ajo

1. Crudo: Masticar 1 a 3 dientes por la mafana. Tiene la
pega del mal olor corporal y de que no controlamos la can-
tidad efectiva de principios activos con efectos terapéuticos.

2. Extracto de Ajo: En capsula o perlas. Tienen la ventaja de
no provocar mal olor corporal. La dosis habitual para conse-
guir efectos terapéuticos son de 600 a 900mg diarios.

3. Decoccion de dientes de ajo: Hervir una cabeza de ajo
en un litro de agua durante cinco minutos. Tomar tres tazas
diarias. Se pierden parte de las propiedades pero se evita en
parte el mal aliento.

4. Maceracion en vinagre: Tiene el inconveniente del mal
olor corporal que provoca. Ademds su contenido en princi-
pios activos es menor que en los casos anteriores. Sin embar-
go su uso durante espacios de tiempo prolongados puede
tener efectos de acumulaciéon en nuestro cuerpo. Por ello es
un modo de empleo para sostener durante periodos largos
de tiempo.

5. Ajo negro: Es una nueva forma de consumir ajos en occi-
dente, aunque su tradicion y seguidores en oriente es mucho
mas elevada. Tiene como ventaja que se elimina totalmente
su pungencia y alta conservabilidad. Algunos estudios ha-
blan de incrementos de hasta 10 veces en capacidad an-
tioxidante.

Efectos secundarios, perjudiciales
y contraindicaciones

Como si de cualquier principio activo o medicamento se tra-
tara, los efectos beneficiosos del ajo pueden verse empana-
dos por los consabidos efectos secundarios o perjudiciales.
Algunos no son mas que simples cuestiones de sociabilidad
y otros derivan precisamente de las interacciones que pue-
den producirse con otros alimentos o farmacos que puedan
tener efectos similares a los descritos por el ajo.

Efectos secundarios mds habitualmente reportados son el
mal aliento, olor en piel y mucosas. Mas raramente pueden
provocar reacciones alérgicas, salpullido o quemaduras en la
piel, mareo, diaforesis, cefalea, picor, fiebre, escalofrios, ata-
ques de asma y congestién nasal, quemaduras en la boca,
dolor abdominal o sensacién de plenitud, inapetencia, me-
teorismo, ndusea, vomito, gastritis, cambios en la flora intes-
tinal, diarrea o estrefiimiento.
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Se ha indicado oligoespermia (un conteo bajo de esperma)
en ratas, pero no en humanos.

La hemorragia es un efecto secundario potencialmente gra-
ve, en casos como sangrado posquirlrgico espontaneo, por
disfuncion plaquetaria o fibrindlisis anormal. Siendo esto
mas frecuente en pacientes con tendencia hemorragica o
que toman medicamentos como anticoagulantes orales
(acenocumarina), aspirina y otros antiagregantes plaque-
tarios (clopidogrel) y antiinflamatorios como ibuprofeno o
naproxeno.

Se aconseja tener precauciéon en personas con diabetes o
hipoglicemia y en aquellas que toman drogas, hierbas, o su-
plementos hipoglicemiantes.

El ajo es seguro durante el embarazo, pero se debe evitar
el exceso por el riesgo de hemorragias. Ademdas, en mode-
los experimentales provoca partos trabajosos, aumento del
tiempo de lactancia, olor en la leche y reduccién en la inges-
ta por parte del lactante.

Debe usarse con precaucién cuando se combina con anti-
hipertensivos, estatinas, antirretrovirrales (saquinavir, ritona-
vir), hipoglicemiantes, o antitiroideos.

Se han reportado casos de hemorragia con el uso simulta-
neo de ajo con ginkgo biloba o con saw palmitato, alfalfa,
ginseng americano, anis, arnica, corteza de aspen, aranda-
no, abedul, boldo, ufa de gato, apio, manzanilla, chaparral,
clavo, coleo, aceite de pescado, linaza, jengibre, toronja, té
verde, castana de indias, rabano, cebolla, papaina, perejil,
pasiflora, dlamo, propdleos, hongo rehizo, ginseng siberia-
no, trébol dulce, ruda, vitamina E, sauce blanco, zanahoria
silvestre, lechuga silvestre, sauce, gaulteria, y yuca.

Modificando la presion arterial, puede potenciar inadvertida-
mente su efecto al combinarse con &rnica, ardndano, euca-
lipto, aceite de eucalipto, linaza / aceite de linaza, jengibre,
ginkgo, muérdago o vinca.

Los diabéticos que consumen ajo, deben tener cuidado al
combinar la herbolaria a base de ginseng americano, aran-
dano, aceite de pescado, extracto de semilla de castafia de
indias (HCSE), romero, ginseng siberiano, ortiga y manrubio
blanco ®
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JOSE MARIA GONZALEZ

Sardinas lanadas y soasadas, ajo confitado, ajo encurtido y ajo negro,
toques florales y pirifiaca templada.

INGREDIENTES

6 sardinas pequerias / 1 chalota / medio tomate / 1 punta de pimiento verde

/ 1 punta pimiento rojo / 1 pizca orégano / 2 dientes de ajo negro / 5 dientes
de ajo pequerios / flor de orégano, ajo, ajete, clavel, tagete, borraja, begonia /

micromezlum / sal / 50 grs vinagre de manzana / 50 grs de agua / aceite de
guindilla

ELABORACION

Desescamar las sardinas y limpiar bien con agua quitando las tripas y cabezas. Poner
en salazon 2 minutos. Quitar bien la sal y reservar en aceite de girasol.

Mientras tanto en aceite de oliva confitar dos dientes de ajo no superando los 50
grados. Una vez tiernos pelar y reservar. Por otro lado, poner a fuego agua con
abundante agua con sal y los otros dos dientes de ajo pelado. Una vez el agua hierva
contar 4 minutos y sacar los ajos. Pasar a agua helada. Hacer una marinada con 50 grs Disponer 7 montoncitos de pirinaca templada en el plato.

de vinagre, 50 grs de agua y 10 grs de sal. Dejar macerar al menos 24 horas. Pelar los Dar forma redonda a 3 lomos de sardina, enrollandolas, y
ponerlas encima de 3 de los montoncitos de piriiaca. Con la
ayuda de un soplete soasar. Partir por la mitad los dientes
de ajo y poner una mitad al lado de cada lomo de sardina.
Terminar con las distintas flores y el micromezclum de
forma desordenada pero natural. Alifar con unas gotas de
aceite de guindilla.

Presentacion

dientes de ajo negro con sumo cuidado.

Picar en brunoise fina la cebolla, los pimientos, el tomate, un diente de ajo pequerio y
marcar levemente en plancha con un poco de aceite de oliva y una pizca de orégano
molido y sal.

MATIAS VEGA

Sardinitas marinadas con puré de ajo dulces y naturales
con texturas de remolacha y salmorejo.

INGREDIENTES

100 gr ajos dulces / 40 gr ajos morados / 2 yemas de huevo / 200 gr de
aceite / 200 gr de remolacha / 6 sardinas frescas / Agua con gas / %
vaso de vinagre solera al montilla moriles / 300gr pan blanco.

ELABORACION

Marinamos las sardinas en agua con gas y el vinagre de solera durante 30
minutos. A continuacion vamos a elaborar los dos purés de ajos, de forma
como si fuéramos hacer una mahonesa. Trituramos el ajo con la yema de
huevo e incorporamos aceite delicadamente hasta que emulsione, poner
de sal.

Con la remolacha vamos a triturarla y afiadimos un poco de aceite también,
reservamos.

Con el pan blanco lo vamos a cortar a dados y vamos a tostar.

Presentacion

Ponemos en el fondo del plato el puré de los dos ajos,
remolacha , como si fuera una bandera, encima colocamos
las sardinas, y encima dejamos caer unos tostoncitos de
pan, terminamos con unas gotas de aceite de oliva.
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ANDRES OCANA

Boquerones marinados con asadillo de pimientos dulces.

INGREDIENTES

6 sardinas pequefias / 1 chalota / medio tomate / 1 punta de pimiento
verde / 1 punta pimiento rojo / 1 pizca orégano / 2 dientes de ajo negro
/ 5 dientes de ajo pequerios / flor de orégano, ajo, ajete, clavel, tagete,
borraja, begonia / micromezlum / sal / 50 grs vinagre de manzana / 50

grs de agua / aceite de guindilla

ELABORACION

Asar los pimientos con aceite y sal. Caramelizar la cebolla en juliana con
aceite, sal y azicar.Picar finamente el ajo crudo y el cebollino. Mezclar
todos los ingredientes y alifiar con AOVE y vinagre de Montilla y sal.
Limpiar los boquerones y desangrar con agua fria. Poner a marinar en una
mezcla de agua, vinagre de vino y sal. Retirar de la marinada y conservar
en aceite de oliva.

MANUEL BORDALLO

Migas al estilo de la Subbética cordobesa.

INGREDIENTES

Medio kilo de pan duro partido en rebanadas muy finas. 2 cabezas de ajos
de Montalban. Aceite de oliva virgen extra 1 vaso (150 cl.), medio chorizo,
5 filetes de panceta, : morcilla de cebolla, 1 granada, 1 naranja, 1 manojo
de rabanillos, bacalao salado, etc. para guarnicion.

Agua para el remojo 7: |. caliente y con una cucharada sopera colmada
de sal.

Una pizca de comino si no ponemos morcilla.

ELABORACION

Poner el bacalao en una perola, cubierto de agua, llevar al fuego y, cuando
rompa a hervir, apartar y dejar enfriar. Cocer las patatas, pelarlas y aplas-
tarlas con ayuda de un tenedor hasta que quede una pasta, ir afiadiendo
el bacalao si dejar de menear con la mano del mortero, hasta obtener un
puré espeso.

Pelar los ajos y machacarlos en el mortero con sal y pimienta, se lo incorpo-
ramos a las patatas, vamos anadiendo el aceite poco a poco, hasta que se
lo trague todo y le ponemos dos de los huevos cortados en trozos no muy
grandes. Colocarlo en un recipiente apropiado y decorar con el huevo que
nos quedd, con las nueces, el perejil picadito y lo que tengamos a mano,
por ejemplo pimiento morrdn, esparragos de bote etc. Servir fresquito en
verano que ya tendremos tiempo de ponerlo caliente en el frio invierno.

Presentar como en la imagen.
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Presentacion

En una latilla colocar en el fondo los pimientos

y encima los boquerones.




€6 purante mas de seis milenios, el desarrollo
humano ha caminado de la mano del pan,
siempre presente en sus mesas. Y no solo de panes
blancos, de trigo: los panes morenos, compuestos
de varios cereales, con su fibra, con el germen
entero y sus propiedades nutritivas intactas han
sido los companeros reales del hombre en este
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PAN Y GASTRONOMIA

por ALMUDENA VILLEGAS BECERRIL

a gastronomia bien entendida no deja atrds ningun

producto, por sencillo que sea. O mejor aun, tiene en

cuenta que aquellos productos basicos como el acei-
te, las hortalizas o las verduras, y otros elaborados, simples
s6lo en apariencia, como es el caso del pan, son precisamen-
te la base de la gastronomia excelente.

El pan no solamente ha sido el gran alimento del Mediterra-
neo, el que ha supuesto a veces la diferencia entre tener y
no tener hambre, la base de la alimentacién desde el Neoli-
tico hasta nuestros dias. Ha supuesto un gran hito en el de-
sarrollo tecnolégico, desde la creacion de hornos especiales,
cerrados, para una perfecta coccién, al conocimiento preci-
so de los procesos de fermentacion, que no fueron faciles
de controlar con exactitud. Desde el control de los molinos
harineros al conocimiento del punto exacto de recogida del
cereal, la ciencia de agronomos, tecndélogos, ingenieros...
Todos ellos han colaborado activamente en el desarrollo de
un producto al que llamamos “simple” y que sin embar-
go, lleva alimentandonos mucho antes de que comenzara
nuestra historia. Quizas, ademas de simple, merezca un re-
conocimiento por nuestra parte, un estudio mas detallado
de cdmo nos ha ayudado a progresar.

Durante mas de seis milenios, el desarrollo humano ha ca-
minado de la mano del pan, siempre presente en sus mesas.
Y no sélo de panes blancos, de trigo: los panes morenos,
compuestos de varios cereales, con su fibra, con el germen
entero y sus propiedades nutritivas intactas han sido los
companeros reales del hombre en este tiempo. Panes sé-
lidos y ricos, de sabores mas complejos que los actuales, y
muy diferentes a los del presente, ligeros y aireados que nos
son cotidianos. El pan cocinado, en forma de finas tortas,
cocidas dos veces para eliminar todo el liquido que podria
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hacer que se estropearan, a los que las fuentes llaman biz-
cochos, induciéndonos a error con frecuencia, no eran dul-
ces, sino panes bis-coctos. Es decir, panes horneados dos
veces, que se llevaban en todos los barcos que navegaban
por el Mediterraneo, y también en las naves que llevé Coldn
a América. Panes poco fermentados, finos y crujientes, casi
sin agua, horneados dos veces para eliminar la humedad en
la medida de lo posible, fueron los compafieros de marinos
mediterraneos y atlanticos, que no podian -ni seguramente
querian- prescindir de un alimento que habia sido base de su
alimentacién durante muchas generaciones.

Es dificil para un historiador abstraerse de la presencia del
pan en la historia del hombre: las harinas leudadas son sa-
ciantes, pueden adquirir multitud de formas, hacer panes
crujientes o blandos, rellenos... O ser simples, elegantes,
blancos y sofisticados o repletos de aroma y sabor, compues-
tos con diversos cereales e incluso otros ingredientes, como
frutos secos, aceitunas y vegetales. En cualquier formato, el
pan ha sido un acompanante basico para el hombre, tanto
para alimentarle como para hacerle disfrutar. Y es ese papel
trascendental el que ha tenido en la historia humana: el de
sustentar al hombre, el de proporcionarle placer y apoyarle
en el progreso con el desarrollo tecnolégico de otros produc-
tos y alimentos.

Desde el mundo antiguo hasta el s. XX, la presencia de di-
ferentes panes marcaba la calidad de las mesas: en las me-
jores mesas el pan era blanco y fino, mientras que en las
comidas vulgares se presentaban panes oscuros, sélidos, con
fibra, pesados y por consiguiente, y como contraste a lo que
entonces se pensaba, mucho mas saludables. Hoy las cosas
son muy diferentes: especialistas en nutricion recomiendan
el consumo de esos panes oscuros que en otras épocas es-



EL PAN

Es dificil para un historiador abstraerse de la presencia del pan en la historia del hombre: las

harinas leudadas son saciantes, pueden adquirir multitud de formas, hacer panes crujientes o

blandos, rellenos... O ser simples, elegantes, blancos y sofisticados o repletos de aroma y sabor,

compuestos con diversos cereales e incluso otros ingredientes, como frutos secos, aceitunas y

vegetales. En cualquier formato, el pan ha sido un acompahante basico para el hombre, tanto

para alimentarle como para hacerle disfrutar.

taban postergados a las mesas mas sencillas, los cuales han
tomado la delantera a los blancos, sin lugar a dudas.

En la Roma clasica, el pan era uno de los productos mas
importantes en el dia a dia. Cada madrugada, cientos de
hornos y panaderias se ponian en marcha antes del amane-
cer. Alli se expedia pan a precios bajos, patrocinados por el
gobierno. A veces incluso se regalaba: era el precio de la paz
social, junto al entretenimiento, el viejo axioma del panem
et circenses que aun hoy las autoridades de todo el mundo
siguen teniendo en cuenta para gobernar en paz. Se valo-
raban los panes blancos, refinados, de corteza fina y harina
muy cuidada: esos y no otros eran los panes mas cotizados y
caros, que tan solo los senadores, los hombres ricos y pode-
rosos podian disfrutar en sus mesas.

Hoy no se entiende una buena mesa sin varios tipos de pan,
no importa cuales, Unicamente que estén bien trabajados:
gue provengan de talleres de panaderia artesanos, que re-
sulten saludables y que estén bien hechos, recién horneados.
Todavia con el aroma del horno, de tacto tibio y grato, esos

panes que huelen a infancia, a pueblo, y que son sin duda
protagonistas de las mesas mas selectas, los que se buscan
para acompanar a los mejores alimentos.

Son esas mesas precisamente, las de los gastrénomos real-
mente expertos, las que exigen que los panes sean de alta
calidad, artesanos, a ser posible. Las que piden panes con
sabor, de corteza crujiente y miga suave en cualquiera de sus
variedades, las que tienen en cuenta que la calidad de una
buena comida empieza por esas cosas que en los Ultimos
afnos apenas se han valorado, y sin embargo, son tan atrac-
tivas como un buen pan bien confeccionado. El buen gas-
tronomo no es el que consume productos mas caros, sino
productos mejores, el que exige que el pan sea auténtico, y
no una masa gomosa y refrita en hornos industriales. Animé-
monos a consumir buen pan, a exigirlo, a seleccionar buenas
hogazas y panes de telera bien hechos. Eso nos convertira
en mejores consumidores, nos ayudara a tener mejor salud
y revitalizard una industria que nos ha alimentado durante
siglos M




EL LIBRO DEL SALMOREJO CORDOBES

LA HISTORIA DEL PAN

por ALEJANDRO IBANEZ CASTRO

Arqueogastronomo

| descubrimiento del pan, uno de los hitos de la His-

toria de la Humanidad, tuvo lugar hace algunos mi-

lenios, en el momento que el hombre dejé de ser un
recolector némada y se asentd en un lugar fijo a esperar
la cosecha de un grano que constituye un concentrado de
muchos de los nutrientes necesarios para la supervivencia. El
pan se ha elaborado, segun zonas geogréficas, con diversos
cereales como centeno, trigo, avena, cebada, maiz, arroz,
mijo o salvado que, por su consistencia fibrosa no pueden
ser digeridos directamente por nuestro aparato digestivo,
razén por la que debe procesarse para obtener una harina,
mas o menos refinada, que luego se mezcla y se cuece. Al
descubrimiento de la elaboracién de la masa fermentada de
forma natural que se usaba para hacer el pan aparece estre-
chamente ligado el llamado pan liquido, la cerveza, segun
los alemanes, aunque el Codigo de Hammurabi (1792 a. n.
e.) habla ya de “cerveza comible” y “pan bebible”,

La fabricacién de pan se fecha en el Neolitico y ya no ha de-
jado de acompanar la alimentacién humana. Entonces eran
unos panes planos, acimos, que se cocian a fuego directo.
No se utilizaba levadura.

Segun las fuentes el invento del verdadero pan, con la fer-
mentacién de la masa, tiene lugar en Egipto y se debid a un
dichoso accidente ocurrido en torno al 3000 a. n. e., cuando
un joven aprendiz de panadero descuidd sus obligaciones,
dejando una masa expuesta al aire mas tiempo del acos-
tumbrado, con el resultado de que la superficie himeda de
aquella fermenté. Aquel joven, que jugaba con todo, probd
a hornearla y vio que se hinchaba logrando un volumen muy
superior al original. Este fue el primer pan blando, espon-
joso, de cascara dorada y crujiente, sabroso y facil de dige-
rir. La fermentacion de la masa se habia logrado en forma
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La fabricacion de pan se fecha en el Neolitico y
ya no ha dejado de acompahnar la alimentacion
humana. Entonces eran unos panes planos,
acimos, que se cocian a fuego directo. No se
utilizaba levadura.

natural y casual. Seran los egipcios de la IV Dinastfa (2613
— 2494 a. n. e.), la de Keops, Kefren y Micerinos, los que
desarrollaron las técnicas de coccion del pan, inventaron el
horno y llegaron a tener hasta quince tipos de masa distinta,
hechos también reconocidos por el Cédigo de Hammurabi.
Del mismo modo a ellos se debe el famoso “Contigo pan
y cebolla”, el principal alimento de los pobres, asi como la
costumbre de colocar un pequefo pan de trigo en el lugar
de cada comensal.

Los griegos, a través de sus relaciones comerciales con Egip-
to (para algunos historiadores el mito de Jasén en busca del
Vellocino de oro es una metafora de las rutas griegas en
busca de trigo), conocen el arte del pan y lo perfeccionan 'y
ya en el siglo Il a. n. e. tenfan mas de setenta tipos de panes
diferentes. Comienzan a saborizar sus masas panaderas con
especias, miel, aceites, frutos secos... convirtiéndose en los
precursores de la pasteleria. El pan comenzé siendo para los
griegos un alimento ritual de origen divino, luego pasé a
convertirse en el sustento popular, simbolo de la comida por
excelencia.

Pan carbonizado, hallado entre
las ruinas de la ciudad de Pompeya.
Ahoa 79d.C.



Durante mucho tiempo los romanos se alimentaron de
gachas y papillas; el pan se consideraba por el pueblo
como algo inalcanzable, propio de las clases superiores.
Sin embargo, en el aino 30 a. n. e. Roma ya contaba con
mas de trescientas panaderias y los magistrados contro-
laban precios, pesos y calidades. En época de Trajano,
en torno al afio 100, se constituye la primera asociaciéon
de panaderos, encargada de regular y reglamentar la
profesion asi como de mejorar las técnicas. El “pany
circo” de Juvenal se convierte en uno de los lemas de
Roma donde se elaboran todo tipos de panes como el
panis militaris, de larga duracion, el panis plebeius, mo-
reno y barato etc. El pan de harina blanca se reservaba
a las clases pudientes. Roma propagaria la cultura del
pan por todo su imperio colonial, excepto en Hispania,
donde, gracias a los celtiberos, ya se conocia desde el
siglolll a. n. e.

Durante la Edad Media no se producen progresos notables
en la panificacion. Desciende el cultivo de cereales, lo que
provoca periodos de hambre y la escasez del alimento base,
el pan. Los monasterios, gracias a sus latifundios, se con-
vierten en los principales productores de pan. El color de la
miga seguia siendo un indicador de prestigio social, cuanto
mas blanca sélo era accesible para clases ricas y pudientes.
El Fuego Infernal, Fuego de San Antonio o Enfermedad de
los pobres diezmé Europa, sus efectos eran muertes, abortos
y pérdida de miembros. El Unico remedio entonces contra
esta terrible plaga eran las oraciones y los amuletos, que no
remediaban nada, pero si el hecho de hacer el Camino de
Santiago, como se pudo comprobar con una serie de cura-
ciones milagrosas que se producian en los peregrinos que,
curiosamente cuando llegaban ante el Apostol estaban to-
talmente curados, pero volvian a enfermar cuando regresa-
ban a su pais de origen, tornaban a peregrinar y sanaban de
nuevo. Estas infalibles curaciones milagrosas fueron parte de
la consolidacion del poder de Santiago y de la Orden de San
Antonio en Europa, afladiendo una carga mas a las conno-
taciones religiosas que siempre tuvo el pan. La razon era que
en los mas de cuatrocientos hospitales de la Orden en todo
el sur de Europa sélo se consumia pan de trigo mientras en
el norte y centro de Europa pan de centeno, periédicamen-
te afectado por el cornezuelo, la causa del temible Fuego
Infernal, luego conocido como ergotismo gangrenoso, una
enfermedad vascular que era producida por el consumo pro-
longado de pan de centeno contaminado por el hongo del
cornezuelo.
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En torno al siglo XIl las ciudades comienzan a cobrar impor-
tancia y unas de las primeras reglamentaciones que se llevan
a cabo es, como en Roma, el control gubernamental de la
produccién y distribucion de pan y la aparicion, de nuevo,
del gremio de panaderos, denominado en Espafa la Cor-
poracion de Oficio, que se mantendra hasta el siglo XIX. A
finales del siglo XVIII el progreso se nota en los avances tec-
nolégicos, progresan las cosechas, mejoran las técnicas de
molienda y aumenta la calidad de la harina. Y algo muy im-
portante, al aumentar la oferta baja el precio del pan blanco
gue llega a toda la poblacién. En el siglo XIX aparece el mo-
lino de vapor, los sistemas de panificacion siguen evolucio-
nando y se afade una nueva fase a la elaboracién del pan:
la aireacién de la masa; aparece un nuevo tipo de levadura
y surgen técnicas mecanicas para amasar el pan; con estas
mejoras la industria del pan va creciendo de manera muy
rapida hasta llegar a los tiempos actuales en los que, des-
graciadamente, no siempre encontramos un pan de calidad.

Pero a pesar de todo ello, el procedimiento para la elabora-
cion de pan es en esencia el mismo que hace miles de afos
atras: cosechar el grano, molerlo hasta convertirlo en harina,
unirle agua, sal y a veces un poco de levadura, amasar hasta
formar una masa suave, dejarla reposar, formar el pany hor-
near hasta que esté cocido ™
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SITUACION Y CONSUMO DEL PAN EN ESPANA

por AURELIO GOMEZ LLAMAS
Presidente de AFEPANCOR

Asociacion Provincial de Fabricantes y Expendedores de Pan de Cérdoba

SITUACION EN ESPANA

| mercado del pan a nivel nacional ha sufrido un cam-

bio importantisimo en las Ultimas décadas, ya que ha

pasado de tener un proceso de elaboracién tradicio-
nal a ser un proceso totalmente industrializado. Al mismo
tiempo, los canales de distribucién también han cambiado,
de las tradicionales panaderias y hornos a la venta en gran-
des superficies o en franquicias.

En la actualidad, cada espanol consume de media unos 46
kg de pan, lo que supone un gasto superior a los 110 €.

La actual situacion de crisis econdmica afecta a todos los
sectores, y el alimentario no es inmune a esto. Dentro de
este amplio sector, el panadero también se ha visto afecta-
do, pese a que es un alimento basico en nuestra dieta.

La crisis del sector tiene también otras causas, a parte de la
grave situacion econémica. Entre ellas, podemos encontrar
el alto precio de los insumos, la competencia entre los pro-
ductores, la subida de impuestos, y los mitos que relacionan
el pan con el sobrepeso, por citar los mas importantes.

La subida del precio de la materia prima en debida a la pre-
sion ejercida por los precios en origen, debido a compras
masivas de cereal con el fin de producir situaciones de esca-
sez 0 abundancia en un determinado mercado. Esto puede
producir subidas en los precios, produciendo una limitacion
del consumo, ya que el cliente buscara ahorrar en detrimen-
to de la calidad.

Al mismo tiempo, en un mundo globalizado, surgen com-
petidores por todos los lados, lo cual, unido a la tendencia
actual a disminuir el consumo de harinas, esta produciendo
gue la produccion del sector sea cada vez mas pequena.
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Frente a esta situacion de caida, se hace necesario transfor-
mar el sector y desarrollar nuevos productos para hacer fren-
te a nuevos gustos y tendencias. Por ejemplo, elaborando
panes bajos en sal y grasas, sin aditivos. Otra tendencia es la
produccién de panes de alta gama, con ingrediente ecolégi-
cos y empleando cereales diferentes al trigo (centeno, maiz,
sorgo, etc.). Con todo esto se busca crear un nuevo mercado
ademds de mantener o incluso potenciar el mercado tradi-
cional del pan.

CONSUMO POR VARIEDADES

La variedad pan fresco / congelado es la mas consumida
en los hogares de Espafa. En el periodo mayo 2012 a abril
2013, supuso el 84,2% del volumen del mercado, habiendo
aumentado su compra en un 1,5% en relacién al mismo pe-
riodo del afio anterior. Este incremento se debe al aumento
en el consumo del pan fresco integral que se incrementé en
un 14,3% y del pan fresco sin sal que aument6 un 18,2%.
El 15,8% restante del pan consumido en el hogar, es de la
variedad de pan industrial. En los Ultimos 12 meses, la com-
pra de esta variedad se increment6 un 3,3%.

De acuerdo con los datos del estudio, se comprueba que
mas de 4 de cada 10 kilos de pan se adquieren en la tienda
tradicional, habiéndose mantenido casi estable sus compras.
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PERFIL DE LOS CONSUMIDORES

El perfil del consumidor intensivo de pan son hogares nume-
rosos (mas de 4 personas). Por comunidades auténomas, las
mas consumidoras de pan son: Navarra, Galicia y Castilla y
Ledn. Por el contrario, en Baleares y Madrid es donde menos
se consume este alimento.

Segun los datos del panel de consumo que elabora el Mi-
nisterio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente, los
hogares espafoles han incrementado el consumo del pan
gue se sitta en una media de 36,12 kilos por persona y afno.
El presupuesto medio dedicado a este producto supone el
5,75 por ciento del gasto en la cesta de la compra. La va-
riedad mas consumida es la de pan fresco/congelado, que
supone el 84,2 por ciento del volumen de mercado 14 de
agosto de 2013. El Ministerio de Agricultura, Alimentacién
y Medio Ambiente, ha analizado, en el marco del panel de
consumo, la importancia del pan en la cesta de la compra de
los hogares espanoles, y la evolucion de las tendencias en el
gasto y el consumo de este producto.

De este estudio se desprende que los hogares espafioles
han incrementado en un 1,8 por ciento el consumo de pan
durante los meses de mayo de 2012 a abril de 2013, con
respecto al mismo periodo del afio anterior. El volumen total
de compra de pan, en sus distintas variedades, ha ascendido
por tanto en ese periodo a 1.667.336.250 kilos.

Sin embargo el gasto se ha mantenido estable, debido a
gue el precio medio de este producto se contrajo un 1,9
por ciento, lo que ha supuesto un gasto total de los hogares
espafoles de 3.903.011.500 euros.

Asi, el consumo per capita se situd en los 36,12 kilos por
persona y afno, constatdndose que el presupuesto medio
destinado a este producto ha supuesto el 5,75 por ciento
del gasto destinado en los hogares a la alimentacion.

Por lo que se refiere a la provincia de Cérdoba los datos
son similares a los del resto de Espafia, incluido a los de An-
dalucia, decantandose en estos tiempos los consumidores
por el consumo de pan de flama, es decir, la tipica barra de
pan y mas concretamente la llamada baguette ofertada por
las grandes cadenas de supermercados a un precio mucho
mas bajo con la consiguiente competencia desleal hacia el
industrial panadero que no puede ofrecer al publico el pan
al mismo precio de venta que lo hacen las citadas grandes
superficies porque sélo dependen para la supervivencia de
su industria del pan, en contra de las cadenas de supermer-
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cados que el pan lo tienen como reclamo para que el re-
petido consumidor adquiera otros productos mas rentables
para estas.

Asi llegamos que desde tiempo inmemorial hasta que apa-
recio el pan pre-cocido comercializando la baguette en Cor-
doba, sobre todo en la capital, la pieza mas consumida y ca-
racteristica siempre ha sido la telera, pieza elaborada a mano
artesanalmente y con harinas mas enriquecidas, por eso que
el costo de esta es mas y eso motiva que el pubico elija para
su consumo la baguette o la barra.

Ahora bien, para la elaboracién del famoso Salmorejo Cor-
dobés es imprescindible utilizar el pan candeal de telera, por
sus siguientes caracteristicas:

TELERA DE CORDOBA

Es un pan de miga dura elaborado con harina de media
fuerza y compuesto por masa madre, agua, sal, levadura y
mejorantes, cuya elaboracion después de formar la pieza en
forma de viena con picos se le practicaran dos cortes pro-
fundos, cociéndose a 200g grados centigrados durante 40
minutos.

Debido al tipo de pan y a la fabricacion artesanal se hace
ideal para la elaboraciéon del Salmorejo Cordobés, y tan es
asi que los mas acreditados cocineros de Cérdoba utilizan la
telera cordobesa para hacer el Salmorejo Cordobés M
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NO SOLO DE PAN VIVE EL HOMBRE... PERO CASI

por RAFAEL MORENO ROJAS
Universidad de Cordoba.

Los temas alimentarios hay que matizarlos y contextualizarlos, pues lo que posiblemente fuera

bueno para nuestros antepasados no tiene por qué serlo para nosotros. Por ejemplo la cantidad

de calorias que necesitaba un trabajador era posiblemente varias veces mayor que las actuales,

pues el gasto energético que desarrollaba requeria ser compensado.

PAN, ALIMENTO DE LA CONTROVERSIA
e todos es conocido que el pan ha acompafiado
al hombre a lo largo de su historia (y buena parte

D de su prehistoria). Y a lo largo de ella, podemos

asistir a diferentes acontecimientos histéricos motivados por
el pan, o por su falta, pues era el alimento bésico de mu-
chas culturas occidentales y sobre todo las europeas. Pero
a nuestros dias el pan ha llegado devaluado y vituperado.
¢Cuando se ha producido este cambio? ;Tenian razén nues-
tros antepasados en apreciarlo o nuestro contemporaneos
en menospreciarlo?

Obviamente los temas alimentarios hay que matizarlos y
contextualizarlos, pues lo que posiblemente fuera bueno
para nuestros antepasados no tiene porgue serlo para no-
sotros. Por ejemplo la cantidad de calorias que necesitaba
un trabajador era posiblemente varias veces mayor que las
actuales, pues el gasto energético que desarrollaba reque-
ria ser compensado. Las mujeres tampoco se libran de es-
tas consideraciones, pues ademas de ser las tareas de casa
mucho mas pesadas que en la actualidad, desarrollaban
habitualmente tareas extra-domésticas que suponian tam-
bién un gasto energético muy elevado. Si a esto unimos la
hambrunas habituales en casi todas las generaciones de la
humanidad, entendemos nuestra avidez por tomar alimen-
tos con un potencial energético muy alto, y por otra parte,
comprenderemos el gusto imperante en el hombre desde los
inicios de la humanidad hasta mitad del siglo XX, de mujeres
con suficientes reservas grasas para garantizar la perpetua-
cion de la especie.

Hechas las aclaraciones de contextualizacion, si queremos
saber cual debe ser nuestra actitud ante el pan, deberia-
mos tener datos suficientes para que nos permita tomar
decisiones al respecto. Obviamente, utilizaremos el método
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cientifico para aportar dicha informacién, centrdndonos en
aspectos como su composicion nutricional y las evidencias
cientificas que apoyan el consumo del pan y aquellas que lo
contraindican.

Composiciéon Nutricional de los ingredientes del pan

La composicion nutricional del pan deriva en buena medida
de sus ingredientes, harina de trigo, agua, sal y levadura.
Basicamente la mayoria de componentes nutricionales de-
rivan de la harina y por tanto la variedad de harina usada
serd la que defina las propiedades del pan. Aunque tienen
su influencia también la sal, el agua en incluso la levadura.
Agua

El agua sirve para incrementar la humedad del producto,
que como veremos supone rebajar sustancialmente el apor-
te de calorias y nutrientes respecto a la harina. Salvo este
aporte, su contribucién, que es exclusivamente en elemen-
tos inorgénicos, es muy baja y varfa en funciéon del origen
de la misma aportando cantidades variables aunque exiguas
sobre todo calcio y/o hierro.

Sal

La sal, al igual que ocurre con el agua tiene una contribucion
baja y esencialmente inorganica. Destacamos especialmente
el aporte de sodio que si bien no es muy alto, en una ingesta
elevada de pan puede suponer una de las principales fuente
de este electrolito en la dieta. Tampoco debemos desdefiar
el aporte de yodo que supone el uso de sal marina y en me-
nor medida (en nuestro pais) sal yodada, para la elaboracion
del pan. Este aporte de yodo ha supuesto en algunas regio-
nes o paises de interior evitar el temido bocio y cretinismo,
gracias al consumo del pan asi elaborado.



Pero esta sal, que fue anhelada y buscada con ahinco por
nuestros antepasados, a causa de su contenido de sodio,
supone hoy mas un problema que un beneficio, dado que
las dietas de los paises desarrollados suelen tener ingestas
muy elevadas de este condimento que pueden oscilar entre
5y 12 g/dia, si bien en nuestro pais, autonomia y provincia
tenemos ingestas medias similares en torno a los 8-9 g/dia.
Esta cantidad de sal, en si no supone un gran riesgo para la
poblaciéon normal sana, pero por desgracia un cada vez mas
alto numero de personas tiene problemas de hipertension
(en muchos casos sin diagnosticar). Es precisamente este
grupo de poblacién el que puede incrementar sus niveles
de tension arterial significativamente si su ingesta de sal es
elevado. Por eso la mayoria de entidades publicas y privadas
implicadas en la nutricién humana recomiendan que no se
superen los 5 -6 g de sal al dia: para poblacion espafola la
Sociedad Espafiola de Nutricion Comunitaria, en su guia ali-
mentaria, recomienda 6 g/dia, pero las Ultimas recomenda-
ciones de la OMS son de 5 g/dia, que es el dato que manejan
nuestros gobernantes.

Grado de consecucion del objetivo de reduccion de sal por comunidades

GDE NaCl EN 100G E.SECD

(sin identificarlas)

Mivel de reduccion acordado=1.9 G NaCl

100G i=n harina

Fuente AESAN
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La estrategia NAOS, que persigue reducir la prevalencia de
enfermedades, no transmisibles, llamadas de los paises de-
sarrollados (cardiovascular, cerebro-vascular, diabetes, sin-
drome metabdlico, cancer, etc.) ha desarrollado actividades
encaminadas a reducir la ingesta de sal en la poblacién es-
panola. En el afio 2004 en el marco de la Estrategia NAQOS,
la Confederacién Espafiola de Organizaciones de Panaderias
(CEOPAN) y la Asociacion Espafola de Fabricantes de Masas
Congeladas (ASEMAC) acordaron con el Ministerio de Sani-
dad y Consumo (MSC) una reduccién en el porcentaje de sal
utilizado en la elaboracién de pan, que pasaria de los 22 g.
de NaCl /Kg. de harina hasta un maximo de 18 g. de NaCl /
Kg. de harina en un periodo de cuatro afnos, disminuyendo
arazén de 1 g. cada afo. Este compromiso quedo reflejado,
mediante la firma en febrero del 2005, de un convenio de
colaboracién entre el MSC y CEOPAN. Segun AESAN (Agen-
cia Espafola de Seguridad Alimentaria y Nutricién) en 2008
no sélo se habia cumplido el objetivo marcado para ese afio,
sino que incluso se habia alcanzado el del afo 2009 en que
finalizaba la armonizacién. El tipo de pan que mantenia los
niveles mas elevados es la barra, siendo en panes artesanos
el contenido muy variable.




Levadura

La levadura no proporciona ningun aporte nutricional per sé,
debido a la escasa cantidad en que se encuentra en el pan.
Sin embargo, es la causante de cambios estructurales en la
harina por el uso que hace de algunos de sus constituyentes
como son los carbohidratos y proteinas. No obstante, y a
pesar del necesario consumo de nutrientes para convertirlos
en gases que se producen en la fermentacion, la pérdida
nutricional que supone es de en torno a un 5% tanto en
proteinas como en carbohidratos y podemos considerarla
despreciable.

Harina

La harina supone el ingrediente cuantitativamente mas im-
portante y también el mas variable en composiciéon depen-
diendo de la especie de cereal con la que se elabore y sus
estirpes o variantes, el grado de extraccion y otros factores
de su proceso de elaboracion.

Podemos comprobar cémo la harina de
trigo, tanto blanca como integral se encuentran entre los va-
lores medios del resto de harinas de cereal. Destaca la harina
de avena por su contenido calérico, como de un buen nime-
ro de nutrientes. El aporte calérico méas bajo lo tenemos en
la harina de cebada, que junto al centeno tiene los mayores
contenidos en fibra.

Obviamente, como hemos comentado, la seleccién y mani-
pulacién genética de las plantas harineras ha producido va-
riantes y estirpes que pueden suponer cambios sustanciales
en la composicién nutricional, aunque habitualmente este
no era el fin, pero colateralmente puede llevarlo parejo, sin
que dispongamos de datos fiables de estos cambios.

ARROZ AVENA CEBADA | CENTENO MAIZ SOJA TRIGO INT['ZIGGISAL

Energia (Kcal) 333 374 287 335 342 447 348 324
Proteinas (g) 6.4 13,8 10,4 8,2 83 36,8 9.3 11,5
Lipidos (g) 0,8 7.2 14 2,0 2,8 23,5 1,2 2,2
Carbohidratos (g) 80,1 67,9 62,2 75,9 75,7 23,5 80,0 68,8
Fibra (g) 2,0 8,0 10,7 11,7 0,1 11,2 34 9,0
Ca (mg) 24,0 54,7 14,0 32,0 18,0 210,0 15,0 37,0
Mg (mg) 23,0 131,0 125,0 92,0 47,0 240,0 20,0 120,0
P (mg) 130 405 189 360 256 600 120 330
Na (mg) 5 6 5 1 1 9 3 4

K (mg) 240 268 190 410 120 1660 135 350
Fe (mg) 1,90 4,20 2,00 2,70 2,40 6,90 1,10 3,50
Tiamina (mg) 0,10 0,56 0,10 0,40 0,44 0,75 0,09 0,40
Riboflavina (mg) 0,05 0,12 0,08 0,22 0,13 0,28 0,06 0,13
Niacina (mg EN) 3,50 3,80 3,10 2,60 1,93 10,60 2,30 5,50
Vit B6 (mg) 0,20 0,20 0,22 0,35 0,06 0,46 0,20 0,40
Ac Félico(ug) 78,00 10,10 345,00 14,00 53,00
Vit B12 (ug) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ac Ascorbico (mg) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Vit A (ug ER) 0 0 0 0 0 0 0 0
Vit D (ug) 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Vit E (mg-TE) 0,2 1,6 13,0 15 0.3 1,5
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Composicion nutricional de los panes

Obviamente, hablar de pan es una generalizacion nada pre-
cisa, dada la propia variabilidad de las harinas y las formas de
panificacion, por lo que aungue hablaremos de generalida-
des en cuanto a la composicién del pan, iremos matizando
las variaciones entre diferentes tipos.

Para una mayor claridad iremos matizando el contenido de
cada grupo de nutrientes y el significado del mismo.
Energia

Podemos encontrar datos muy diversos sobre el contenido
energético del pan blanco. Esta variacién en ocasiones de-
pende de lo que se considere pan blanco y, como hemos
comentado, la harina utilizada para elaborarlo (variedad de
grano y grado de extraccion del salvado), pero también de-
pende del grado de humedad que el pan finalmente conten-
ga. Obviamente cuanto mas seco quede el pan, mayor sera
su contenido energético. Los valores suelen oscilar entre 230
y 270 Kcal para pan blanco. Por otra parte, las diferentes
formas de preparacion del pan y sus formatos, producen di-
ferentes contenidos energéticos.

En la tabla 2 podemos observar los aporte energéti-
cos de los principales tipos de pan. Los primeros datos
corresponden a diferentes cereales empelados para
elaborarlos; a continuacién se exponen datos de va-
riedades comerciales de pan de trigo (no integrales);
variedades de panes integrales; alimentos que muchas
personas interpretan como pan sin serlo (bollo de le-
che y panecillos suizos); y por ultimo pan tostado y
frito, dado que estos tratamiento culinarios modifican
la composicion nutricional. Obviamente se han excluido
las combinaciones de datos que podrian haberse generado
como baguette integral, pan tostado integral, etc.

Tabla 2

EL PAN

Contenido en energia, principios inmediatos y fibra
de las principales tipologias de pan (por 100 gr.)

TIPO DE PAN E(rz'gl)a Pro:;;nas LI'Z;;OS Carbo(l;l;iratos Fl(l;;a
PAN DE TRIGO (BLANCO) 261 8,47 21 51,5 35
PAN DE AVENA 197 7.6 1.5 40,7

PAN DE CEBADA 185 6,4 11 39,9

PAN DE CENTENO 219 83 1.7 45,8 13,0
PAN DE MAIZ 207 6,4 1.9 43,8

PAN DE VIENA 263 93 33 52,2 1.5
PAN BLANCO TIPO BAGUETTE 265 9,65 2,1 50,6 35
PAN DE MOLDE 255 5.5 37 53,3 45
PAN TIPO HAMBURGUESA 271 7,54 4,7 47,5 41
PANECILLOS 262 6,0 4,2 53,3 32
PAN DE LECHE 273 6,3 17,5 24,0 0,9
PAN INTEGRAL DE TRIGO 232 8,5 1.6 48,9 8,5
PAN MORENO 218 85 2,0 443 4,7
PAN CON FIBRA 230 7.6 15 49,6 31
PAN DE MOLDE INTEGRAL 259 10,9 3 44 6
PAN CON GRANOS ENTEROS 235 93 2,7 46,3 54
BOLLO DE LECHE 364 10 14,6 47 2,5
PANECILLO SUIZO CHOCOLATE 337 4,3 1,3 58,1 2,4
PAN TOSTADO 285 10,1 25 59,2 4,5
PAN FRITO (PICATOSTE) 503 79 32,2 48,5 2,7
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Los contenidos energéticos mas bajos, por variedades de se-
millas, corresponden a los panes de avena (curiosamente al
ser su harina de las méas caldricas), cebada y maiz cuyas for-
mas de presentacion tienen un contenido en humedad muy
alto, en torno al 50%, cuando las presentaciones de trigo
suelen encontrarse por debajo del 40%. También encontra-
mos aportes energéticos bajos en el caso del pan de cente-
no, aunque en este caso con contenidos hidricos similares
al de pan de trigo. Obviamente esta diferencia de humedad
repercute en su aporte energético.

En cuanto a las formas comerciales de los panes de trigo no
integrales, vemos que son muy similares entre si. Es de des-
tacar que en la formulacién de los panes de molde hay una
variedad enorme de productos y los contenidos energéticos
pueden incrementarse notablemente.

Los panes integrales presentan contenidos energéticos sélo
ligeramente por debajo de sus homdélogos con menos fibra.
Realmente por tanto el beneficio del consumo de estos pa-
nes no es por el menor aporte energético (como muchas
personas piensan), sino por un mayor aporte de fibra. En
cuanto a las variedades aqui mostradas, se aclararan en el
apartado de fibra.

Las especialidades reposteras de bollo de leche (no confundir
con pan de leche) y panecillos suizos, presentan unos conte-
nidos energéticos sustancialmente mayores, motivados por
la incorporacién de grasas en su formulacion que aumentan
el contenido lipidico.

Por dltimo los tratamientos culinarios habituales del pan,
incrementan su contenido energético. En el caso del pan
tostado, fundamentalmente por una disminucién de la hu-
medad, y en el caso del pan frito, el cambio es muy notable
por la incorporacién de la grasa de fritura que sustituye en
parte al contenido hidrico, por lo que el contenido energé-
tico puede llegar a duplicar respecto al del pan de origen.

En cuanto a la creencia de que la miga de pan aporta mas
energia que la corteza, hemos de asegurar que es totalmen-
te al contrario, tanto en peso, como en volumen, pues la
miga de pan contiene mayor componente gaseoso, por lo
gue por unidad de volumen pesa menos y ademas la miga
tiene un contenido en humedad mayor que la corteza y por
tanto su aporte energético es menor a igualdad de peso.
Por tanto, la préxima vez en lugar de retirar la miga del pan,
mejor retire la corteza.
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Resolviendo también otra falacia respecto al pan, la sustitu-
cion de este por picos o palillos de pan es también un error,
ya que el contenido energético de este tipo de productos
estd en torno a las 400-450 Kcal/100g lo que casi duplica
las de un pan medio. El contenido tenemos que buscarlo en
dos datos ya conocidos, menor contenido en humedad y el
empleo de grasas para un mejor moldeamiento.

Carbohidratos

Coémo dijimos con anterioridad, la composicion del pan de-
riva principalmente de la de la harina, diluido por el efecto
que tiene el agua incorporada a la masa. Aproximadamente
el 50% del pan esta formado por carbohidratos complejos.
Hemos de recordar, que esta proporcién de hidratos de car-
bono es lo que ha hecho que aparezca el pan en la base
de todas las pirdmides alimentarias. Esto es debido a que
la OMS y practicamente todos los entes publicos y privados
relacionados con la nutricién recomiendan que al menos el
50% de las calorias diarias deben aportarse en forma de es-
tos carbohidratos complejos. El pan junto a otros cereales,
las leguminosas y algunos tubérculos son las fuentes mas
abundantes de este tipo de principios energéticos.

Indice glicémico.

El pan blanco se utiliza como alimento referencia para el cal-
culo del indice glicémico (IG) de otros alimentos. Por tanto
se le asigna un valor de 100. Sin embargo sus variedades in-
tegrales tienen IG mas bajos y son mas recomendables para
los diabéticos.




Amilosa y Amilopectina

Son los dos componentes mayoritarios en que se encuentra
el almidén del pan, en funcion de la proporcion de ambos
compuestos variara el tipo de masa y de pan obtenido. La
amilopectina proporciona elasticidad a la masa. La propor-
cion de ambos compuestos es variable en funcién del cereal
e incluso las variedades de cada uno.

Almidon resistente

Es un compuesto que por su estructura fisica (almidon) de-
beria ser facilmente digerido, pero que sin embargo, por
causas diversas finalmente no es atacado por las encimas
digestivas humanas (amilasas). En el caso del pan la propor-
cion de este almidon resistente estd aumentado respecto a
la harina de origen por efecto del calentamiento y enfriado
en su elaboracion, lo que produce una cristalizacién funda-
mentalmente de la amilasa (almidén retrégrado o almidén
resistente tipo 3). Cuantos mas ciclos de calentamiento/ en-
friamiento se produzcan mayor proporciéon de este tipo de
almidén. También el envejecimiento del pan (el efecto del
tiempo y la pérdida de humedad) puede hacer que se in-
cremente este componente que actlia como fibra dietética.

Es habitual que se usen grasas de coco o
palma, que a pesar de ser vegetales, tiene un
contenido de acidos grasos saturados muy
elevado. Afortunadamente es cada vez mas
frecuente, sobre todo por la demanda del
consumidor, que se vayan sustituyendo este
tipo de grasas por aceite de oliva o de girasol
que podria tener efectos mas favorables

sobre nuestra salud cardiovascular.

EL PAN

Lipidos

El contenido graso del pan es habitualmente bajo, en torno
al 2%, siempre que en la composicién de la masa se usen
los ingredientes basicos (harina, agua, sal y levadura). Sin
embargo, el uso de grasa animal o vegetal es cada vez mas
frecuente en la elaboraciéon de ciertas variedades de pan,
para darle mayor jugosidad y plasticidad. Es lo que ocurre
con algunos panes a media distancia de la reposteria, como
los ejemplos que hemos recogido en la tabla 2 del pan de
hamburguesa, el de leche, o el bollo de leche y el panecillo
suizo. El incremento de grasa supone normalmente un in-
cremento también del contenido calérico como vimos en el
apartado correspondiente.

Obviamente, segun el tipo de grasa empleada el efecto nu-
tricional puede ser diferente. Es habitual que se usen gra-
sas de coco o palma, que a pesar de ser vegetales, tiene un
contenido de 4cidos grasos saturados muy elevado. Afortu-
nadamente es cada vez mas frecuente, sobre todo por la de-
manda del consumidor, que se vayan sustituyendo este tipo
de grasas por aceite de oliva o de girasol que podria tener
efectos mas favorables sobre nuestra salud cardiovascular.

Pero volviendo la grasa que contiene de forma natural harina
y confiere al pan, debemos indicar que es principalmente
poliinsaturada y mas concretamente en &cido linoleico que
es un acido graso esencial, suponiendo mas del 50% de la
grasa del pan blanco. El &cido oleico supone apenas el 10%
de los lipidos y las cantidades de Omega 3 son practicamen-
te vestigiales (3%) y en cuanto grasas saturadas suponen
en torno al 15% del total de grasas. Este perfil, aunque no
es 6ptimo puede considerarse adecuado desde un punto de
vista cardiovascular.




Proteinas

El contenido proteico del pan es muy alto (6-10%), para ser
un alimento de origen vegetal, lo que ha permitido a lo largo
de la historia, que el hombre pudiera tener una fuente de
proteinas independiente de que el éxito de la caza no fuera
el esperado, o con posterioridad, que no tuviera acceso a
proteina animal por diversas causas (feudalismo, hambrunas,
plagas, pobreza, etc). En muchos paises en vias de desarrollo
los cereales (trigo, maiz, arroz o mijo) suponen la principal
fuete de proteina del pueblo llano. Sin embargo la calidad
proteica de los cereales, incluido el pan, no es optima, dado
que la proporcién de aminoacidos no esta correctamente
balanceada con respecto a las necesidades que el hombre
tiene en lo que se denomina proteina ideal.

Cémo se puede comprobar,
de los 6 aminoacidos propuestos (los azufrados correspon-
den a dos aminodcidos, cisteina y metionina), tan sélo la lisi-
na se encuentra francamente por debajo de lo recomendado
en todas las variedades de pan y también en practicamente
todos los cereales con los que se puede elaborar pan.

Afortunadamente en nuestra dieta, tenemos alimentos que
pueden compensar este déficit de lisina, concretamente las
leguminosas, que por su parte son deficitarias en azufrados,
por lo que una alimentacion combinada de cereales y le-
guminosas puede proporcionar proteinas de buena calidad.

Por otra parte, podemos comprobar que el aminoacido que
se encuentra en mayor cantidad corresponde al 4cido gluta-
mico. Este aminodacido no esencial, supone aproximadamen-
te un tercio del total de proteina de los panes. El glutdmico
o glutamato es el principal responsables del llamado sabor
umami. En la industria alimentaria es ampliamente utilizado
como potenciador del sabor (E-621). Sin embargo, el glu-
tamato, hoy por hoy, es una sustancia controvertida, pues
se especula sobre su capacidad adictiva. Pero en el caso del
pan, su contenido es totalmente natural.

Gluten

El gluten estd compuesto fundamentalmente por gliadina y
gluteina, que son proteina que se encuentran en algunos
cereales y que confieren propiedades interesante para la pa-
nificacion, como son la elasticidad (gluteinas), adherencia y
extensibilidad, (gliadinas) y la capacidad de retencion de di¢-
xido de carbono durante la fermentacion, lo que favorece la
esponjosidad del pan.

Existen personas que desarrollan una intolerancia intestinal
al gluten (celiacos), ya que estas proteinas provocan deterio-
ro de la mucosa intestinal, lo cual no sélo repercute en forma
de problemas digestivos, sino que puede provocar una baja
absorcion de nutrientes con los trastornos propios de dichas
carencias.

La mejor alternativa para los celiacos que no se quieran pri-
var del pan es que lo consuman de avena, pues algunos in-
tolerantes al gluten del trigo, lo son también al centeno o
la cebada.

Pan blanco Pan tipo baguette

Pan de centeno

Pan integ Pan guesa Ideal

Alanina 2,7% 33%

4,2%

3,9% 3,3%

Arginina 3,5% 3,6%

5,9%

4,4% 3,6%

Ac. aspartico 4,5% 4,4%

6,8%

5,2% 4,6%

Ac. glutamico 36,0% 33,7%

27,0%

29,3% 33,0%

Fenilalanina 4,8% 4,9%

4,9%

4,4% 4,9%

Glicina 3.5% 3.5%

4,5%

4,8% 3.5%

Histidina 2,1% 2,2%

3,4%

1,8% 2.2%

Isoleucina 4,3% 3,8%

3,7%

3.9% 3,9%

Leucina 6,7% 7.0%

6,6%

6,5% 71% 7,0%

Lisina 2,3% 2,3%

42%

2,5% 2,6% 5.5%

Prolina 11,0% 11.3%

10,1%

12,2% 11,1%

Serina 4,5% 4,8%

4,9%

5,9% 4,8%

Tirosina 2,4% 2,8%

2,4%

2,7% 2,9%

Treonina 2,9% 2,8%

3,5%

3,0% 2,9% 4,0%

Triptéfano 0,9% 1,2%

0,7%

1.2% 1,2% 1,0%

Valina 4,5% 4,3%

4,6%

4,4% 4,4%

Azufrados 3,5% 4,0%

2,7%

3,7% 3,9% 3,5%
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Fibra dietética

Aungue no se trata de un nutriente, en la dietética moder-
na la fibra dietética se ha convertido en uno de los compo-
nentes mas interesantes de nuestra alimentacion actual. La
ingesta de una cantidad adecuada de fibra dietética diaria
(en torno a 20g) previene algunas de las enfermedades no
transmisibles que producen un mayor nimero de muertes
en sociedades desarrolladas como son cancer, enfermedad
cardiovascular, cerebro-vascular y contribuye favorablemen-
te a paliar los sintomas de diabetes, hipertensién arterial,
etc.

Podemos com-
probar que el contenido de fibra dietética soluble es muy pa-
recido en el pan blanco y en el integral, sin embargo la frac-
cion insoluble (la suma de lignina, celulosa y polisacaridos no
celulésicos insolubles) es mucho mayor en el pan integral.
Esta fraccion insoluble tiene sus principales efectos sobre el
colon, donde ademaés de combatir el estrefiimiento reduce
la prevalencia del cancer de colon, teniendo también efec-
tos sobre la hipercolesterolemia y en menor medida sobre
la glucemia. En el caso del pan de centeno, su contenido de
fibra dietética insoluble se encuentra entre la del pan blanco
y el integral, pero tenemos un mayor componente de fibra
soluble, que actla principalmente a nivel de intestino delga-
do produciendo efecto de saciedad y, mediante la gelifica-
cion del quimo, reduce la velocidad de absorcion de glucosa

y colesterol. A pesar de estos efectos favorables hemos de
tener en cuenta que también dificulta la absorcion de otros
nutrientes. Esta interferencia en la absorcion de nutrientes,
normalmente es compensada por nuestro intestino en un
periodo de dieta rica en fibra soluble de 4 a 6 semanas, sin
embargo la absorcién lenta de glucosa es permanente. La
fraccién soluble de la fibra dietética también tiene efectos a
nivel de colon donde es normalmente degradada por la mi-
croflora alli existente actuando los componentes formados
como prebidtico.

Las variedades de combinaciones de semillas de cereales o
incluso de otro tipo de alimentos para conseguir un perfil de
fibra dietética diferente es cada vez mas frecuente, incluida
la adicion de fibra dietética de otros alimentos, o depurada.
Este tipo de alimentos con fibra dietética no propia son de-
nominados “panes con fibra” pueden considerarse funcio-
nales y pueden ser muy variados. Normalmente el término
pan integral se refiere al pan que contiene fibra procedente
del propio cereal. En los procesos de elaboracion de harinas
es muy frecuente que se produzca el descascarillado y se
realice por separado la molienda de ambas fracciones, para
en el caso del pan integral combinarlas una vez molidas. La
denominacién de pan moreno, suele referirse a un pan inte-
gral o bien a un punto intermedio en el grado de extraccion
de la cascarilla a medio camino entre el pan integral y el pan
blanco.

Pan blanco Pan integral Pan centeno
Fibra soluble 1,66 1,55 2,89
Fibra insoluble 1,84 5,86 3,57
Polisac. no celu. insolubles 0,92 3,92 2,97
Celulosa 0,18 1,2 0,1
Lignina 0,74 0,74 0,5
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Minerales del pan

El pan se puede considerar una fuente moderada de mine-
rales salvo alguna excepcion.

En términos de aporte a la cantidad
diaria recomendada (CDR) de minerales, podemos indicar
que 100g de pan de trigo blanco aporta el 5,6% de calcio,
el 8.3% de magnesio, el 9% de fésforo, el 36% de sodio, el
3,5% de potasio y el 10.6% de hierro. Normalmente los pro-
ductos integrales y/o con fibra suelen tener un mayor conte-
nido de casi todos los minerales debido a que estos tienden
a tener mayor concentracién en las capas mas internas de la
cascarilla del salvado.

El contenido de hierro es bastante elevado, si bien hay que
destacar que este hierro es menos biodisponible que el los
alimentos de origen animal y ademds, es mas susceptible a
gue dicha disponibilidad pueda variar notablemente por fac-
tores dietéticos, fisioldgicos o patoldgicos del individuo. El
contenido en calcio en cambio es medio, salvo en el pan de
cebada, que aporta poca cantidad y algunas especialidades

como el pan de hamburguesa, de leche o suizo (21%, 13%
y 8% de la CDR respectivamente), en los que en su elabo-
racion entran a formar parte leche o huevos que aportan el
calcio. Salvo en los panes antes mencionados el equilibro
Ca/P esta desviado hacia un mayor aporte de fésforo, lo que
unido a otras desviaciones similares en muchos alimentos de
nuestra dieta, pone en peligro el estatus del calcio por exce-
so de fésforo. Algo mas alto es el contenido de magnesio.
En cambio el de potasio también se encuentra bastante bajo.
En cuanto al sodio los datos expuestos son solo orientativos,
pues su origen es, como describimos al principio, de la sal
anadida en la elaboracién y por tanto depende del panadero
y esta siendo ajustado a la baja, en términos generales.

En cuanto a otros minerales con funciones fisioldgicas me-
nos destacadas el aporte también suele ser muy moderado,
salvo en selenio donde 100g de pan pueden suponer mas
del 50% de las necesidades diarias de este elemento, aun-
que esta sujeto a gran variabilidad dependiendo de la dispo-
nibilidad de selenio en los suelos donde se cultiva el cereal.

TIPO DE PAN Ca (mg) Mg (mg) P (mg) Na (mg) K (mg) Fe (mg)
PAN DE TRIGO (BLANCO) 56 25,1 72 540 110 1,6
PAN DE AVENA 43,0 68,0 147 23 165 3,15
PAN DE CEBADA 37 9,7 93 2 61 0,30
PAN DE CENTENO 80,0 48,0 160 580 190 2,50
PAN DE MAIZ 81 4,0 32 40 42 0,68
PAN DE VIENA 110,0 31,0 110 540 120 2,40
PAN BLANCO TIPO BAGUETTE 23 28 110 570 130 15
PAN DE MOLDE 224 33,9 78 194 79 2,30
PAN TIPO HAMBURGUESA 210,5 34,03 550 110 23
PANECILLOS 243 224 73 2,51
PAN DE LECHE 130,0 16,0 120 150 160 0,80
PAN INTEGRAL DE TRIGO 58,0 81,0 195 700 225 2,00
PAN MORENO 100,0 53,0 150 540 170 2,20
PAN CON FIBRA 150,0 30,0 100 450 160 2,30
PAN DE MOLDE INTEGRAL 99 58 530 222 3,77
PAN CON GRANOS ENTEROS 77,0 59,0 180 580 190 2,70
BOLLO DE LECHE 52 19 600 246 1.3
?(\)’I\IJE\.(I.::ELLO SUIZ0 CHo- 77,0 19,0 200 350 210 1,10
PAN TOSTADO 85,0 28,0 100 650 100 2,20
PAN FRITO (PICATOSTE) 100,0 21,0 82 550 100 1,50
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Vitaminas del pan

El contenido de vitaminas liposolubles en el pan es bastante
bajo, entre otros motivos porque estas vitaminas son vehi-
culadas por la grasa de los alimentos, y como comentamos,
el contenido graso del pan es normalmente bastante bajo.
Una excepcion a esta regla lo presenta aquellos panes que
puedan ser elaborados con algun tipo de grasa y ademas
aquellos que puedan ser fortificados en alguna de estas vi-
taminas. De los panes que venimos considerando, tan sélo
el bollo de leche alcanza un 2.2% de la CDR en vitamina A,
estando para el resto de panes y vitaminas liposolubles por
debajo del 1% de sus CDRs. De igual forma el contenido de
vitamina B12 es nulo (s6lo la aportan los alimentos de origen
animal) y practicamente también el del vitamina C, que ade-
mas de encontrarse en baja concentracién en las harinas, el
proceso de coccion destruye la existente.

Por
tanto se puede considerar este pan una buena fuente, espe-
cialmente de niacina (principalmente aporta por su transfor-
macion a partir del triptéfano), en menor medida de tiamina
y folico y relativamente pobre de las demas. Como en otros
nutrientes el uso de ingredientes diferentes a los tradiciona-
les para elaborar el pan, puede enriquecerlo en vitaminas
como tiamina en pan tipo hambuguesa, molde y panecillos.
Encontramos mayores cantidades de riboflavina en el pan de
leche (aportada precisamente por la leche) o pan de molde
integral (100g de este pan aportan mas del 20% de la CDR);
también especialmente rico este pan de molde integral en
niacina (mas del 40% de la CDR) en vitamina B6 (20% de
la CDR) y pan con granos enteros de cereal en acido folico
que aporta (30% de la CDR). Cdmo podemos apreciar por
tanto las variedades integrales suponen un mayor aporte de
vitaminas, por idénticos motivos que comentamos para los
minerales.

Toma | Winteiv | e | uae | bt
PAN DE TRIGO (BLANCO) 0,09 0,06 2,98 0,06 23
PAN DE AVENA 0,09 0,11

PAN DE CEBADA 0,15 0,06

PAN DE CENTENO 0,29 0,05 4,00 0,09 24,00
PAN DE MAIZ 0,13 0,18 1,15

PAN DE VIENA 0,27 0,08 3,50 0,08 21,00
PAN BLANCO TIPO BAGUETTE 0,09 0,05 33 0,08 24
PAN DE MOLDE 0,25 0,15 3,10 0,10 38,30
PAN TIPO HAMBURGUESA 0,32 0,14 2,49 0,1 26
PANECILLOS 0,32 0,14 0,10 64,10
PAN DE LECHE 0,11 0,19 2,00 0,10 8,00
PAN INTEGRAL DE TRIGO 0,30 0,14 3,40 0,21 28,00
PAN MORENO 0,27 0,09 4,20 0,13 40,00
PAN CON FIBRA 0,20 0,05 3,10 0,07 17,00
PAN DE MOLDE INTEGRAL 0,35 0,33 6,67 0,32 37
PAN CON GRANOS ENTEROS 0,30 0,11 4,90 0,17 90,00
BOLLO DE LECHE 0,2 0.1 1,5 0,1 28
PANECILLO SUIZO CHOCOLATE 0,12 0,19 1,20 0,03 10,00
PAN TOSTADO 0,23 0,15 3,40 0,09 21,00
PAN FRITO (PICATOSTE) 0,15 0,04 3,10 0,05 9,00
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EL LIBRO DEL SALMOREJO CORDOBES

Pan y salud

Pocos alimentos tienen una trayectoria tan larga y limpia
como el pan en cuanto a sus repercusiones sobre la salud.
Tan solo son destacables casos de intoxicaciones alimenta-
rias en pan de centeno por una mala conservacion del cereal
empleado para su uso y que transmitia la micotoxina del cor-
nezuelo. Afortunadamente, desde tiempos muy remotos es
conocida esta intoxicacion y su prevencion, aunque ocasio-
nalmente en la historia se han dado casos por olvido de esas
medidas preventivas.

Pero en los afios 60 empezd a relacionarse el consumo de
pan con uno de los grandes peligros de las sociedades de-
sarrolladas, la obesidad, que empezaba a vislumbrarse como
un problema emergente y factor coadyuvante de multiples
patologias entre las que encabezaban la lista de muertes por
enfermedades no trasmisibles como las cardiovasculares,
hipertensién y diabetes. Esta asociacién pan-obesidad, que
no estaba basada en ningun estudio cientifico, sino en una
simple asociaciéon de ideas, ha llegado con pleno vigor has-
ta nuestros dias. Sin embargo, estudios recientes realizados
por prestigiosos investigadores espafioles contradicen esta
relacién. Quizas la mas destacada es la del equipo del prof.
Serra Majem que mediante un metaestudio de las publica-
ciones en que se referia el consumo de pan en relacion al
peso corporal concluye, no solamente que el pan no engor-
da, sino que el consumo regular de pan (mejor aun integral),
favorece la disminucién de peso, del perimetro de la cintura
y obviamente el indice de masa corporal. De igual forma, la
el equipo de la profa. Ortega en un estudio con escolares,
comprueba que los nifos que consumen Mas pan tenian
menor incidencia en sobrepeso y obesidad. A pesar de estas
comprobaciones cientifica, es posible que asumamos que
estas afirmaciones no son extrapolables a personas que se
someten a dietas adelgazamiento. ya que es frecuente que
el personal sanitario recomiende reducir la ingesta de pan
en este tipo de dietas. Pero el equipo de la Dra. Gémez Can-
dela comprueba que la pérdida de peso es igual con o sin
pan al emplear dietas hipocaldrica, pero sin embargo quien
lleva una dieta con pan lleva mejor la dieta, la mantiene mas
tiempo y tienen mayor sensaciéon de saciedad, por lo que es
recomendable incluir el pan en las dietas de adelgazamiento.
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En un estudio de la universidad de Barcelona se concluye
que las personas que consumen una dieta mediterrdnea
con pan, presentan pardmetros clinicos mas favorables en
relacion al riesgo cardiovascular que los que consumen la
misma dieta sin pan. En el mismo sentido y dentro del marco
del estudio PREDIMED, el equipo del Dr. Llorach estudié una
poblacién anciana con alto riesgo cardiovascular y se clasi-
fico en funcién de su consumo habitual, esporadico o nulo,
tanto de pan blanco como integral. Se comprobd que los
consumidores de pan integral tenfan unos niveles de insulina
mas bajo que los no consumidores de pan y el perfil lipidico
de los consumidores de pan (tanto blanco como integral)
eran mejores que la de los consumidores esporadicos y los
no consumidores M




EL PAN

ATRIBUTOS SENSORIALES DEL PAN BLANCO:

LA TELERA CORDOBESA

por HORTENSIA GALAN SOLDEVILLA, PILAR RUIZ PEREZ-CACHO, JOSE CARLOS UCLES GALVEZ

y MARIA DE LA HABA RUIZ.
Laboratorio de Estudios Sensoriales (AGR-020)

Departamento de Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos (UCO).

El pan: harina, levadura y agua

El pan constituye la base de la dieta mediterranea y se ela-
bora a partir de tres sencillos ingredientes; harina, levadura
y agua.

La harina: para hacer un buen pan hay que partir de harina
de trigo. La razdn es que el trigo es el Unico cereal que tiene
proteinas (gluten) capaces de formar una estructura plastica
y suficientemente elastica para permitir el esponjamiento del
pan. El equilibrio plastico (fluido)/ elastico de la masa depen-
de de la relacion entre las concentraciones en glutenina y las
concentraciones en gliadinas. Las gluteninas son proteinas
muy grandes responsables de que la masa sea compacta y
fluida y las gliadinas, mil veces mas pequefias que las ante-
riores, son las que confieren la elasticidad a la masa.

La levadura: las levaduras son las responsables de la fer-
mentacion del pan y de que la masa suba durante la opera-
cion de horneado, ademas de proporcionar los aromas y sa-
bores del pan. Las levaduras se alimentan de maltosa y otros
monosacaridos procedentes del almidén principal consti-
tuyente de la harina de trigo, Durante la fermentacion las

En la tabla 1, se presentan los principales tipos de ha-
rinas utilizados en panaderia en funcién de su funcio-
nalidad.

levaduras transforman los azucares en diéxido de carbono,
alcohol etilico y diversos aldehidos, cetonas y otros alcoholes
sapidos y aromaticos. El diéxido de carbono formado es el
responsable del esponjamiento del pan durante el horneado
al expandirse dentro de la estructura de gluten

El agua: El agua juega un papel indispensable en todos los
cambios quimicos, bioquimicos y estructurales que aconte-
cen durante el proceso de amasado y coccion del pan. Du-
rante el amasado, participa en la formacién de la estructura
de gluten, proporcionando rigidez y elasticidad a la masa, e
hidrata los granulos de almidén, facilitando su ruptura en
moléculas mas pequenas que sirven de sustancias nutritivas
a las levaduras.

En la coccién, parte del agua se evapora y el resto se repar-
te uniformemente en la masa, facilitando la gelificacion del
almidén que forma la miga y la coagulacion de las proteinas
del gluten que forman el esqueleto rigido de la miga.

Tipos de harina para panaderia.

Donde:

e \W: fuerza de la harina.

e P/L: indica el equilibrio plastico/elastico

Clasificacién de las harinas de la harina.
Harina Harinas Suaves

N Extrafina Harinafina | Harina Semifina {galleteras) * P. (Tenacidad): capacidad de absorcion

W 270-300 180-270 110-180 £0-110 de agua que tiene la harina, depende de

PIL 0913 0,5-0,7 0,4-0,6 0,2.0,3 guaq » 4ep

P 100-300 50-80 40-65 30-40 la calidad del gluten.

L 80-120 100-120 100-120 60-75 . . )
Gluten seco (%) 312 06115 B-11 75 e L. (Extensibilidad): capacidad que tie-
NF‘Imnd“u:_.H 320-360 320-380 27-330 250-300 ne la harina para ser estirada cuando se

ce de

Maltosa 224 1822 18-22 1618 mezcla con agua.
Panificaciones mi . . L

B ,-glpidﬂﬁrmuyuy e Falling Number (seg). mide indirecta-

ara panes Para ] - .
L procesos mecanizadas. Con una -
Pa“n;:imuy Fm&‘ medios y largos de | farmentacion méxima mente la actividad enzimatica de la ha

Uso bnllaﬂ:: liar fermentacian, de 90 minutos, Usada rina.
ga y proceso | o) Ide también
il | frio, de bolleria | Croissant, hojaidres mbién para : : :

eapec y panaderia, ¥ bizcochos. magdalenas y otras e Maltosa. azucar existente en la harina
elaboraciones " ~
abizrochadas. sobre el que actua la levadura para pro

Tabla 1. Clasificacién de las harinas de panaderia
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ducir gas carbénico durante el proceso de
fermentacion.



Tipos de pan blancos en Andalucia

En Andalucia, como en el resto del pais, basicamente se ela-
boran dos tipos de pan blanco. El pan bregado o candeal
y el pan flama o de barra. El primero es un pan de miga
prieta y extremadamente blanca, con una textura uniforme
y fina, mientras que el segundo es un pan de miga blanda
y esponjosa.

e El pan bregado o candeal, representa el pan que se
elaboraba en Castilla y Andalucia de forma artesanal.
Este tipo de pan se denomina “pan blanco” por su
miga, “candeal” por el tipo de harina 'y “bregado” por
el proceso de refinado de la masa a través de cilindros.
Es un pan elaborado con harina de trigo de fuerza y
bajo grado de hidratacion (en torno al 40-45%) que
implica un cuidadoso proceso manual, por lo que sus
costes son mas elevados que el de los panes elaborados
industrialmente. Esta situacién ha propiciado su dificil
supervivencia. Afortunadamente, la nueva tendencia de
consumo de productos de calidad y tradicionales ha ido
recuperando su elaboracién como producto represen-
tativo del pan artesanal de calidad. Sin embargo este
pan, en la mayoria de los casos, no se elabora con esta
harina (candeal), ya que el cultivo de esta variedad de
trigo, practicamente, ha desaparecido.

La telera cordobesa, pertenece al tipo de pan bregado
o candeal y es el que se ha elaborado de forma tra-
dicional en esta Ciudad. Se caracteriza por tener una
corteza blanquecina, una miga blanca y compacta, y un
alveolado fino y delicado, Su forma simula la montera
de un torero.

e El pan de flama o barra, son los que se elaboran de
forma industrial en la actualidad. Dichos panes se de-
nominan “pan de flama” por su miga blanda. La masa
se elabora con harina de trigo de fuerza media y grado
de hidratacién medio (60-70%); admite la mecaniza-
cion por lo que es cdmoda de utilizar y rentable para
el panadero.
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Atributos sensoriales de pan blanco

El pan contiene una gran cantidad de aromas, sabores y tex-
turas que lo convierten en un producto de gran riqueza sen-
sorial. Estas propiedades sensoriales, propias de cada tipo de
pan, dependen fundamentalmente del tipo de harina utiliza-
da, del proceso de panificacion y de la coccion u horneado.

La fermentacion de la masa es el camino natural hacia el
sabor del pan. Realmente la fermentacién es la “fabrica del
sabor”. Esta se lleva a cabo por la accion de las levaduras
gue transforman los azUcares presentes en la masa en di6-
xido de carbono, alcohol etilico y otros productos secunda-
rios de la fermentacion que proporcionan el sabor y aroma
caracteristico del pan. Las panificaciones con masa madre
generan mayores riquezas aromaticas que las realizadas con
levaduras industriales. Hoy en dia, el panadero utiliza estas
Ultimas en la fabricacion del pan a gran escala.

Si la fermentacion es la fabrica del sabor, la coccion remata
el trabajo proporcionando al pan el color dorado y el aroma
tipico de la hogaza recién horneada. La aparicién del color
marrén en la corteza y el desarrollo de aromas tostados en
el pan se deben a reacciones quimicas entre los azUcares
y aminoacidos a temperaturas superiores a los 200 oc, co-
nocidas como reaccion de Maillard. Los principales produc-
tos formados en la reaccién de Maillard son el furfural y sus
derivados que se encuentran formado parte del aroma del
café, el maltol componente aromatico frutal, el diacetilo re-
lacionado con el aroma a mantequilla y el acetaldehido que
también posee notas afrutadas.

Durante la cata del pan, la fase visual nos permite conocer
el formato del pan, el color e intensidad del tostado de la
corteza, el color y brillo de la miga, asi como la forma de sus
alveolos. A través del olfato percibimos su rigueza aromética
definida por notas a harina, levadura, cereales, espacias o
tostadas, Finalmente, en boca apreciamos tanto los sabo-
res basicos dulce, salado o acido, como su compleja textura,
crujiente, eldstica, esponjosa y himeda (Tabla 2).



EL PAN

Apariencia Olor/aroma Sabores Basicos Textura
Formato de corteza tostado dulce crujiente
Color Corteza Harinoso salado elastica
Intensidad de color cereal acido esponjosa
Color de la miga SUEro amargo humeda
Brillo de la miga Malta
Estructura miga Lechero
Tierra
Rancio
Heno

Tabla 2. Atributos sensoriales del pan blanco

Atributos sensoriales del pan de telera cordobés

Se analizan sensorialmente panes de telera procedentes de diferentes hornos de la ciudad de Cérdoba. La caracterizacion se
realiza con el panel analitico de la UCO (GrupoSens-AGR020) siguiendo el método del perfil sensorial (ISO 13299:2003). Se
valoran 24 descriptores sensoriales: 5 de apariencia (intensidad de color de la corteza, intensidad de color de la miga, brillo de
la miga, elasticidad de la miga y esponjosidad de la miga); 10 descriptores para el olor/aroma (intensidad global; tostado; hari-
noso; cereal; suero; leche; malta; heno; tierra y rancio); 4 descriptores para los sabores basicos (dulce, 4cido, salado y amargo)
y 5 para la textura (firmeza, crujiente, elasticidad, esponjosidad y humedad).

Los resultados del andlisis sensorial indican que hay grandes diferencias entre panes para todos los atributos sensoriales estu-
diados. Unos mostraron una intensidad de color de la corteza oscura mientras otros la tenian blanquecina; unos tenfan una
estructura de la miga eldstica y esponjosa mientras que otros la tenfan peguntosa; la corteza de unos presentaba notas olfativas
torrefactas mientras que la de otros tenian notas harinosas y a levadura; en boca, la mayorfa mostraron una miga insipida y una
textura pegajosa y adherente. Esto es debido a que las propiedades sensoriales del pan se deben fundamentalmente, al tipo de
harina utilizada, al proceso de panificacion y a la coccién u horneado ™
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EL LIBRO DEL SALMOREJO CORDOBES

Gazpacho de jeringuilla o de segadores.

INGREDIENTES
Pepino / Tomate / Pan / Ajos / Pimentdn / Aceite, vinagre y sal / Agua.

ELABORACION

En un recipiente echamos un poco de aceite, majamos unos ajos y echamos
un poco de pimenton, con una cuchara aplastamos bien para que coja el
aceite el sabor; echamos agua, vinagre y sal y le damos el sabor deseado,
echamos pepino, tomate y pan en trozos pequenos.

PRESENTACION

En cuenco o gazpachera adecuados.

Telera Bread & Butter.

INGREDIENTES

80 gr. de pan de telera seca / Mantequilla / 30 ml. de leche entera / 30
ml. de nata / Canela molida / Nuez moscada / 5 Pasas sultanas sin hueso
/ 1 orejon / 1 yema de huevo ecoldgico / 250 ml. de créme anglaise / 1
haba tonka de la Guayana francesa / 1 tarro de gelatina ecoldgica de Fino
Bodegas Robles.

ELABORACION

Para la Telera Bread & Buter: cortar una rebanada de telera y untar con
mantequilla, reservar. Mezclar la leche, la nata, la canela, la nuez moscada
y la yema de huevo. Meter la telera en remojo en la mezcla anterior junto
a las sultanas y el orejon. Untar mantequilla en un tarro de cristal (tipo
cuajada) y poner la mezcla del bread and butter hasta llenar el 80 por
ciento de su capacidad. Cocinar en el horno a 140°C con un 5 por ciento
de humedad durante 14-20 minutos.

Para el helado de tomka y gelatina ecélogica de Fino Bodegas
Robles: rallar la haba de tomka en la crema inglesa, agregar un tarro de
gelatina ecoldgica de Fino Bodegas Robles y helar en la Pacojet.

PRESENTACION
Servir el Bread & Butter templado
en el mismo tarro de cristal
espolvorear los pistachos por
encima y finalizar con una quenelle
de helado de tomka y gelatina de
Fino.
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EL PAN

Sopa de maimones con pimentén de La Vera.

INGREDIENTES

12 rebanadijtas de pan de Telera tostadas / 6 dientes de ajo de Montalban
/1 vaso de aceite de oliva virgen extra / 100 gramos de jamdn picadito del
Valle de los Pedroches / Pimentdn de la vera una cucharadita / 1 litro de
caldo del puchero / Sal / Huevos.

ELABORACION

En un pucherito se sofrien los ajos e incorporamos el jamdn, se aparta
que enfrie un poquitin y agregamos el pimenton. Ponemos otra vez al
fuego y antes de que empiece a sofreir de nuevo, para que el pimentén no
amargue, le incorporamos el caldo hirviendo. A continuacion le ponemos
el pan tostado, dejamos cocer 20 minutos y escalfamos un huevo por
persona o se lo batimos ligeramente. Servimos muy calentito con una copa

de vino Fino Peseta u otro Fino Montilla-Moriles, por ejemplo.

Carrillera ibérica con boletus, setas y angélica.

INGREDIENTES

1 carrillera ibérica, mirepoix de verduras, salsa de tomate, amontillado y
merlot, caldo de ave, boletus, setas de temporada, sal y pimienta.

Majado: pan de telera, pifiones, tomate seco y albahaca.

Especias: comino, pimenton ahumado, jengibre, canela y angélica.

ELABORACION

Marcar las carrilleras con virgen extra y reservar. Es ese aceite, dorar la
mirepoix, afadir la salsa de tomate y regar con los vinos. Dejar evaporar,
mojar con el caldo y anadir las especias. Cocinar hasta enternecer. Extraer
las piezas y afiadir el majado al jugo. Triturar, colar y volver a poner al

fuego hasta conseguir la densidad deseada. Rectificar.

Saltear los hongos y las setas con sal y shichimi.

PRESENTACION
Colocar una carrillera, napar con

la salsa y decorar con las setas y
algunas hierbas.
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EL LIBRO DEL SALMOREJO CORDOBES

BREVE HISTORIA DE LA SAL

por ALMUDENA VILLEGAS BECERRIL
Real Academia de Gastronomia

a que da vida, la que sazona, la sabrosa, la que con-

serva. La historia de la sal es también la de la supervi-

vencia del ser humano, un mineral, el cloruro sédico,
ClI'Na, que no es solamente un conservante, sino un compo-
nente imprescindible para el buen funcionamiento del orga-
nismo. Junto con el agua, quizas sea uno de los pocos ele-
mentos realmente imprescindibles, ademas, por supuesto,
de los alimentos. Es, por tanto, un producto indispensable
para la alimentacidon humana, sin la sal nos deshidratamos,
se pierde el imprescindible liqguido que nos mantiene con
vida, pero también su exceso es peligroso. La sal necesita
combinarse con el potasio para equilibrar los liquidos en el
cuerpo, de ahi su importancia en el medio rural antiguo, de-
bido a que los alimentos de origen vegetal contienen una
gran cantidad de potasio que es necesario mantener en
equilibrio con la sal.

La sal ha sido, por tanto, un simbolo de riqueza a lo largo de
la historia: con la sal se realizaban ceremonias de purifica-
cion, protegia a los alimentos del deterioro y a los hombres
de la deshidratacién, de la pérdida de las fuerzas vitales. El
agua salada es el simbolo de entrada a la Iglesia catélica
para los aspirantes a pertenecer a ella, basica por tanto, en
el bautismo, pero también era un simbolo similar en tiempos
de los romanos, que se aplicaba a los recién nacidos. Las
victimas sacrificiales en el mundo pagano se regaban con
sal, y se echaba un pufado de sal al fuego si se queria des-
truir a los malos espiritus; aun actualmente sigue siendo un
elemento de los exorcismos. A los huéspedes mediterraneos
se les ofrecia el pan y la sal, los simbolos de la hospitalidad
gue a nadie se negaban, y derramar la sal sigue siendo signo
de mala suerte.
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Asi, imbricada en las religiones, en las costumbres, en la sim-
bologia, necesaria para la salud y apreciable para los alimen-
tos, la sal nos ha acompafiado desde antes de la historia,
cuando el hombre descubrié sus capacidades y la ayuda que
representaba para conservar distintos alimentos y sazonar-
los, todavia de lleno en el Neolitico. En el milenario Egip-
to, desde sus albores, no solamente se usaba para sazonar,
también se mezclaba con natrén para realizar los procesos
necesarios para la momificacion.

La sal se puede recolectar tanto del mar como de las minas,
y los mares calidos, por la rapida evaporacion, tienen una
mayor concentracién de sal que las aguas de mares frios.
La Europa continental posee numerosas minas de sal, en la
Camarga o la Guerande (Francia), en los Alpes austriacos, en
los Carpatos, en Sicilia (Trapani), y decenas de importantes
lugares, en muchos de los cuales, debido al atractivo de este
mineral, existieron asentamientos prehistéricos, como es el
caso de las minas de sal de Hallstatt! en Austria, una zona
en la que hubo una préspera cultura en el Bronce. En An-
dalucia y en el Levante espafol, hay grandes zonas salineras
junto a la costa y al interior, arroyos y pozos salobres de uso
milenario.

En el mundo romano se atribuyeron muchas propiedades
a la sal, especialmente a la sal marina, un don de los dioses
del océano, y Estrabon2 hace mencién a la sal turdetana,
de la que reconoce se extrae de minas y de rios salobres,
que alimentaban a la industria de salazén de pescados, tan
importante en la antigua Andalucia. El salario, la racion de
sal que correspondia por dia a un legionario, era una medida
concreta, que también se podia recibir en forma de mone-
das, pero que en origen correspondia a la cantidad de sal.

1 Toussaint-Samat, M., 1994, 461.
2 Strabo., Geog., lll, 2, 6.



LA SAL

El agua salada es el simbolo de entrada a la Iglesia catdlica para los aspirantes a pertenecer a

ella, basica por tanto, en el bautismo, pero también era un simbolo similar en tiempos de los

romanos, que se aplicaba a los recién nacidos. Las victimas sacrificiales en el mundo pagano se

regaban con sal, y se echaba un puhado de sal al fuego si se queria destruir a los malos espiritus.

El comercio en Roma se agrupaba en corporaciones, y exis-
tia una gran rama industria comercial dedicada a la sal, la
cual era un auténtico negocio, excelentemente organizado
y muy lucrativo. Los trabajadores de las minas de sal eran
de condicion servil3, y el sistema de trabajo ha sido idéntico
durante siglos, desde que Rutilius Namatianus describiera las
salinas de Voltea —lItalia-: £/ agua del mar penetra por canales
excavados en la ladera sobre el suelo, y pequenos regueros
(fossae) irrigaran numerosos estanques (lacus): cuando Sirius
llega con sus fuegos resplandecientes, cuando la hierba se
marchita y el campo esta sediento, se cierran las esclusas
(cataractae). El mar cesa en su recorrido, y asi el agua in-
movilizada se endurece sobre el recalentado suelo bajo la
persistente influencia de costra.

En el imperio romano hubo tanto un comercio como una
industria considerable de salinas y de sal mineral. La sal era
imprescindible ya para conservar alimentos y para elaborar
salazones de cerdo, jamones y otros embutidos, y se usaba,
como no, para cocinar regularmente. Ademas de usarla en
las cocinas se afiadia en las mesas, para que cada cual sazo-
nara a gusto. También se mezclaba con hierbas y especias,
para condimentar, por ejemplo, se mezclaba con tomillo,
con comino, con vinagre (oxalme), y se elaboraba una salsa
conocida como muria —en latin- o halmyris, en griego. El ga-
rum y el liquamen, otras salsas fundamentales en su alimen-
tacion, también tenian una importante cantidad de sal, y de
hecho se usaban para sazonar. Al poeta Marcial, que vivia
en Roma pero era oriundo de Bilbilis —Calatayud-, le gustaba
sazonar los huevos con un poco de garum4.

En el mundo griego, compartir la sal significaba compartir la
comida, establecer una relacion de amistad y de obligacién
mutuad , y asi ha seguido siendo hasta la actualidad. Por su
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parte, los romanos tuvieron grandes intereses en la extrac-
cion de la sal del Mar Muerto, y Jesus, en aquellas mismas
tierras decfa a sus discipulos: Sed /a sal de la tierra.

El uso de la sal es continuo desde el Neolitico hasta la Edad
Media, y no sélo en Europa, el mundo iba haciéndose poco
a poco mas grande. Durante la Edad Media, los impuestos
sobre la sal tuvieron un importante papel en la creacién de
las monarquias medievales, y en el desencadenamiento pos-
terior de la Revolucién Francesa®.

El salero de Francisco |

3 Ponsich,M., 1988, 46.
4 Mart., Sat., 13, 40.
5 Dalby, A., 290-91.

6 La sal tenia unos impuestos muy elevados, por lo que se hacia de dificil
adquisicién. La reunién de los Estados Generales de 1789 los abolieron, no
sin problemas.
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En el mundo Antiguo y Medieval, no podemos imaginar la
sal pulida que tenemos en la actualidad, sino mas bien sales
en forma de grandes cristales blancos si era mineral, y en
forma de copos grises cuando era sal marina. El refinamiento
no siempre era anterior a la compra. Fue famoso el salero
de Francisco |, rey de Francia, y disefiado por Cellini, uno de
los pocos saleros que quedan de la época, y la primera obra
gastronémica francesa, Viandier de Paris, comenta en una
de sus recetas cémo refinar la sal dejandola hervir mezclada
con agua y pasandola por un pafno de fino hilo?. Era la época
en que la extraccién y comercio de la sal, tan preciosa como
dificil de encontrar, requerfa proteccion, la cual aportaban
los poderosos, que imponian gabelas que en algunos mo-
mentos hicieron casi inaccesible el preciado mineral. Siglos
antes, el Edicto de Diocleciano, del afio 301, que recoge pre-
cios maximos de mas de mil productos, incluye entre ellos los
correspondientes a la sal, que podia estar condimentada y
mezclada con otros ingredientes. Posteriormente, en el afio
715 tenemos el primer documento medieval sobre la legisla-
cion de la sal, en un edicto de Liutprando, un rey lombardo,
en el cual tanto los consumidores como los mercaderes de
este mineral, estaban obligados a pagar un impuesto sobre
SU Uso.

La sal era basica en la Edad Media, con ella se podian mante-
ner los alimentos en salazén durante un tiempo relativamen-
te prolongado, una forma de conserva que se practicaba
casi en todo el mundo conocido, desde el Proximo Oriente
a Escandinavia. Los grandes bacalaos noruegos comenzarian
pronto a recorrer el mundo, empapados en sal, benéfico mi-
neral que permitia largos viajes por el continente, y la llegada
de provisiones de pescado tierra adentro que podia durar
en excelentes condiciones muchos meses, y cuyo consumo
y uso tierra adentro llega hasta todos los puntos de Europa,
y conforma las gastronomias populares, de lo que es testigo
singular Espafa.

El mercado de la sal de Africa occidental en la Baja Edad
Media sustentaba el comercio medieval del oro transaha-
riano, debido a que no abundaban los lingotes de oro. Ibn
Battuta, cuando cruzé el Sahara en 1352, lo hizo siguiendo
a una caravana de sal desde un centro minero, en Tagaza,
en el valle del Niger. Describe el famoso viajero como todo
el poblado estaba construido con bloques de sal, en el que
vivian los esclavos del jefe de la tribu. Estas minas de sal es-
taban explotadas por arabes y la trabajaban y transportaban
esclavos negros.
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Mientras esto ocurria en un mundo casi desconocido para
Europa, la industria salazonera de la Europa septentrional,
-Paises Bajos en particular-, en el s. XV, influencié el curso
del imperialismo temprano. El problema era idéntico: apenas
existia oro europeo, lo que propicié finalmente los viajes de
exploracion que culminaron en el descubrimiento de Amé-
rica. La poblacién aumentaba y faltaba sal para la industria
alimentaria. En 1570 estos paises comenzaban a unirse, tras
la hegemonia espafiola, y el procesado de elaboracién de
algunos productos basicos como la mantequilla salada, la sa-
lazén de arenques y el queso era basica para estructurar una
economia que necesitaba imperiosamente de la sal. Final-
mente, la sal fue el motivo por el que en 1609, los holande-
ses firmaron la paz con Espafia: necesitaban la sal espafiola8.

En el afio 1774, el fisico sueco Scheele descubrié la clorina,
lo que permitié dar los primeros pasos en la investigacion de
este y otros minerales. Asi, poco después, otros investigado-
res comienza a trabajar con diversas sustancias quimicas, y se
consiguio aislar la sal de otras sustancias que se encuentran
mezcladas con ella de forma natural. La eficacia de los traba-
jos de diferentes investigadores junto al descubrimiento de
Nicolas Appert con respecto al enlatado y pasteurizacién de
alimentos —que aun asi necesitaban una importante canti-
dad de sal-, foment¢ la creacién de una industria alimentaria
que no haria nada méas que empezar. En el afno 1830, y aldn
con una gran cantidad de sal en su composicién, se elaboran
en Francia las primeras sardinas enlatadas.

La sal era basica en la Edad Media, con ella
se podian mantener los alimentos en salazon
durante un tiempo relativamente prolongado,
una forma de conserva que se practicaba casi
en todo el mundo conocido, desde el Proximo
Oriente a Escandinavia.

7 Toussaint-Samat, M., 1994, 465-66.
8 Fernandez-Armesto, 2004, 230-233.



A principios del s. XIX, los usos de la sal se multiplicaron,
especialmente en alimentacion, y se siguié utilizando con
saborizante y conservante, hasta la actualidad.

Siglos después, la sal fue la protagonista involuntaria en la
vida y la agitacién que protagonizé Ghandi, con el auge del
Partido del Congreso en la India, durante el s. XX, en la épo-
ca final del colonialismo inglés, de hecho, estimulé la gran
demostracion politica y pacifica de los afios 30 cuando Ma-
hatma Ghandi marché con sus seguidores (la conocida como
“Marcha de la sal”), hasta las orillas del mar, en protesta por
los elevados impuestos que los ingleses les hacian pagar por
el uso de la sal. Su objetivo era fabricar sal con sus propias
manos, saltdndose asi la ley inglesa, que lo prohibia. Nehru
confesé afos después que: sabiamos muy poco sobre ella. Y
asi emitimos folletos dando instrucciones, y recogimos ollas
y sartenes para elaborarla y transportarla y finalmente logra-
mos producir un poco de sal de mala calidad, que agitamos
triunfantes, y que se subasto a precio de lujo.

Mas recientemente, en el ano 1936, en la China comunista,
tuvieron que evacuar algunos territorios al sur del rio Yangt-
sé durante ocho afios porgue el gobierno de Nanking habia
bloqueado los suministros de sal. Y en Uganda, durante el
reinado de Idi Amin, en la década de 1970, la aparicion de
sal en los mercados de Kampala fue suficiente para provocar
manifestaciones. Ejemplos como estos se multiplican a lo lar-
go de todo el mundo y todos los tiempos® son espectadores
de como la necesidad de sal provoca siempre conflictos, que
se utilizan como armas politicas y de poder.
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Desde que la Via Salaria marcara los caminos del comercio
de la sal en la antigua Roma desde el Adriatico hacia la ca-
pital, hasta la actualidad, la sal ha caminado de la mano del
hombre, y el hombre lo ha hecho alentado por su necesi-
dad. Imprescindible como conservante, indispensable como
alimento, necesaria para las caballerias y el ganado, no po-
demos negar que los precios de la sal en la actualidad ya no
incitan a la revolucion, pero ahora, los problemas llegan de
su abundancia, y por consumo excesivo y debido a una de
las enfermedades del mundo moderno, la hipertensién. No
podriamos imaginar el pan sin sal, ni la mesa sin salero; ni la
gastronomia sin embutidos o salazones de pescado. Hoy la
sal sigue formando parte de nuestra historia y de la realidad
de la alimentacion cotidiana, con unos precios mas bajos
gue en cualquier otro momento de la historia y en varieda-
des y calidades inimaginables. Sin duda, se abre una etapa
nueva en el uso de la sal en nuestras mesas

la sal fue la protagonista involuntaria en la
vida y la aqgitacion que protagonizé Ghandi,
con el auge del Partido del Congreso en la
India, durante el s. XX, en la época final del
colonialismo inglés, de hecho, estimuld la gran
demostracion politica y pacifica de los ahos
30 cuando Mahatma Ghandi marcho con sus
sequidores (la conocida como “Marcha de la
sal”), hasta las orillas del mar, en protesta por
los elevados impuestos que los ingleses les
hacian pagar por el uso de la sal.
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ARQUEOLOGIA DE LA SAL (de interior)

La sal es hermana de la madre de todos los gazpachos, mazamorras
y ensaladas que se precien, la posca, y abuela del salmorejo cordobés.

por ALEJANDRO IBANEZ CASTRO

Arquedlogo culinario.

as salinas de interior estan necesariamente asociadas

a materiales sedimentarios del Tridsico Superior (230

- 205 millones de afios) que tienen un elevado conte-
nido en cloruros y sulfatos. Con menor frecuencia pueden
aparecer relacionadas con sedimentos evaporiticos mas mo-
dernos, del Nedgeno (20 - 2 millones de afios). En aquellos
tiempos la Peninsula Ibérica estaba cubierta en su mitad oc-
cidental por el Mar de Thetys, el cual experimenté procesos
ciclicos de evaporacion y reinundaciéon, de manera que se
fue formando una gruesa capa de sales sobre la vieja cuenca
marina. Cuando, por movimientos tecténicos, este suelo se
movio, la capa de sal acabé fragmentada y cubierta por un
suelo mas joven. La existencia de capas freaticas por deba-
jo de las sales, yesos y margas impermeables hizo que, en
algunos puntos fragiles, donde fracturaba la capa de sales
y el suelo que quedaba por encima, surgieran manantiales
naturales de salmuera.

Mar de Thetys
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Este condicionamiento geoldgico explica el patrén de distri-
bucion de las salinas de interior en Andalucia, su ausencia
en Huelva y su distribucién al sur del Guadalquivir, alli donde
la antigua cuenca marina retuvo los sustratos apropiados.
En este extenso territorio abundan las referencias a lagunas,
pozos, manantiales de aguas saladas y, especialmente, cur-
sos de aguas denominados “salados”, como bien recuer-
da nuestro rio Guadajoz, salsum flumen para los romanos,
en cuyos entornos, que en condiciones naturales, reciben
el nombre de “saladares”, surgen comunidades bioldgicas
adaptadas a la elevada concentracion de iones, si bien mas o
menos alteradas y empobrecidas por acciéon antropica.

Del anélisis de distribucién de las salinas de interior en An-
dalucia se deduce una abundancia creciente a medida que
nos internamos en el valle del Guadalquivir, bajo minimos en
Cadiz y maximo en Jaén. La pervivencia de salinas hasta
nuestros dias puede explicarse, al menos en parte, por
factores de marginalidad geogréfica que posibilita la
satisfaccion de demandas de escala local orientadas a
la ganaderia, salmueras para aderezo de aceituna o la
conservacion de productos cdrnicos de matanza.

Algunas de estas salinas fueron muy présperas, dando lugar
a complejos salineros de importancia, como es el caso de
las salinas de Duernas (Cérdoba), de interés arqueoldgico,
arquitectonico y etnolégico. Tienen 11,5 ha. y fueron las
mayores de la provincia. Citada en las fuentes escritas desde
el siglo Xlll, al poco de la conquista cristiana, Duernas pasé
desde 1491 a la Casa de Aguilar, y después a los duques
de Medinaceli que en siglo XVIII construyeron el gran com-
plejo, hoy en ruina inminente, cuya fisonomia aparecio en
la documentacion gréfica que L. Feduchi recogié en el libro
Itinerarios de Arquitectura Popular Espafiola.



Duernas, balsas de opus signinum bajo las actuales

El complejo esta ordenado en torno a un gran patio y consta
de un gran edificio principal de dos plantas y adosadas a
ésta, una pequefia capilla con portada y espadafia de corte
barroco, vivienda del encargado, cuadras y otra serie de de-
pendencias y piezas de servicio. Frente a estas edificaciones,
exento, se encuentra un gran almacén o salero. La salmuera
procede de un pozo desde donde se distribuye al calentador
y luego a las eras de evaporacion en origen de piedra y hoy
abandonadas, habiendo sido sustituidas por otras realizadas
con materiales modernos.

La recuperacién y puesta en valor de este patrimonio saline-
ro debe pasar, necesariamente, por su proteccion integral.

Importancia de la sal

Es un hecho probado que sin una adecuada proporcion
de sal la humanidad no habria podido evolucionar ha-
cia una dieta mixta. Se trata del condimento mdas anti-
guo usado por el hombre y su importancia para la vida
es tal que ha marcado el desarrollo de la historia en
sus distintas etapas, alcanzando grandes repercusio-
nes econdmicas, politicas y culinarias a lo largo de las
diferentes civilizaciones que han ido puliendo nuestra
cultura. Tal trascendencia en la Historia tiene la sal que se
considera una de las causas mas determinante en el hecho
de que el hombre dejase de ser un cazador — recolector para
hacerse sedentario y colonizar los territorios pues, ademas
de aportar sus propiedades a hombres y animales, permitia
conservar los excedentes de caza y pesca susceptibles de
ser intercambiado por otras mercancias necesarias para la
comunidad, ademas de para completar su dieta, como mas
adelante veremos.
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La sal es el aditivo mas antiguo y més usado en alimentacion,
y uno de los principales pilares de la cocina en casi cualquier
cultura.

Por medio de las papilas gustativas, ubicadas en la lengua,
nuestro organismo es capaz de detectar el sabor salado, uno
de los sabores fundamentales, un valor afiadido que con-
sigue extraer toda la riqueza gustativa de cada uno de los
alimentos. Por otra parte, sigue siendo fundamental en el
proceso de elaboracion de productos tan caracteristicos y
reconocidos de la gastronomia espafiola como el jamén, que
Caton recomendaba salar poniéndolos en una vasija entre
dos capas de sal, los embutidos o el queso y otros prepa-
rados alimentarios como los salazones, los encurtidos o los
ahumados de carnes y pescados. Su capacidad para contro-
lar la fermentacién también hace de la sal un ingrediente in-
dispensable en la fabricacién de harinas, masas y pastas, asf
como a la hora de elaborar reposteria y pan. Las conservas
en salazoén se llamaban genéricamente salgama o salsamen-
ta, palabras de donde procede nuestra voz “salsa”.

Los romanos no ensefiaron también a guardar la sal en for-
ma liquida, en diversos tipos de salmueras. Muchos de esos
liquidos con alto contenido en sal servian, sobre todo, para
conservarla y usarla mas cdmodamente. Parece demostrado
por las Ultimas investigaciones realizadas que en las cocinas
romanas no se solia utilizar la sal molida, sal molitus, pero
si disuelta en agua, porgue se crefa que sazonaba mejor los
alimentos una vez comunicadas sus virtudes al liquido, que
las difundia mas regularmente. Todo parece indicar que la
sal liquida tan de moda hoy dia no es un invento reciente.
Otra practica romana frecuente fue que, por capricho o ne-
cesidad, cuando no habfa sal propiamente dicha, se recurria
al nitrum, es decir, al carbonato de sodio.



EL LIBRO DEL SALMOREJO CORDOBES

"Tejas Colords", Baena.

Apicio asegura que con ello lograba dar un bello color verde
a los vegetales durante la coccidn, y no lo desdefiaba en
algunos guisos de lentejas, castafias y otros productos.

Del nitro hablan no poco Plinio, Dioscérides, Galeno y nues-
tro Isidoro de Sevilla pues, ademdas de salar, se decia que
calmaba los retortijones de tripas y eliminaba las flatulencias
si se administraba majado con comino y bebido con agua-
miel o arrope.

Poderes terapéuticos

De materia medica, (Dioscérides, siglo I) fue una guia que
estuvo en uso incesante hasta el Renacimiento, ya destacaba
las grandes virtudes medicinales de la sal, lo que no quiere
decir que sus propiedades no fueran conocidas desde mu-
chos miles de afos antes. En opinién de Plinio la sal bética
era la preferida (N. H. XXXI, 80), siendo muy util contra la
inflamacion y la infeccion ocular (N. H. XXXI, 86), asi como
para las cicatrices, la cojera, la sarna y las paperas, segun nos
cuenta el gaditano Columela (Der. r. VI, 12,1 - 13,1 -32 -
33, VII, 10,3 ), ademaés de un excelente remedio contra las
hemorroides por sus virtudes purificadoras, deducidas de la
viva quemazoén que produce en las heridas y que demuestra
su capacidad de actuar sobre el cuerpo vivo (Ser. 64,1105).
Con diversos aditivos, se usaba para un sinfin de picadu-
ras, desde la del escorpion y la escolopendra hasta la de la
avispa, sin excluir el mordisco de cocodrilo. Sorprendente-
mente, juntada a la uva pasa o al sebo de vaca, eliminaba
los fordnculos y, lo que es mas asombroso, las orquitis. Sola
0 acompanada, la sal remedia el cansancio si se aplica con
aceite. Por ultimo, la Biblia menciona la costumbre de frotar
con sal a los recién nacidos (Ez. 16,4), asociando la sal con
la nocién de pureza.
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El consumo de sal por los romanos era
muy alto, excesivo en apariencia, aunque
no se conocen estudios de paleomedicina
que hayan deducido de ello lo que parece
evidente, a juzgar por lo que hoy se vigila
en los paises ricos su consumo, por razones
de salud.

Igualmente Util se consideraba la sal bética en veterinaria y
en el siglo | tanto Plinio (N H XXX, 100) como Columela (De
r.r. VI, 17, 39) escriben que se utilizaba para las enfermeda-
des de los 0jos en las caballerias y de los bueyes, ademas de
en los trabajos de esquileo y el curtido de pieles (D. r. r. VII,
4-8). Mas tarde, ya en el siglo V, los tratados de veterinaria
como el Corpus Hippiatricorum graecorum o Digesta artis
mulomedicinae de Flavio Vegetio Renato recogen recetas de
veterinarios griegos realizadas con sal de la Bética. En cuan-
to a su uso industrial estan constatadas las propiedades de
nuestra sal para la obtencion del color purpura, tan conside-
rado por los patricios romanos (Plinio, N. H. IX, 1).

La existencia de determinadas cantidades de sal en al-
gunos de los alimentos naturales que forman la dieta,
podria cuestionar si la necesidad de la adicion de sal
durante el cocinado de los mismos o en la mesa es mas
una costumbre que una necesidad fisioldgica. Este dile-
ma se dirimié a finales del siglo XIX demostrando que
en caso de una alimentacion carnivora no es necesaria
la adicion de sal, pero dicha necesidad aparece cuando
la dieta es mixta o formada mayoritariamente por pro-
ductos vegetales.

Esto ya lo sabian por experiencia propia los antiguos pue-
blos cazadores y recolectores, que con ingestas elevadas
de carne, leche o queso no tenian necesidad de sal; por el
contrario los pueblos agricolas que comenzaron a asentarse
en el territorio, se alimentaban principalmente de verduras,
hortalizas y frutas, deberian afadir sal a su alimentacion ya
que les suponia una necesidad vital que justificaria por si sola
las luchas que por la sal se mantuvieron en el pasado. Sin la
sal la humanidad no hubiese podido evolucionar hacia una
vida sedentaria con una cultura mas elevada pues como diria
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Como resultado de la reaccion de un metal inestable, el sodio, y un gas venenoso, el cloro, el
hombre viene necesitando la sal desde hace milenios para sobrevivir ya que es indispensable
para el desarrollo de actividades vitales como el crecimiento o la reproduccion y el buen
funcionamiento de las funciones motrices, pues el sodio permite la transmision de los impulsos
nerviosos y la absorcion de nutrientes como la glucosa y de mantener su nivel adecuado en
nuestro cuerpo depende en gran medida nuestra salud.

Plinio el Viejo mencionando sus propiedades en la conserva-
cion de los alimentos, hasta los dioses saben que la civiliza-
cion no es posible sin la sal que, como decia Horacio, se con-
sideraba alimenticia en si misma y los romanos la tomaban
a menudo con pan, sin mas, aunque también acompafiaban
el manjar con un chorrito de aceite de oliva. El consumo de
sal por los romanos era muy alto, excesivo en apariencia,
aungue no se conocen estudios de paleomedicina que hayan
deducido de ello lo que parece evidente, a juzgar por lo que
hoy se vigila en los paises ricos su consumo, por razones de
salud. Segun el metodico y calculador Catén (De agricultura,
58, 14) la racién anual de un esclavo era de un modio (8,75
.), es decir, mas del doble del cloruro de sodio que necesita
un organismo normal en ese lapso, segun los dietélogos y
bromatologos, aunque habria que ver, con la pobre dieta
del servus romano, si la sal no le arreglaba mas cosas de las
gue le estropeaba.
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Poderes conservantes

Desde tiempos remotos la sal fue usada para preservar ali-
mentos, principalmente los de origen animal, aunque tam-
bién se usd con vegetales, ya que evitaba su descomposicion,
ayudaba a la maduracién o curado permitiendo el almacena-
miento en las épocas de abundancia, para cuando no exis-
tieran, o para el transporte de mercancias perecederas hacia
el interior de los paises, caso del pescado, cuyo consumo
el cristianismo popularizé durante la Cuaresma; de hecho
estaba presente en las mesas de gran parte de la poblacién
durante 150 dias al afio. Buen ejemplo son las salazones,
tanto del pescado como de la carne, difundidas por fenicios
y griegos y que los romanos industrializaron y popularizaron
incluso para la conservacién de aceite, aceitunas, quesos y
hasta para preparar el vino y hacerlo apto para consumo. Se
mantuvo durante la dominaciéon musulmana de Andalucia,
donde fue famosa la “anchova” malaguefia, de gran con-
sumo en el Mediterrdneo Occidental, industria que al igual
que la de los curtidos precisaban de grandes cantidades de
sal que procedia de las salinas del interior del Reino Nazari,
a lo largo del surco Intrabético. En general se cuenta con
abundantes datos sobre el consumo de sal y de su utilizacién
en al-Andalus que proceden de los distintos tratados, tanto
agrondmicos y de alimentacién como de hisba o de control
del zoco. En la Edad Media el consumo de pescado conser-
vado en sal, se convirtié en una crucial fuente proteica para
las poblaciones del interior, lo mismo que la carne, tanto de
caza como de animales domésticos, mediante la salazén y su
posterior transformacion en cecinas.
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En la Edad Moderna y Contempordnea, donde prime-
ro se practico la conservacion de la carne por la sal en
Estados Unidos fue en Nueva Inglaterra, utilizando no
solo la carne de vacuno y cerdo, sino también la de ve-
nado e incluso la de oso. A esta practica se dice que
se debe el caracteristico simbolo de los Estados Unidos
“Uncle Sam” (Tio Sam), originado en las letras “US” que
se estampaban en los barriles de carne salada vendida
por Sam Pynchon al ejército durante la guerra de 1812.
A partir de las letras de los toneles, la carne de este
industrial fue conocida como la “carne del tio Sam”.
Después “uncle Sam’s” paso a aplicarse a todo articulo
suministrado para el ejercito, y finalmente, a designar
al propio Gobierno de los Estados Unidos.

La sal actia como conservante de los alimentos demorando
el crecimiento microbiano, comportdndose mas bien como
bacteriostatico que como bactericida. Paulatinamente la sal,
a partir de 1811 que el pastelero parisino Nicolas Appert in-
vento el cierre hermético, comenzé a ser desplazada de uno
de sus mas importantes usos tradicionales, la conservacion.
Otro de los enemigos de esta propiedad de la sal serd el uso
de la refrigeracion.

La sal en las creencias y costumbres

La sal se asocia con dioses y diablos, con un estado de gracia
o de infortunio. La creencia popular sostiene que arrojarse
una pizca de sal sobre el hombro izquierdo trae buena for-
tuna y te resguarda del demonio. “Derramar la sal, mala se-
fial”, un mal presagio que se remonta a la tradicion cristiana:
Judas Iscariote habria derramado sal durante la Ultima cena,
poco antes de traicionar a Jesus. De hecho, los origenes de
este tipo de supersticiones son puramente practicos: hasta
hace poco, la sal era cara, de modo que derramarla era real-
mente signo de mala suerte porque era un despilfarro.
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Esta atestiguado su uso en los rituales
mortuorios mediante ofrendas de sal que se
hacian en los inicios del cristianismo con fines
profilacticos, pues evitaban que se hinchase
el cadaver durante el velatorio y contribuia a

la expulsion del maligno del cuerpo fallecido.

En los ritos paganos, la sal constituye un tributo que se co-
braban los dioses, pero también en la liturgia cristiana. Es
en la Biblia donde mas se destacan sus excelencias. San Ma-
teo al hablar de la mision que Dios confia a los discipulos,
dice: “vosotros sois la sal del mundo, pero si la sal se
desvirtua, ;con que se salard? Para nada aprovecha ya,
sino para tirarla y que la pisen los hombres” (Mt. 5, 13),
argumento en el que insiste otros evangelistas. Igualmente
en este Libro Sagrado se menciona la costumbre de frotar
con sal a los recién nacidos (Ez.16, 4), asociando la sal con
la nocién de pureza. Tanto tiempo se mantuvo esta creencia
que el rito de la bendicién de la sal y el dar un poquito de ella
al nino que iba a ser bautizado no desaparece hasta que se
publicé el Rito Bautismal para nifios, el 15 de mayo de 1969,
después del Concilio Vaticano Il. Este ritual de la sal era el
que mas llamaba la atencion y era esperado con una curio-
sidad un tanto supersticiosa: si el nifo lloraba era un mal
augurio y si la aceptaba y saboreaba, de buena suerte, se la
crefa capaz de reforzar las virtudes del alma, la inteligencia 'y
los valores morales.

La sal se asocia con dioses y diablos, con un
estado de gracia o de infortunio. La creencia
popular sostiene que arrojarse una pizca de
sal sobre el hombro izquierdo trae buena

fortuna y te resquarda del demonio.
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Sal del Himalaya

También estd atestiguado su uso en los rituales mortuo-
rios mediante ofrendas de sal que se hacian en los inicios
del cristianismo con fines profilacticos, pues evitaban que
se hinchase el cadaver durante el velatorio y contribuia a
la expulsion del maligno del cuerpo fallecido. En el Unico
ritual religioso que parece estar prohibida la sal era en los
aquelarres, porgue el diablo se horrorizaba ante ella en tanto
que era la marca de la eternidad y de la pureza porque no
se pudre ni se corrompe jamas. Comer sin sal se considerd
a lo largo de la Edad Moderna como prueba irrefutable en
las acusaciones de brujeria y esparcir sal a nuestro alrededor
para librarnos de las brujas ha sido la formula magica mas
empleada hasta el siglo XX.

“Aceite, vino y sal, mercaderia real”: el estanco

Dada la necesidad vital de la sal, el control de su produccién
y distribucion fue siempre objeto del deseo de los poderes
establecidos ya que, mientras las salinas podian ser relativa-
mente escasas, el consumo de sal el consumo era universal.
No contamos con informacién de este afan monopolizador
para la época prerromana pero las fuentes latinas confirman
que a partir del aflo 204 a. n. e. el gobierno romano, copian-
do una costumbre semejante existente en Egipto, donde la
sal se utilizaba también en el proceso de momificacion de
cuerpos humanos, impone un vectigal, un impuesto sobre la
sal y regula su precio maximo de venta, es decir, ya se puede
hablar de un monopolio estatal sobre las salinas y la venta
del producto que del que se encargan los salinatores aerarii.
Este control sobre la distribucion y su precio sélo era posible
si el gobierno centralizaba en sus almacenes, horrea, toda la
produccién salinera, un estanco de la sal que pervivié hasta
mucho después de la muerte de Constantino (337) y que
entronca con las gabelles impuestas por los estados medie-
vales europeos al comercio de un producto cuya imposiciéon
aportaba grandes sumas a las arcas publicas.

Las disposiciones para el control de los beneficios derivados
de la sal impuestos por el rey Alfonso X o su bisnieto Alfonso
Xl son confirmadas y ampliadas por los Reyes Catdlicos que
en su Pragmatica de 1484 llegan a decretar la muerte por
saetas a los defraudadores de las salinas, si bien esta medida
tan extrema nunca se hizo efectiva y se sustituyo por penas
que comprendian la pérdida de la sal, bestias y carretas, una
multa de dos mil ducados y seis afios de presidio en Africa
si fuese noble, y no siéndolo, en seis anos de galera y dos-
cientos azotes.

Las conservas en salazon se llamaban genéri-

camente salgama o salsamenta, palabras de
donde procede nuestra voz “salsa”.
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Igualmente fue esencial para los reyes de la Edad Moderna
que la regularon concienzudamente, la monopolizaron y la
utilizaron como fuente de ingresos para sus haciendas por
la via de los impuestos. Los propietarios de las salinas co-
menzaron a producir para la Corona y se vieron obligados a
pagar un tributo anual por su explotacién: el diezmo - sefior.
En 1564 Felipe Il decidi6 establecer el estanco de la sal incor-
porando a la Corona todas las salinas del Reino a excepcion
de las de Andalucia que lo harfan algo mas tarde. Pretendia
asegurar el abastecimiento para las ciudades castellanas,
pero también alcanzar un precio elevado de este oro blanco,
como fue conocido desde la Edad Media, que proporcionase
dilatados recursos al erario real. Con el estanco los precios
subieron hasta situarse en seis reales por fanega que fue el
precio impuesto en todo el Reino. Esta circunstancia, estimu-
larfa la aparicion de salinas clandestinas y el siempre incomo-
do contrabando y, consecuentemente, la muerte violenta de
no pocos guardias reales encargados de la impopular misién
de la lucha contra el fraude.
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Las duras penas decretadas por los Reyes Catolicos se irfan
mitigando con el tiempo y ya con Felipe V en el siglo XVIII
y se inicia un lento camino dirigido a deshacer lo absurdo e
inconveniente del sistema que se habia seguido hasta en-
tonces pensando en el desestanco de la sal con un decreto
de las Cortes de 1820 que establece las primeras medidas
al respecto pero que no suponian la libertad de la industria
salinera, tan solo hacia desaparecer gran parte de las trabas
que entorpecian su comercio, pero la fabricacién continuaba
sometida al Estado ante el temor de que el interés privado
no fuese capaz de cubrir las necesidades del consumo. Se
fijo un precio tan alto para la sal, enemigo del desestan-
co, que los ingresos por su renta disminuyeron tanto que
antes en dos afos se volvio a estancar. De 1857 se conoce
un nuevo decreto que pretendia reprimir con mano fuerte
el contrabando de la sal, levantando su estanco y dejando
en completa libertad la fabricacién y venta, pero nunca se
promulgd ni, por tanto llegd a aplicarse debido a la impo-
sibilidad de sustituir este importante capitulo de ingresos, y
de privarse el Tesoro de los pingues y faciles productos del
mismo, tal como sufrimos en la actualidad con los precios de
los carburantes o el tabaco. La explotacion y venta de la sal
no se liberalizé en Espafia hasta 1869.

En 1564 Felipe Il decidid establecer el estanco
de la sal incorporando a la Corona todas
las salinas del Reino a excepcion de las de
Andalucia que lo harian algo mas tarde.
Pretendia asequrar el abastecimiento para las
ciudades castellanas, pero también alcanzar
un precio elevado de este oro blanco, como
fue conocido desde la Edad Media, que
proporcionase dilatados recursos al erario
real.



Las vias ganaderas - salineras.

La relacion entre sal y ganaderia también es muy estrecha
por ser necesaria para la alimentacién de los animales al su-
ministrar el cloruro sédico eliminado por el sudor y la orina
y, en la ganaderia lactea, las pérdidas por el contenido en la
leche de ordefio (1 . de leche de vaca contiene 2,5 g. de sal).
Igualmente facilita el crecimiento y la productividad en gene-
ral de los herbivoros que ingieren muy poca sal en su alimen-
tacion natural. Por otra parte, la sal puede ser utilizada como
agente de conservacion mediante la salazén de los forrajes,
evitando su fermentacion y putrefaccion y conservando a su
vez sus calidades nutritivas y organolépticas como el color,
la textura y el sabor. Si bien actualmente la necesidad de
sal del ganado esta practicamente cubierta por los moder-
nos piensos compuestos, durante siglos el ganado no vivié
estabulado, aunque hubiera majadas en donde se recogia
circunstancialmente, sobre todo para no entrar en las areas
de cultivo que eran las que se protegian efectivamente.

En consecuencia, las explotaciones salineras tuvieron un pa-
pel primordial en la gestién de la economia ganadera. No
obstante, fijar unas relaciones claras entre la ganaderia y la
sal, como otros aspectos de la arqueologia de la sal, sigue

siendo una asignatura pendiente, pese a algunos avances
respecto a la época prehistérica y, en menor medida, para la
época medieval.
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Parece evidente que se puede establecer una relacién de al-
gunas salinas cordobesas con rutas ganaderas, tanto de tras-
humancia como de transterminancia y se podria establecer
un patrén comun entre salinas, poblaciones y vias pecuarias,
anadiéndole a estas Ultimas el calificativo de vias salineras
pues, ademas de comunicar zonas de pastos o de invernada
del ganado, daban servicio a los alfolies y toldos, o puntos de
venta, de cada salina que se ubicaban en las ciudades y pue-
blos cercanos, de tal manera que existia un ambito territorial
para cada salina llamado Partido ya que existia un reparto de
areas territoriales, donde era obligatorio y exclusivo el con-
sumo de sal de una determinada salina.

En la Edad Moderna y Contemporanea, don-
de primero se practico la conservacion de
la carne por la sal en Estados Unidos fue en
Nueva Inglaterra, utilizando no solo la carne
de vacuno y cerdo, sino también la de vena-
do e incluso la de oso. A esta practica se dice
que se debe el caracteristico simbolo de los
Estados Unidos “Uncle Sam” (Tio Sam), ori-
ginado en las letras “US” que se estampaban
en los barriles de carne salada vendida por
Sam Pynchon al ejército durante la guerra de
1812. A partir de las letras de los toneles, la
carne de este industrial fue conocida como la
“carne del tio Sam”. Después “uncle Sam’s”
paso a aplicarse a todo articulo suministrado
para el gjercito, y finalmente, a designar al
propio Gobierno de los Estados Unidos.
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Estudios arqueolégicos

La modernizacion de nuestra forma de de vida y el facil ac-
ceso a la mayoria de los productos alimentarios esta favore-
ciendo la relativizacion de muchos de ellos, como es el caso
de la sal, un producto de necesidad fisiologica para los seres
vivos y cuya diversidad de usos la hicieron basica en la etapa
preindustrial. Con los avances tecnoldgicos la extraccion de
sal se ha convertido en un proceso productivo barato y de
alcance casi universal, tanto que la O. M. S. recomienda, por
ser la sal un medio efectivo para llegar a la mayoria de la po-
blacion, anadirle yodo para prevenir algunas enfermedades.

Ello ha contribuido a que la sal haya caido en el olvido en los
estudios histéricos y practicamente ignorada en los arqueo-
l6gicos. El hecho de que la sal, al ser un bien de consumo,
desaparece del registro arqueolégico no ha ayudado a que
los investigadores tuvieran en cuenta esta sustancia en sus
interpretaciones. Unicamente las explicaciones de los llama-
dos briquetages en el s. XVIIl o los espectaculares hallazgos
de Hallstatt a mediados del s. XIX hicieron despertar timida-
mente el interés por la sal como aspecto a tener en cuenta
en el desarrollo de las sociedades prehistoricas. Hasta la se-
gunda mitad del siglo pasado no se puede hablar del surgi-
miento de una verdadera Arqueologia de la sal, fenémeno
esencialmente franco-aleman secundado por arquedlogos
britanicos.

Aungue la actividad salinera ha sido genéricamente encua-
drada dentro del sector industrial, las caracteristicas especifi-
cas de este sistema productivo en cuanto a su dependencia
del medio, la necesidad de una roturacion y preparacion pre-
via del terreno, y las técnicas empleadas deben ser enmarca-
das dentro del sector agrario.
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De entre todas las formas utilizadas por la Humanidad para obtener la sal comun hay una que

se puede decir que, en Europa, es propia de la Peninsula Ibérica: las salinas de interior. SOlo en

Espana, distribuidas en su mitad Este, que fue la que band el Mar de Thetys, hubo centenares

de estas salinas que, como ya sabemos, sequn Estrabon, producian la mejor sal.
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SAL NECESARIA, EN SU JUSTA MEDIDA

por RAFAEL MORENO ROJAS

Universidad de Cordoba

a sal es ese condimento cotidiano y barato, es ese

placer para los paladares, es ese histérico elemento

de comercio y trueque; pero es ademas una fuente
de nutrientes, fundamentalmente inorgénicos, cuya necesi-
dad en hombre y animales ha provocado su busqueda y el
asentamiento de comunidades en sus proximidades. Y en
su abundancia ha desarrollado las mas primitivas formas de
conservacion de los alimentos y por ende, de preparacion
culinaria de los mismos.

Esa sal tan codiciada y usada por el hombre, se ha convertido
en los “tiempos modernos”, como muchos otros alimentos,
en un peligro para nuestra salud, objeto de estudio y perse-
cucioén (y no siempre en este orden)... pero dificilmente sus-
tituible en nuestros paladares, salvo por otros condimentos
tan reprobables como la propia sal.

Concepto y clasificacion de los elementos inorganicos

Antes de adentrarnos en el mundo de la sal y sus componen-
tes, es necesario enmarcarlos en el concepto de los compo-
nentes inorganicos donde se encuadran. Es muy dificil hacer
una clasificacion de los elementos inorganicos que pueden
entrar a formar parte de la composicion de los alimentos.
Desde un punto de vista sanitario y nutricional, los podemos
clasificar en tres grupos:

a) Elementos toxicos para el organismo humano incluso en
bajas concentraciones (plomo, cadmio, mercurio, arsénico,
etc.)

b) “Inocuos” a las concentraciones en que habitualmente se
encuentran en los alimentos, y ademas beneficiosos para el
hombre (calcio, magnesio, hierro, cobalto, cromo, etc.)

) Elementos, que si bien en bajas concentraciones son be-
neficiosos (e incluso indispensables) para el hombre, en ele-
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vadas concentraciones, o en determinadas patologias, pue-
den ser perjudiciales (boro, fluor, manganeso, molibdeno,
niquel, selenio, sodio, cobre, cinc, etc.).

De las especies atdmicas conocidas, se reconocen veintiséis
como elementos indispensables para la vida del hombre. De
ellos cinco (C, H, N, O y S) son constituyentes habituales de
la materia orgdnica, y por tanto es impensable que se pro-
duzca su carencia.

Cada mineral es requerido en una concentraciéon especifica
por los organismos, pudiendo ser mas o menos amplios los
margenes de tolerancia para cada uno de ellos. Habitual-
mente, concentraciones inferiores a esos margenes de to-
lerancia ocasionan la sintomatologia tipica de carencia de
dicho elemento, en tanto que una concentracion elevada
puede dar lugar a disfunciones mas o menos graves que po-
drian ocasionar cuadros sintomaticos especificos.

La incorporacion habitual de elementos inorgénicos al or-
ganismo humano, se realiza a partir de la ingestién de los
alimentos. La concentracion de cada uno de estos elemen-
tos es muy variable dependiendo del alimento concreto, y
de los factores que se relacionan con el mismo, como las
fluctuaciones de dicho elemento en la materia prima, forma
de elaboracion del alimento, preparacion culinaria e incluso
otros alimentos que se ingieran a la vez.

Esa sal tan codiciada y usada por el hombre,
se ha convertido en los “tiempos modernos”,
como muchos otros alimentos, en un peligro
para nuestra salud, objeto de estudio y
persecucion (y no siempre en este orden)...
pero dificiimente sustituible en nuestros
paladares, salvo por otros condimentos tan
reprobables como la propia sal.



Concepto de Electrélitos

Los electrolitos son sustancias que en disolucién o fundidas
se disocian en iones, los cuales pueden desplazarse en el
seno de un campo eléctrico conduciendo la electricidad.

A esta definicién podrian ajustarse la mayoria de los elemen-
tos atdmicos conocidos, sin embargo, en nutricidon cuando
hablamos de electrolitos nos referimos a aquellos iones que
entran en mayor proporcion en la composicion de los fluidos
organicos, estando disueltos en ellos. En concreto el término
electrolitos lo empleamos para referirnos fundamentalmente
a sodio, potasio y cloro.

CLORO
Utilidad fisiologica
El cloro es el principal anién inorgénico en los fluidos extra-
celulares. Es fundamental para mantener la presion osmotica
del fluido, el balance electrolitico y como un componente
necesario del jugo gastrico.

La concentracion de cloro en el plasma es de entre 96 y 106
mEg/L, estando méas concentrado en el fluido cerebroespinal
y en las secreciones gastrointestinales, siendo su concentra-
cion en el interior de las células baja.

Caracteristicas nutricionales
Recomendaciones de cloro

Debido a que el ingreso y la pérdida de cloro en el organismo
son paralelos a las de sodio, las recomendaciones que se ha-
cen de este electrélito para todas las edades y circunstancias
son idénticas a la del sodio, si bien por exceso no se tienen
documentados niveles maximos recomendados.

Repercusiones sobre la salud
Por deficiencias

No suelen ocurrir deficiencias nutricionales de cloro. Las pér-
didas de cloro se presentan paralelas a las de sodio, como en
sudoraciones profusas, diarreas y/o vémitos crénicos, trau-
matismos o enfermedades renales. Cuando hay una pérdida
profusa de cloro se produce hipocloremia y alcalosis meta-
bdlica.

Por exceso

Normalmente los procesos patoldgicos debidos a elevado
consumo de cloro no se deben a éste, sino al catién asocia-
do aél.
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No es un componente principal de la sal, pero su aporte es
significativo, dado que este elemento inorganico se encuen-
tra en muy bajas concentraciones en la mayoria de los ali-
mentos y por otra parte, el ser humano lo requiere también
en bajas concentraciones. Por ello, la sal yodaday, en menor
medida, la sal marina, pueden ser las principales fuentes de
yodo en la dieta de muchos individuos.

Utilidad fisiolégica
Desde hace poco mds de un siglo se conocen los beneficios
que reporta la ingestién de iodo al organismo humano, si

bien desde antiguo era sabida la accién terapéutica de algas
marinas o esponjas quemadas, para combatir el bocio.

La Unica funcién conocida de este elemento es la de servir
de sustrato en la biosintesis de hormonas tiroideas: triiodo-
tironina y tetraiodotironina (tiroxina). Estas hormonas incre-
mentan el consumo de oxigeno y el metabolismo basal. Su
mecanismo de accién favorece una mayor pérdida de calor
y una menor sintesis de ATP en las reacciones metabdlicas,
aunque puede que en realidad sea un mecanismo indirecto
aumentando la actividad de membrana que consume ATP,
y de esta manera se acelera el metabolismo y desciende la
cantidad de ATP.

Metabolismo

El iodo de la dieta (I2) se oxida en el tracto gastrointestinal a
yoduro (I') que se absorbe practicamente en su totalidad?. La
mayor parte del iodo se almacena en la glandula tiroidea. En
esta glandula pasa de nuevo a I el cual se une a residuos de
tirosina de la molécula de tiroglobulina, pasando a formarse
las moléculas T3 y T4 que se vehiculan al torrente circula-
torio. La concentracién de estas sustancias en sangre esta
regulada por el hipotadlamo que actua sobre la hipofisis. Esta
Ultima regula la accion tiroidea mediante la hormona TSH.
Las T3 y T4 en sangre pasan a los 6rganos diana donde tras
realizar su accion se libera | que puede ser de nuevo reutili-
zado. La principal via de excrecion es la urinaria.

1 El uso de sal yodada (yoduro potésico) ha resultado un eficaz preventivo

frente a la accion del I'¥'(radioactivo) procedente de Fukushima, ya que al ser
la absorcién de iodo total, reduce la proporcién del radioactivo de la dieta.



Caracteristicas nutricionales

El consumo de iodo es muy variable en diferentes regiones
del mundo, siendo aproximadamente de 500 pg/dia en zo-
nas no bociégenas.

Los alimentos mas ricos en iodo son los condimentados con
sal yodada o marina y los alimentos de origen marino, segui-
dos a distancia de verduras, carnes, lacteos y cereales y por
Ultimo las frutas. Ademas de la concentracién natural, es fre-
cuente la adicion de iodo a los alimentos, sobre todo a la sal.

Recomendaciones dietéticas
Adultos

Aunque se considera que 50-75 pg/dia es suficiente para
gue no aparezca bocio, se recomiendan 150 pg/dia como
cantidad minima segura.

Lactantes y nifios

Se establece un incremento paulatino desde los 80 pg/dia en
nifos de 1 a 3 afnos hasta la edad adulta.

Gestantes y lactantes

Se recomienda un incremento de 25 pg/dia en gestantes y
de 50 pg/dia en mujeres lactantes.

Repercusiones sobre la salud
Por defecto

La deficiencia de |- ocasiona una reduccién de la biosintesis
de hormonas tiroideas lo cual repercute bajando el metabo-
lismo basal. Debido a la deficiencia de T3 y T4 en sangre se
produce en la hipdfisis una gran secrecion de TSH que activa
enormemente la funcion tiroidea, para facilitar la captacién
de iodo circulante y la sintesis de T3 y T4. Todo esto produce
hipertrofia o hiperplasia de los tejidos tiroideos (bocio hipo-
tiroideo), que suele remitir en casos suaves con la ingestion
de yoduro en la dieta, y en casos persistentes requiere el
consumo de tiroxina.

La carencia de iodo en las madres, puede producir cretinis-
mo (retraso mental) en los neonatos, por lo que la ONU,
considera este elemento como esencial para el desarrollo
intelectual.

Por exceso

Se desconocen los efectos negativos del consumo de canti-
dades elevadas de iodo.
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SODIO

Este es realmente el gran protagonista nutricional de la sal y
al que dedicaremos mayor atencion.

Utilidad fisiologica

El sodio es el principal cation de los fluidos extracelulares
y el principal regulador del volumen del fluido extracelular.
Del sodio presente en el organismo (unos 4 moles), la mitad
se encuentra en el fluido extracelular, unos 1.5 moles en los
huesos y unos 0.5 moles en el interior de las células.

El contenido de sodio en el cuerpo y en sus fluidos es contro-
lado por mecanismos homeostaticos. El volumen de fluido
extracelular es normalmente determinado por su contenido
en sodio.

El sodio es importante en la regulacion de la osmolaridad, el
balance acido-base y el potencial de membrana de las célu-
las. Esto Ultimo esta relacionado con una correcta transmi-
sion del impulso nervioso y en la relajacion muscular. Esta
relacionado también con el transporte activo a través de la
membrana celular y puede ser expulsado en intercambio con
el potasio para mantener un adecuado potencial de mem-
brana, ya mencionado. Este flujo de sodio y potasio, favore-
ce el transporte de sustancias, bien de forma activa, o facili-
tada, lo que permite por ejemplo la absorcién de nutrientes
a nivel intestinal.

Caracteristicas nutricionales

Los célculos de los requerimientos de sodio se basan en las
estimaciones de las necesidades para el crecimiento y la re-
posicion de pérdidas obligatorias.
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Sodio en la dieta

La sal comun o sal de mesa estd compuesta por cloro (Cl) y sodio (Na) que forman el cloruro sédico (NaCl). Los alimentos y
bebidas que contienen cloruro sédico (39% de sodio en peso) son la fuente primaria de sodio. Otras sales como el bicarbonato
sodico o el glutamato monosédico, sélo contribuyen en menos de un 10% de la ingesta total de sodio en nuestro pais, pudien-
do ser més elevadas en otros paises donde hay costumbre de usar como condimento en la mesa el glutamato. El agua suele
contener por debajo de 20 mg/L de sodio, contribuyendo en menos de un 10% a la ingesta total del mismo.

Desde otro punto de vista podemos indicar que el sodio que consumimos proviene de tres fuentes:

e Sodio natural en los alimentos (8% del consumo total de sodio).

e Sodio afadido: sal afadida durante el cocinado y condimentado de los platos (20% del consumo total de sal).
e Sodio afiadido en el procesado de los alimentos: (72% del total ingerido).

En vista de esto, es l6gico pensar que las dietas con alto contenido en sodio, suelen estar formada por productos manufactu-
rados, y que por el contrario dietas bajas en sodio se basan principalmente en frutas frescas, vegetales y legumbres. Segun el
estudio ENIDE (AECOSAN, 2011) los principales aportadores de sodio en la dieta son los que reflejan la tabla 1:

Tabla 1
Principales fuentes de sodio en la dieta en Espana.
Alimentos Na (%)
Cubos de caldo, salsas, sopas comerciales, snacks, condimentos sazonadores y aditivos 37
Carnicos y derivados 21
Pescados, moluscos, crustaceos y derivados 12
Cereales y derivados 12
Lacteos y derivados 5
Legumbres, semillas, frutos secos y derivados 4
Huevos y derivados 4
Verduras, hortalizas y derivados 2
Bebidas no lacteas 1
Aziicar, chocolate y derivados 1
Grasas y aceites £
Frutas y derivados &1

Fuente: Encuesta Nacional de Dietética (ENIDE)

La sal comun o sal de mesa esta compuesta por cloro (Cl) y sodio (Na) que forman el cloruro
sodico (NaCl). Los alimentos y bebidas que contienen cloruro sodico (39% de sodio en peso) son
la fuente primaria de sodio. Otras sales como el bicarbonato sodico o el glutamato monosaédico,
solo contribuyen en menos de un 10% de la ingesta total de sodio en nuestro pais, pudiendo
ser mas elevadas en otros paises donde hay costumbre de usar como condimento en la mesa
el glutamato.
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El Libro Blanco, sin embargo, indica que el principal alimento

gue contribuye al aporte de sodio es el pan (14,2% del total

ingerido), seguido del jamon curado (11,7%) y otros embu-

tidos (5,6%). En nifios, con datos mas antiguos, encabezan

la lista las patatas tipo chips (12,1% del sodio), seguidas del

pan blanco (11,3%), jamoén curado (6,3%), embutidos y car-

nes procesadas (5,2 %), leche entera (4,2%), galletas (3,3%)

y cereales de desayuno (3,3%).

La legislacion actual obliga a la indicacion del contenido de

sodio de un gran numero de alimentos, pero ademds, es

habitual que en las etiquetas se reflejen también cédigos re-

feridos al contenido de sodio en los alimentos que suelen

ajustarse a lo siguiente:

e CONTENIDO REDUCIDO DE SODIO/SAL: reduccién
del 25% en comparacion con otro producto similar.

e BAJO CONTENIDO DE SODIO/SAL: nomasde 0.12 g
/100 g o mL de producto.

e MUY BAJO CONTENIDO DE SODIO/SAL: no mas de
0.04 g/100 gramos o mL de producto.

e SIN SODIO O SIN SAL: no més de 0.005 g/ 100 g mL
de producto.

Por desgracia no todos los etiquetados nutricionales siguen

estas directivas, pues no estan obligados legalmente.

Recientemente se ha identificado otra fuente de sodio que
puede contribuir significativamente a la ingesta total diaria
de este elemento en poblacién senior con problemas de
artrosis que toman paracetamol en comprimidos eferves-
centes, lo que puede suponerles un aporte extra de 1,7g
de sodio/dia (correspondientes a una ingesta de 3g/dia de
paracetamol).

La legislacion actual obliga a la indicacion
del contenido de sodio de un gran numero
de alimentos, pero ademas, es habitual que
en las etiquetas se reflejen también codigos
referidos al contenido de sodio.

LA SAL

Recomendaciones nutricionales
Adultos

Aungue las necesidades fisioldgicas cotidianas varfan segun
la edad, sexo, peso, estado fisioldgico (crecimiento, embara-
zo, lactancia), nivel de actividad fisica, estado de salud, etc...
nuestro cuerpo no necesita consumir cantidades elevadas de
sodio.

En climas moderados, los adultos sanos, mantienen su esta-
tus de sodio con ingestas discretas del mismo. Las pérdidas
obligatorias por orina y heces son de unos 23 mg/dia. Por
otra parte podemos calcular que las pérdidas por sudor su-
ponen unos 575 ma/L.

Por tanto, considerando la alta variabilidad en los tipos de
actividad fisica realizada y la adaptabilidad al clima, se consi-
dera que 500 mg/dia es la ingesta minima segura.

Pero dado que un mayor consumo de sodio no implica ven-
tajas para el organismo y en cambio puede ser causante de
graves desarreglos organicos, como hipertension, diversas
instituciones y cientificos indica la necesidad de que la con-
centraciéon de sodio en la dieta no exceda los 2.4 g/dia (6 g
de sal?) para FESNAD (2010) o NRC, o 2 g/dia (5 g de sal?)
para la OMS (2007). En cualquier caso parece claro que de-
beria hacerse una distincion entre individuos con hiperten-
sion (5-6 g/dia) y la poblacion sana (7.5-10) (Valero Zanuy,
2013, Whelton y col., 2002).
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Gestacion y lactacion

Durante la gestaciéon existe un aumento en las necesidades
de sodio debido a que existe un aumento del fluido extra-
celular en la madre, los requerimientos del feto y los niveles
de sodio en el liquido amniético. Esto supone unos 70 mg
de sodio més al dia. De igual forma durante la lactacion las
necesidades de la mujer se incrementan en unos 135mg/dia.
Sin embargo, estos incrementos esta de sobra cubierto en la
ingesta habitual durante estos periodos.

Lactantes y nifios

Los requerimientos de sodio son obviamente mayores en
lactantes y niflos pequefos cuyo volumen extracelular esta
en rapida expansion. Unos 23 mg/Kg se considera aceptable
para lactantes y nifos pequefios. Dados unos 135 mg/dia
de sodio a partir de la leche materna, supone una media
de unos 27 mg/Kg en lactantes desde el nacimiento a los
2 meses y 18 mg/Kg de los 3 a los 5 meses. Salvo en nifios
prematuros (que pueden tener hiponatemia), se considera
que la leche humana proporciona unos niveles satisfactorios
de sodio para el crecimiento del lactante, recomendandose
concentraciones de sodio entre 20 y 60 mg/ 100 Kcal para
leches maternizadas, siendo 60 mg/ 100 Kcal el maximo le-
gal permitido por la legislacién espafiola, aunque la Socie-
dad Europea sobre Gastroenterologia Pediatrica y Nutricién
(ESPGHAN, 2008), indica como nivel maximo 40 mg/ 100
Kcal.
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Repercusiones en la salud
Por deficiencia

Las deficiencias en sodio a partir de bajas ingestiones del
mismo no suelen ser frecuentes, a menos que se siga una
dieta rigurosamente baja en sodio. Tampoco una elevada
sudoracion es motivo suficiente para suplementar la dieta
en sodio. El cuerpo puede presentar una fuerte depleciéon de
sodio sélo bajo condiciones extremas de sudoracion profusa
y persistente, o por traumatismos, diarreas crénicas, o afec-
ciones renales debidas a imposibilidad de retencion de sodio,
lo cual suele requerir atencion médica.

Por exceso

Una ingesta excesiva de cloruro sédico puede ocasionar un
incremento del espacio extracelular por agua procedente de
las células, para mantener la concentracion de sodio. Esto
ocasiona edema e hipertensién. En caso de una ingestién
masiva de cloruro sédico, no deberia haber excesivo proble-
ma si se tiene agua a disposicion del individuo y la funcion
renal no estd afectada. En cualquier caso, esta ingestion ma-
siva (aguda) de cloruro sédico no es usual a partir de los
alimentos, aunque sf lo es, una moderada ingestion elevada
y cotidiana de esta sal que puede ocasionar problemas hi-
pertensivos.

Hipertensién arterial

Ambard y Beaujard en 1904 fueron los primeros en sugerir
la relaciéon entre el excesivo consumo de sal y la hipertensién
arterial, preconizando la disminucién de su consumo en los
enfermos hipertensos. (Ambard & Beaujard, 1904).

El incremento de la presiéon sanguinea en las arterias, supone
en forma de crisis hipertensiva un 5% de las muertes por
enfermedad cardiovascular. Pero de forma crénica (suele ser
la forma mas habitual de actuacién), provoca una pérdida de
elasticidad en las arterias lo que repercute en fatiga cardiaca
y posible dafio renal, lo que favorece la incidencia de ictus3 e
infartos?, que son los dos motivos mas frecuentes de muerte
y discapacidad en sociedades desarrolladas.

2. Sal = sodlio x 2.5 (Para calcular el contenido en sal de un alimento hay que
multiplicar por 2,5 los gramos de sodio que indica la etiqueta).

3. Ictus o accidente cerebrovascular: tanto por hemorragias cerebrales como
por embolias, provocan aproximadamente un tercio de los fallecimientos por
enfermedades circulatorias, pero un alto porcentaje de las personas que so-
breviven a un ictus sufren secuelas fisicas y neuroldgicas graves para el resto
de su vida.

4. Insuficiencia cardiaca e infartos: la sal tiene ademds efectos adversos di-
rectos, no mediados por la hipertension arterial, sobre el musculo cardiaco,
lo que también empeora el funcionamiento del corazon, favoreciendo enfer-
medades como los infartos o la insuficiencia cardiaca, cuando el corazon es
incapaz de bombear la sangre necesaria para el cuerpo.



Ademas de estos trastornos circulatorios de la hipertension,
existen otras consecuencias derivadas del consumo excesivo
de sal, algunas de ellas aun en estudio, como:

e Dificulta la funcién de los rifiones.

e Disminuye la cantidad de calcio.

e Retencion de liquidos.

e Favorece algunos tipos de tumores.

e Dificulta la funcion del aparato respiratorio.
e Favorece el sobrepeso y la obesidad.

Sin embargo, de todas ellas, la que parece mas clara, que
es la relacion estrecha entre ingesta de sal e hipertension,
realmente no es tal y requiere de otros factores concurren-
tes, como sensibilidad al sodio, obesidad, etc. (ver tabla 2).
El estudio INTERSALT (Stamler y col., 1989), realizado en 32
paises con 10.079 participantes de ambos sexos, y el estu-
dio INTERMAP (Zhou y col., 2003), realizado en 17 pobla-
ciones diferentes de China, Japén, EE. UU. y Reino Unido
con 4.680 individuos, han demostrado una relaciéon positiva
entre la ingesta de sal, la eliminaciéon urinaria de sodio y las
cifras de tension arterial, sin embargo, en las conclusiones
de INTERSALT, se indicé que no suponia un beneficio nota-
ble el descenso del consumo medio de sal en las sociedades
desarrolladas (8 g/dia), hasta los niveles recomendados (6 g/
dia), dada la minima incidencia sobre los valores de tension
arterial (descensos inferiores a un 2% en la sistélica y a un
0.2% en la diastélica), recomendandose solamente un des-
censo significativo en personas con tratamiento farmacolé-
gico contra la hipertensién.

LA SAL

Para estimar la influencia de la sal sobre la tensién arterial se
han realizado diversos tipos de estudios, tanto en animales,
genéticos, epidemioldgicos y de intervencion en humanos:

e En chimpancés, el incremento o disminucion de sodio
en su dieta afecta directamente a las cifras de tension
arterial.

e Sehan identificado hasta 20 genes diferentes que inter-
vienen en el manejo renal del sodio, lo que provoca que
existan personas con diferente sensibilidad al exceso de
sodio en sus dietas. Entre el 30 y el 50% de la poblacion
hipertensa es sensible a la sal.

e Los ancianos, las personas de raza afroamericana y los
pacientes con diabetes o insuficiencia renal crénica pre-
sentan mayor respuesta tensional al incremento del so-
dio en la dieta. Estos individuos tienen niveles inferiores
de actividad de renina plasmatica.

e La tribu Yanomamos (sudamerica) practicamente no
presenta hipertensién, siendo su dieta muy baja en
sodio; en cambio los Qash’gai de Iran, que tienen una
ingesta mas elevada presentan mayores valores de ten-
sion arterial. Ademas cuando poblaciones con baja in-
gesta de sal migran a zonas urbanas con ingesta mayor,
se observa un aumento de las cifras de tension arterial.

e Ademads, la relacion entre sal e hipertensién arterial, se
ha confirmado en varios metaanalisis, tanto en sujetos
normotensos como en hipertensos

Tabla 2
Recomendaciones de estilo de vida para la prevencion y el tratamiento
de la hipertension arterial

" Descenso de laTA
Recomendacion o

sistélica
Conseguir y mantener un peso corporal cercano al ideal (IMC < 25 kg/m2) 5-20 mm Hg
Seguir una dieta similar a la DASH, rica en fruta, verdura y lacteos desnatados 8-14 mm Hg
Limitar la ingesta de sal (6 g de CINa 0 2,4 g de Na) 2-8 mm Hg
Moderar la ingesta de alcohol a menos de 2 bebidas/dia en varones o una bebida/dia 2-4 mm H
en mujeres 9
Mantener una ingesta adecuada de proteinas, magnesio y calcio. Variable
Ingerir 120 mmol/dia de potasio con la dieta Variable
Disminuir la ingesta de grasa total y grasa saturada. Ingerir 3-6 g de acidos grasos .

Variable
omega 3 en forma de pescado
Realizar ejercicio fisico habitual, 30 minutos/dia la mayoria de los dias de la semana 4-9 mm Hg

DASH: Dietary Approaches to Stop Hypertension
IMC: indice de masa corporal
TA: tension arterial
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Ante estos datos, la Comision Europea propuso en 2008 un
Acuerdo del Grupo de Alto Nivel sobre Nutricion y Actividad
Fisica, que pretendia reducir de manera general un 16% la
sal en los alimentos preparados. La AECOSAN en 2010 puso
en marcha el Plan de reduccién del consumo de sal en Es-
pafa. Como objetivo de estas iniciativas, se pretende que
para 2014 el consumo medio de sal haya bajado hasta 8,5
gramos al dia. Pero el propio comité cientifico de AECOSAN
pone sus dudas sobre los efectos tecnolégicos y de seguri-
dad alimentaria que podria provocar dicha reduccién, por
ejemplo en productos carnicos (Fernandez y col. 2011).

Por tanto, quedan aun muchas incégnitas que resolver en
torno a la cantidad éptima de consumo de sal diaria en nues-
tra dieta, sobre todo en personas no hipertensas y que no
presenten sensibilidad a la sal. No obstante, en personas hi-
pertensas o sensibles a la sal, esta claro que deben adoptar
tres medidas basicas:

e Mantener el peso en torno al ideal.
e Seguir una alimentacién mediterranea.

e Ingerir un méximo de 5-6 g de sal/dia.

Conclusiones

En palabras de Taubes (1998): “Three decades of controver-
sy over the putative benefits of salt reduction show how the
demands of good science clash with the pressures of public
health policy>" ...y vamos ya por la quinta década.

5. Tres décadas de controversia sobre los supuestos beneficios de la reduccion
de sal muestran como las exigencias de la buena ciencia chocan con las pre-
siones de la politica de salud publica.

116

BIBLIOGRAFIA

AECOSAN (2011). Agencia Espanola de Consumo, Seguridad Alimentaria y
Nutricion. Encuesta Nacional de Ingesta Dietética Espafiola (ENIDE).

Agostoni, C., Decsi, T., Fewtrell, M., Goulet, O., Kolacek, S., Koletzko, B.,
... & ESPGHAN Committee on Nutrition. (2008). Complementary feeding: a
commentary by the ESPGHAN Committee on Nutrition. Journal of pediatric
gastroenterology and nutrition, 46(1), 99-110.

Ambard, L., & Beaujard, E. (1904). Causes de I'hypertension arterielle. Arch
Gen Med, 1(904), 1.

Fernandez, A. C. S., Lucas Dominguez Rodriguez, R., Ferri, R., Carou, M. C.
V., Cosano, G. Z, ... & Diaz, A. V. (2011). Informe del Comité Cientifico de la
Agencia Espafola de Seguridad Alimentaria y Nutricién (AESAN) en relacion al
efecto de la reduccion de la sal en la seguridad microbioldgica de los productos
carnicos curados. Comité Cientifico, n® 13, 59-87.

FESNAD (2010) Ingestas dietéticas de referencia (IDR) para la poblacién
espafiola, 2010. Act diet, 14, 196-197.

Medina-Remon, A., Vallverdu-Queralt, A., Arranz, S., Ros, E., Martinez-
Gonzéalez, M. A., Sacanella, E., ... & Lamuela-Raventos, R. M. (2013).
Gazpacho consumption is associated with lower blood pressure and reduced
hypertension in a high cardiovascular risk cohort. Cross-sectional study of the
PREDIMED trial. Nutrition, Metabolism and Cardiovascular Diseases, 23(10),
944-952.

Organizacion Mundial de la Salud. (2007). Reduccién del consumo de sal en
la poblacién: informe de un foro y una reunién técnica de la OMS, 5-7 de
octubre del 2006.

Ortega Anta y col (2011). Estimation of salt intake by 24 h urinary sodium
excretion in a representative sample of Spanish adults. British Journal of
Nutrition (2011), 105, 787-794

Pascual, V. C., Sénchez, A. M., Toledano, F. L., del Moral, A. M., de Victoria
Mufoz, E. M., Martinez, G. P., ... & Casamayor, P. B. Informe del Comité
Cientifico de la Agencia Espafola de Consumo, Seguridad Alimentaria y
Nutricion (AECOSAN) sobre objetivos y re comendaciones nutricionales y de
actividad fisica frente a la obesidad en el marco de la Estrategia NAOS.

Stamler, J., Rose, G., Stamler, R., Elliott, P., Dyer, A., & Marmot, M. (1989).
INTERSALT study findings. Public health and medical care implications.
Hypertension, 14(5), 570-577.

Taubes, G. (1998). Three decades of controversy over the putative benefits
of salt reduction show how the demands of good science clash with the
pressures of public health policy. Science, 281, 898-907.

Valero Zanuy, M.A. (2013). Nutricién e hipertensioén arterial. Hipertens Riesgo
Vasc. 2013;30(1):18-25.

Whelton PK, He J, Appel LJ, Cutler JA, Havas S, Kotchen TA, et al. National
High Blood Pressure Education Program Coordinating Committee, Primary
prevention of hypertension: clinical and public health advisory from The
National High Blood Pressure Education Program. JAMA. 2002;288:1882-8.

Zhou, B. F., Stamler, J., Dennis, B., Moag-Stahlberg, A., Okuda, N., Robertson,
C., ... & Elliott, P. (2003). Nutrient intakes of middle-aged men and women
in China, Japan, United Kingdom, and United States in the late 1990s: the
INTERMAP study. Journal of human hypertension, 17(9), 623-630.



EL SABOR DE LA SAL

LA SAL
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a sal en la cocina se utiliza desde tiempos inmemoria-

les tanto como condimento, para realzar el sabor de

los platos, como por su capacidad conservante. Cabe
destacar, gque la sal no sélo contribuye al sabor salado de los
platos sino que ademas potencia el sabor dulce, participa
en el desarrollo de los aromas, aumenta la consistencia de
sopas y bebidas y también enmascara el sabor amargo y el
metalico de los alimentos (Gillette, 1985). Los mecanismos
por los que ocurren estos efectos sensoriales aun no son del
todo conocidos. Como consecuencia de esto, se hace muy
dificil la reduccion de sal en los alimentos ya que implica
cambios muy complejos en el conjunto de caracteristicas
sensoriales. Asi, una reduccién de sal durante el cocinado no
solo disminuye el sabor salado del plato sino que también
modifica su aroma y palatabilidad (Hutton, 2002). Ademas
el consumo de sal modifica nuestro comportamiento frente
a los alimentos ya que estimula el apetito y por tanto su
ingesta.

La sal comun, conocida como sal de mesa, corresponde a la
sal denominada cloruro sédico (o cloruro de sodio), cuya for-
mula quimica es NaCl. La sal es un compuesto iénico forma-
do por una combinacién de iones de Cl-y Na+, acomodados
en una estructura cristalina con forma de sistema cubico. La
sal pura posee aproximadamente un 60 % de peso de cloro
elemental y un 40 % de sodio. Su solubilidad (35,7 g/100 ml
a 0 °C) depende del tamafno del cristal, por lo que los cris-
tales gruesos tardan en disolverse mas tiempo que aquellos
mas finos, y de la forma del cristal, efectos que pueden no-
tarse en la cocina. La velocidad de solubilizacién hace que
las diferentes sales se apliquen en diferentes instantes de
la preparacién de los alimentos, por ejemplo las sales mas
solubles se emplean durante cocinado y las menos solubles
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en el instante de ser servidas. La sal que llamamos comun es
una combinacion de sales minerales y agua siendo el cloruro
de sodio el elemento mayoritario. Dependiendo de la fuente
salinay del proceso de extraccién, aparecen otras sales como
combinacién de diferentes cationes (calcio, magnesio, sodio)
y aniones (carbonatos, sulfatos y cloruros), y elementos traza
como el hierro, potasio, yodo, selenio.

Segun la legislacién vigente (R.D. 1424/1983) la sal para uso
alimentario puede proceder de yacimientos salinos naturales
(sal gema) y de la evaporacion del agua del mar (sal marina)
o de manantiales salinos (sal de manantial). La sal gema se
obtiene disolviendo el cloruro sédico extraido de las minas en
agua y dejando evaporar la disolucién por ebullicion hasta la
obtencién de cristales cubicos. La sal marina o de manantial
se consigue, de forma artesanal, por la evaporacién del agua
en balsas por la accion del sol y el viento. Si este proceso se
realiza en balsas poco profundas, la sal puede cristalizar en
forma de escamas o de dendritas al quedarse flotando en la
superficie; si no se retiran estos cristales, crecen de tamano
y precipitan en el fondo (Reyero y col., 2013). La flor de sal
es una capa delgada de sal que se forma en la superficie de
las balsas por contraste térmico, debido al enfriamiento de
la salmuera que reduce su solubilidad y propicia la precipi-
tacion (cristalizacién) masiva de pequefios cristales de sal.
Su recoleccion es muy delicada se realiza sélo los dias que
no sopla el viento para evitar que el grano de sal se vaya al
fondo y se hace manualmente con ayuda de unas pértigas
provistas de una fina malla, segun el método tradicional.

La sal que llamamos comun es una combina-

cion de sales minerales y agua siendo el clo-

ruro de sodio el elemento mayoritario.
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El sentido del gusto es parte de nuestro sistema sensorial
guimico y se estimula por sustancias quimicas que contienen
los alimentos. Para que se produzca la sensacion gustativa es
necesario que la sustancia quimica se pueda disolver dentro
de la boca. Los receptores quimicos o papilas gustativas se
encuentran mayoritariamente repartidos sobre la superficie
de la lengua aunque también se hayan en el resto de la ca-
vidad bucal. Existen receptores especificos para cada sabor
basico. El mecanismo por el cual se perciben estos sabores
elementales requiere, en primer lugar, la disoluciéon de la
sustancia en la boca ayudado por la secrecién salivar seguido
por la excitacion de los receptores gustativos (células gusta-
tivas), que transmiten los impulsos nerviosos por los nervios
gustativos y éstos a los centros operativos en el cerebro don-
de se genera la sensacion del gusto.

Se consideran cuatro sabores bdsicos tradicionales: sa-
lado, dcido, dulce y amargo y actualmente se reconoce
la existencia de un quinto sabor basico llamado “uma-
mi” o sabroso e incluso un sexto sabor el “metélico”.
El sabor basico dulce es percibido principalmente en la
punta de la lengua, el salado en los laterales cercanos a
la punta de la lengua, el dcido se detecta en los costa-
dos de dicho érgano y el amargo en la zona posterior
de la lengua. Las papilas que perciben el sabor amargo
se encuentran en la parte profunda de la lengua de
forma que esta sensacion tarda un tiempo en aparecer,
pero una vez que se desarrolla permanece mds tiempo
(Jellinek, 1985).

Segun la norma ISO 5492:2010 el sabor basico salado es
el sabor elemental producido por disoluciones acuosas de
varias sustancias, tales como el cloruro sédico. Su percepcion
esta ligada a la presencia de sales en el alimento y su inten-
sidad depende de la naturaleza de la sal y de su concentra-
cion. En la actualidad se acepta que es el ion Na+ el principal
responsable del sabor salado aunque el ion Cl- juega un pa-
pel fundamental dada su alta electronegatividad (Bartoshuk,
1980).

En la actualidad hay un creciente interés por parte de la
sociedad por reducir la cantidad de sodio presente en los
alimentos ya que una alta ingesta de sal estd asociada a en-
fermedades cardiovasculares (Doyle 2008). Asi, mientras se
recomienda un consumo de sodio que no exceda los 2.3
mg/dia (5.8 g de sal/dia) la media de ingesta de sal esta en
3.6 mg de sodio/dia (9 g de sal/dia). Es por ello que la indus-
tria agroalimentaria esta reduciendo la cantidad de sodio de
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sus productos. Sin embargo, dado el efecto importante que
tiene la sal en el conjunto de caracteristicas sensoriales del
alimento, esta tarea no resulta facil. La pregunta clave seria
¢Como reducir la cantidad de sal en el alimento mantenien-
do la aceptacion del consumidor? Una estrategia puede ser
sustituir la sal de mesa (con alto contenido en sodio) por
otras sales bajas en sodio.

En la campifa cordobesa se encuentran manantiales con
una combinacién Unica de sales y minerales debido a la di-
versidad del sustrato geoldgico en el que, a lo largo de mi-
llones de anos, se ha depositado la sal de mares antiguos.
El aprovechamiento y el control de estos manantiales han
estado presentes en la economia andaluza desde la antigue-
dad para la extraccion de este recurso mineral. Sin embargo,
esta actividad se habia abandonado en los ultimos afios por
ser poco lucrativa. La necesidad de reducir el contenido de
sodio en los alimentos ha propiciado el interés por estudiar
la composicién en minerales y el perfil sensorial de las sales
de estas salinas.

El sentido del gusto es parte de nuestro sistema
sensorial quimico y se estimula por sustancias
quimicas que contienen los alimentos. Para
que se produzca la sensacion qustativa es
necesario que la sustancia quimica se pueda
disolver dentro de la boca.



Perfil sensorial de las sales de la Salina de Vadofresno
(Baena-Cordoba)

Se analizan por triplicado 4 muestras de sal virgen proceden-
tes de la salina de Vadofresno (flor de sal, 2 tipos de escamas
de sal y granos de sal) y una muestra control comercial (sal
de mesa). La caracterizacién se realiza con el panel analitico
de la UCO (GrupoSens-AGR020) siguiendo el método del
perfil sensorial (ISO 13299:2003). Se valoran 10 descripto-
res sensoriales: 2 de apariencia (Intensidad de color y bri-
llo), 2 de olor/aroma (intensidad global y cualidad: mineral,
sulfuroso, quimico, vegetal y floral); 3 descriptores para los
sabores basicos (salado, amargo y metalico), 2 sensaciones
trigeminales (pungente y picante) y 1 para el retrogusto. Las
muestras se analizan directamente, tomando una cantidad
de un grano de 3 mm y en disolucién acuosa (4 g/l).

Los resultados del andlisis sensorial directo (grano de
sal) de las muestras indican que todas las sales son ino-
doras. La flor de sal se caracteriza por ser blanca, brillan-
te y la menos salada de todas, manteniendo constante
la intensidad de salado durante la degustacion. La sal
de grano, blanca y brillante, presenta una intensidad
de salado medio que va aumentando a medida que se
disuelve lentamente en la boca. Las sales en escamas,
blancas y menos brillantes que las anteriores, son las
mads saladas al disolverse rapidamente en la boca, cre-
ciendo su intensidad de forma gradual. De los dos tipos
de sales en escama, la muestra ligeramente mas salada
es ademds amarga y picante.

Del anélisis sensorial de las disoluciones acuosas de las sales
se observa que todas las muestras tienen una intensidad me-
dia del sabor salado no apreciandose diferencias significati-
vas entre ellas, salvo en una de las muestras en escamas que
presentd un sabor ligeramente inferior.

En la campiha cordobesa se encuentran
manantiales con una combinacion Unica de
sales y minerales debido a la diversidad del
sustrato geoldgico en el que, a lo largo de
millones de ahos, se ha depositado la sal de
mares antiguos.

LA SAL
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LA SAL DE LA VIDA, LA VIDA DE LA SAL

EMILIANO MELLADO ALVAREZ
GABELA DE SAL. SALINAS ARTESANAS

La sal es esencia sublime de mares antiquos sobre tierra calma de campina

cordobesa, oro blanco escondido que nace en la salina de la mano del saline-

ro, campesino y artesano de lo salado.

o hace mucho tiempo, la vida del salinero empe-

zaba en vientre materno de salinera de cortijo de

tapia y teja. El salinero de campifia, mas campesino
gue minero, crecia entre juegos de barro y piedra y monto-
nes de sal en la salina. Como la pileta se llena de sal y el sale-
ro se hace grande en verano, el salinero ganaba experiencia
en cada cosecha, un conocimiento artesano transmitido de
padres a hijos y de salina en salina.

Gabela de Sal es una iniciativa empresarial que trata de re-
cuperar el sabor de la sal cordobesa, de despertar la me-
moria histérica de los salineros antiguos de la campifa, de
restaurar y poner en valor el patrimonio salinero, de vivir de
lo salado desde la innovacién y la tradicién, de volver a ser
salinero y salero, de la vida de la sal y las salinas de Cérdoba.

El origen de la sal

Asociamos la sal al mar, a las salinas del litoral, a los grandes
montones de sal que desde la carretera podemos ver en ex-
plotaciones costeras del entorno de la Bahia de Cadiz, Huel-
va y el Cabo de Gata en Almerfa. Como de otras cosas del
campo, nos olvidamos que tierra adentro, en el interior de
Andalucia, hasta mediados del siglo pasado, cientos de sali-
nas de interior fueron fuente fundamental y Unica de abas-
tecimiento de sal de capitales y provincias como Cérdoba y
Jaén, asi como de poblaciones alejadas de la costa en Sevilla,
Cadiz, Granada, Malaga y Almeria.

La sal de las salinas de interior y del litoral tiene un origen
marino comun. Sin embargo, tierra adentro no son los mares
actuales la fuente de salmuera para la obtencion de sal. De la
evaporacion de mares antiguos que bafiaban gran parte de
la Peninsula Ibérica surge la halita, la sal gema que aparece
como estrato mineral bajo la tierra y que en contacto con las
aguas subterraneas genera acuiferos salados que llegan a la
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superficie en forma de lagunas, pozos y manantiales salados
con concentraciones de sal que varian entre 150 y 250 g/L
frente a los 35 g/L escasos de sal del agua de mar.

Desde hace cinco mil afios la sal acompafa a la humani-
dad como alimento que aporta minerales esenciales y anade
sabor, conservante de carnes, pescados y vegetales, pienso
para el ganado, materia prima para el curtido de pieles, o
elemento méagico de curas y ritos ancestrales de culto.

Materia y alimento indispensable, la sal ha sido objeto apre-
ciado, de alto valor, sobre el que se desarrolla un estricto
control y monopolio dependiente de la corona o del estado
que perdura cientos de afios hasta mediados del siglo XIX.
Fueron tiempos de estanco pero también de contrabando de
sal, de salinas reales y espumeros escondidos, de ordenanzas
de control y fisco de la produccion y venta de sal, de gabelas
o alfolies, alvaras y alvalaeros, toldos y tolderos.

Tras la liberacion de la produccion de la sal salen a la luz un
buen numero de salinas, unas como regularizacién del con-
trabando, otras como nuevo negocio de la burguesia rural.
Se establece asi un mercado de la sal en el que las grandes
salinas de realengo, mantienen una posicion privilegiada
por su tamafo para cubrir las necesidades de los grandes
nucleos de poblacién, mientras que otras salinas menores
abastecen un mercado local en el que la proximidad y por
tanto el menor coste del transporte resulta la principal ven-
taja competitiva.

Es precisamente la mejora y el abaratamiento de los cos-
tes de produccién y distribucion la que permite a las salinas
del litoral ocupar mercados tradicionales de interior y satis-
facer con mayores garantias la nueva y creciente demanda
industrial. Este proceso de industrializacion de la oferta y la
demanda de sal rompe con la actividad tradicional de las



salinas de interior, sujetas a demas a partir de mediados del
siglo XX a un nuevo marco normativo en materia de minas y
seguridad alimentaria, o lo que es lo mismo, a un incremen-
to significativo de los costes de produccién con nuevas tasas
y obligaciones de control de calidad dificilmente asumibles e
incluso entendibles por parte de salineros tradicionales. Asi,
poco a poco, la administracion minera declara caducas de-
cenas de explotaciones de interior por impago o renuncia de
sus titulares hasta llegar a nuestros dias en los que la extrac-
cion de sal de interior queda relegada a un escaso nimero
de salinas.

Las salinas de Cérdoba

Cordoba fue y es tierra de sal, de produccién en zonas bajas
del sur de la provincia y consumo en tierras altas de mon-
tanera y queso. Coincidiendo con la naturaleza salada del
terreno, en la provincia existian dos grandes comarcas sali-
neras asociadas a los grandes rios de la campifia cordobesa,
el Genil y el Guadajoz. En ambos casos, la sal esta presente
de forma de costra, espuma o depdsito natural en numero-
sas lagunas, manantiales y corrientes de agua. Serian estos
espumeros naturales los primeros espacios de recolecciéon de
sal y los que darian lugar a una red de centros de produccién
gue llega a extenderse por todo el sur de la provincia.

De este conjunto de explotaciones, Duernas en Coérdoba,
Cuesta Paloma en Baena y Los Jarales en Lucena, tuvieron un
papel destacado en los tiempos de estanco y monopolio del
estado. Estas tres salinas abastecian de sal las gabelas o al-
folies de la sierra, la campifia y la subbética. Existian también
otras explotaciones menores y espumeros naturales sujetos
a cierto control local que podian obtener sal en determina-
dos afios en los que la produccién de las salinas de realengo
escaseaba. Estas salinas originales llegan a nuestros dias en
diferente estado de conservacién y explotacion.
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Cordoba fue y es tierra de sal, de produccion en zonas
bajas del sur de la provincia y consumo en tierras altas
de montanera y queso. Coincidiendo con la naturaleza
salada del terreno, en la provincia existian dos grandes
comarcas salineras asociadas a los grandes rios de la
campiha cordobesa, el Genil y el Guadajoz. En ambos
casos, la sal esta presente de forma de costra, espuma
o depdsito natural en numerosas lagunas, manantiales

y corrientes de agua.

De la Campifia Sur, Aguilar de la Frontera, destaca como
municipio salinero, por tres salinas ya presentes en 1956 y
que llegan a nuestros dias ampliadas y orientadas a la pro-
duccién y comercializaciéon de salmuera. Se trata de las Sali-
nas de Nuestra Sefora de Los Remedios, Puentes de Montilla
y La Encarnacién con una superficie superior a 5 ha. Se una
a estas grandes explotaciones la Salina de Nuestra Sefiora de
la Antigua de media hectérea posterior a 1956 hoy abando-
nada. En Montilla y Lucena aparecen las salinas de San Fran-
cisco y La Encarnacién en Montilla y la salina de Mercader.
Y de la campifia a la subbética, tierra alta tefiida de blanco
nieve de invierno frio y de blanco sal en verano sobre arroyos
salados y montones de sal en las salinas de San Juan de Dios
(Rute), El Salado y Los Montoros en Priego de Cérdoba, y
Nuestra Sefhora de La Esperanza de Cabra.

La cuenca del Guadajoz, la del SALSUM flumen Romano,
0 Guadaxox de Moros y Cristianos, es la comarca salinera
por excelencia de la provincia de Cérdoba. En ella Duernas
y Cuesta Paloma han sido las principales explotaciones de
interior tanto de la comarca como de Andalucia, con una
produccién media en torno a las 20.000 y 10.000 fanegas
anuales de sal en los tiempos de estanco.

Del pasado salinero del Guadajoz, nos queda la salina de
Duernas que reformada mantiene niveles de produccion
anual en torno al millén de kilos. Salinas importantes como
las de Cuesta Paloma en Baena y Santa Lucia en Valenzuela
se mantuvieron activas hasta finales del siglo pasado y princi-
pios del actual, mientras que la mayoria se han perdido bajo
los sedimentos de los arroyos y el nuevo olivar, quedando
solo algunas explotaciones que mantienen cierta actividad,
mas por aficion y devocién de los viejos salineros que por su
rentabilidad.
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Las salinas de Baena

En plena comarca del Guadajoz, el municipio de Baena cuen-
ta con dos grandes ejes de produccion de sal, el mismo Gua-
dajoz y sus afluentes, y el arroyo del Vaquillero, tributario de
otro gran rio de aguas salobres como el Salado de Porcuna.

Junto al Guadajoz y sus arroyos en el entorno de la localidad
de Albendin las salinas de Brincas, Vadofresno, Consuegra'y
Mirabueno se mantuvieron en explotacién hasta los 60 del
siglo pasado igual que las de Martin Sobrino o Las Roblizas
en el entorno del rio Marbella. Del Guadajoz, las Unicas sa-
linas que mantienen cierta actividad de caracter familiar son
las de Tejas Coloras junto al Parque Arqueoldgico de Torre-
paredones, y la del Granadillo.

En el Vaquillero, la salina mas importante fue la del Rincon
del Muerto en el entorno de la Reserva Natural Concertada
de la Laguna de la Quinta, seguida de la de San José de
Covatillas aguas arriba. Aguas abajo, la salina de £/ Conejo
estuvo también produciendo sal hasta los 80 muy vinculada
a la explotacion de la Salina de Santa Lucia en Valenzuela.

Existieron también otras explotaciones de menor tamafno
asociadas a cortijos como los de Fuentiduena, Gangas, Gas-
taceite, Covatillas y las Alberquillas, y espumeros naturales
como los del Saladillo y Pedro Ortiz.

Este gran numero de explotaciones hace de Baena uno de
los municipios salineros mas importantes de la Peninsula Ibé-
rica, con un total de 20 explotaciones en plena produccién
hasta el ultimo tercio del siglo pasado, algunas de las cuales
se remontan a tiempos de reconquista en el dmbito de las
encomiendas de la Orden de Calatrava y de sefiorios anti-
guos de Albendin y Baena, sin descartar un origen anterior
como en el caso, entre otras, de Cuesta Paloma, Rincoén del
Muerto, Tejas Colorés, Las Roblizas y Vadofresno.

La riqueza salinera de Baena responde en primer lugar a fac-
tores de tipo hidrogeoldgico, la presencia de agua y sal bajo
la tierra. A continuacion es la organizacion espacio-temporal
del territorio como espacio geografico ocupado a lo largo
del tiempo la que explica a escala de paisaje los patrones de
distribucién de las salinas. La existencia del sustrato salado,
una fuente de agua, una via pecuaria o un camino tradicio-
nal de paso de ganado, y un asentamiento o nucleo de po-
blacion antiguo son aspectos clave para entender el porqué
de la riqueza y diversidad del patrimonio salado de Baena.
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El éonejo

Valores naturales y culturales de la sal y salinas de Baena

Lo salado, lejos de ser algo extrafio y exclusivo del ambito
costero, es cosa y paisaje comun de la tierra de Baena. La-
gunas saladas como la del Rincon del Muerto y La Quinta, o
arroyos salobres como el de Cea y El Granadillo, son espacios
de alto valor ambiental en los que encontramos especies de
flora y fauna de ambito costero en medio de campos de
tierra calma lejos del litoral.

Las salinas son humedales culturales de primer orden
con un paisaje caracteristico. Sobre el lienzo seco de la
campifia, aparecen cientos de contrastes cromaticos de
blanco sal y salero, verde suculento de salicornia, rosa
y naranja de artemia y flamenco, rojos y ocres de al-
macén y piletas, lomas suaves que abrazan la corriente
salada, pedrizas de erial y yeso. Este es el paisaje de la
sal y las salinas de Baena, antes también de paisanaje,
de espacio vivido por familias de salineros, hoy de silen-
cio y vacio de mazos, espuertas, palas y ruillos, arreos
de salinero.

Y si de la historia reciente apenas quedan varias salinas y
salineros, de la historia antigua nos llegan escasas fuentes
documentales que nos remontan a los siglos XIlI, XVII, XVIIl
y XIX, en los que destacan las Ordenanzas de la Salinas de la
Villa de Baena (1526), las respuestas generales del Catastro
de Ensenada (1752), la documentacién asociada a la cons-
truccién de la nueva planta de la Iglesia de Albendin (1788-
1790), y los datos estadisticos relativos a Baena de Mifiano
(1827) y Madoz (1848), siendo el documento mas completo
el informe realizado por el administrador de las salinas reales
del Partido de Cérdoba sobre Cuesta Paloma (1853).

Pero la sal esta también presente en la cultura popular, en
supersticiones, ritos y costumbres compartidas con otros
pueblos, en la cocina del sefiorio y la campesina como ele-
mento base de gazpachos de pan, aceite, sal y poco mas,
mazamorra que dirfan algunos o leche de pava que dirian
otros, en la matanza y los saladeros de la camarilla; en al-
fombras blancas para el paso del Corpus y bolsa de sal para
inaugurar la casa.



Gabela de Sal, recuperar la vida de la sal

Gabela de Sal es una iniciativa empresarial que trata de
recuperar la sal y las salinas de interior de la provincia de
Cordoba mediante un nuevo modelo de aprovechamiento
integral que combina tradicion e innovacién en torno a tres
conceptos fundamentales: salud, patrimonio y naturaleza.

Sal con sentido comun

La sal es condimento y alimento base que en su justa medi-
da aporta minerales esenciales para nuestro cuerpo. Desde
Gabela de Sal promovemos el uso responsable de la sal bajo
el eslogan Sal con sentido comtn. El consumo de sales con
menor contenido en sodio como la flor de sal, sales aromati-
zadas o el agua sal elaboradas de forma artesanal contribuye
a la reduccién de la ingesta de sodio sin renunciar a sabores
tradicionales y el aporte de otros minerales fundamentales.

Promovemos también el uso racional de la sal recuperando
técnicas de elaboracién tradicional de productos en los que
la sal es parte fundamental como el pan, el queso, embuti-
dos y encurtidos. El desarrollo de nuevos procesos de pro-
duccion alimentaria tiene como consecuencia una pérdida
de sabor que se corrige con el aumento de la proporcion de
sal 0 azUcar. Asi, por ejemplo, la sustitucion del amasado
manual en la panificacion por las amasadoras mecénicas ha
representado un aumento del consumo de sal de 4-6 gra-
mos por kilo de harina a ni mas ni menos que 20 g por
kilo. De nada o poco sirven campanas de reduccion de sal
basadas en el consumo directo de sal si no se desarrollan de
forma paralela otras mejoras en los procesos de elaboracién
de otros alimentos. Y en el mismo sentido, tampoco campa-
fas de retirada del salero de la mesa para luchar contra la
hipertensién sin promover otros habitos saludables de con-
sumo y ejercicio.

De forma complementaria al consumo de sales arte-
sanas y la recuperacion o mejora de los procesos de
elaboracion, Gabela de Sal apuesta por el uso de otras
sales de origen vegetal como las obtenidas a partir de
la salicornia, planta haléfita comun en nuestras salinas.
El consumo en fresco, en conserva, o de sus derivados,
es una interesante alternativa saludable que reduce
significativamente la ingesta de sodio y aporta ademas
otros minerales como el magnesio y el calcio, proteinas
vegetales, dcidos grasos insaturados como el linoleico y
linolénico y vitamina C.
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Sal viva y con historia

Para Gabela de Sal, la salina, lejos de ser un simple espacio
productivo, es espacio de aprendizaje, aula y museo abierto
de historia y vida, en el que el que una jornada de trabajo en
la pileta y un paseo por el entorno permite al visitante entrar
en contacto directo con la cultura y naturaleza mas salada
del territorio.

El aprovechamiento turistico y recreativo de la salina es tam-
bién una linea de trabajo importante de Gabela de Sal. El
haloturismo o la haloterapia en torno a las salinas de inte-
rior son actividades con un gran potencial con mayor peso si
cabe en el contexto europeo dado el caracter endémico de
las salinas de manantial de la Peninsula Ibérica.

Salinas artesanas de la campina de Cérdoba

La actividad de Gabela de Sal se desarrolla en tres salinas
cordobesas. En la salina de Vadofresno (Albendin) elabora-
mos nuestras mejores sales a partir de nuevos sistemas de
manejo de la salmuera natural que tienen como resultado
diferentes tipos y variedades de sal de distinta composicién,
textura y sabor. En Tejas Coloras (Baena) y Duernas (Cordo-
ba) colaboramos con sus propietarios para la puesta en mar-
cha de nuevos sistemas de produccién y comercializacion,
asi como de aprovechamiento turistico dado el contexto
histérico-arqueolégico de estas dos explotaciones, el Parque
Arqueoldgico de Torreparedones en Baena, y la presencia de
importantes restos romanos de la produccion y control de sal
en las inmediaciones de Corduba y Ategua.

También forma parte de la iniciativa Gabela de Sal la salina
de Cuesta Paloma en Baena. En este caso, tanto la calidad de
su manantial, como el contexto histérico y natural junto a la
Cueva del Yeso, son aspectos que se estan incorporando al
proyecto de recuperacién y futuro plan de explotacion. En el
caso de otras salinas de Baena como Las Roblizas, El Grana-
dillo y Rincén del Muerto, se esta estudiando la posibilidad
de recuperacion y puesta en valor

Salicornia
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NOE CARMONA

Lomo de bacalao confitado, polenta, salmorejo negro y Cointreau.

INGREDIENTES

Para el salmorejo negro:

100 g tomates de la vega bien maduros y sin piel (para no aportar mucho color) / 20 g pan
telera cordobesa /20 g Aceite Oliva Virgen Extra D.O Priego (variedad picual) / medio diente
ajo de Montalban / 3 g sal virgen de la campifia cordobesa / 5 g tinta de calamar / 10 gr
fumet de gambas / langostinos.

Para la polenta:

200 g polenta / 500 g fondo de pescado.

Salsa de naranja y chipirones:

100 g fondo de pescado / 100 g Cointreau / 1 naranja / Maicena / chipirones / sal marina.

ELABORACION

Salmorejo negro: Llevar a ebullicion el fumet y afiadir la tinta. Dejar enfriar. Triturar a
méxima potencia todos los ingredientes (incluyendo también el fumet) con el Turmix o
Thermomix, afiadiendo el aceite de oliva a hilo y poco a poco para conseguir una textura
muy consistente y emulsionada. Reservar.

Polenta: Llevar a ebullicion el fondo de pescado y mezclar con la polenta sin que queden
grumos. Retirar inmediatamente del fuego y sequir removiendo con cuchara de madera
hasta obtener la consistencia deseada (cremosa pero compacta). Reservar.

Salsa de Cointreau: Mezclar el fondo de pescado y cointreau y llevar a ebullicion. Este
caldo se mezcla en partes iguales con zumo de naranja y se reduce. Ligar con la cantidad
necesaria de maicena y un poco de sal.

Piel de bacalao: Precalentar el horno a 80°. Entre dos hojas de papel sulfurizado, colocar
la piel del bacalao y disponerlo sobre la bandeja de horno. Encima de ésta, colocar un peso
para que la piel se nos quede plana. Hornear con aire durante 2 h. Reservar.

Bacalao confitado: Poner a calentar aceite de oliva y luego introducir en éste los lomos
de bacalao. Sequidamente se aparta del fuego y se dejan confitando con su propio calor
durante 10 minutos.
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JOSE MARIA GONZALEZ
La frambuesa y el salmorejo.
INGREDIENTES

12 frambuesas / 75 grs manitol / sal en escamas / wasabi fresco / salmorejo

(receta salmorejo cordobés)

ELABORACION

Hacer el salmorejo como la receta de la cofradlia reza. Poner en un cazo el
manitol y llevar a fuego. Una vez el manitol se haya vuelto liquido pasar
las frambuesas por él y enfriar.

PRESENTACION

Rellenar la frambuesa de salmorejo, poner un toque de wasabi

rallado y una escama de sal.
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PRESENTACION

Se coloca una base de polenta donde realizamos dos érbitas
huecas y éstas se rellenan de salmorejo negro. A un lado de la
polenta colocar los chipirones ya salteados. Esto se salsea con

la salsa de naranja alrededor y finalmente se coloca el lomo

de bacalao y la piel del bacalao deshidratada. Para terminar,

esparcir unas escamas de Sal de Naranja (Gabela de Sal)
sobre el bacalao.
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TIMOTEO GUTIERREZ

Lengua escarlata de ternera.

INGREDIENTES

Una lengua de ternera / Una cebolla / Pimienta negra en grano / Sal de

nitro (nitrato de potasico E-252 / Sal gorda / Laurel / Tomillo / Vino blanco.

ELABORACION

Se lava una lengua de ternera y una vez seca se pincha con una aguja
de punto para que penetre mejor la sal, se le da una pasada con un poco
de sal de nitro a todo alrededor, esto es para que salga rosadita a la hora
de comérsela, (hay que tener cuidado con esta sal, ya que en en cantidad
excesiva es toxica). Se cubre con sal gorda y asi se mantiene durante tres
dias. Al tercer dia se saca de la sal y se tiene durante unas horas en agua,
cambidndosela al menos dos o tres veces. En la olla a presion se pone una
cebolla pelada, una hoja de laurel, siete u ocho granos de pimienta, una PRESENTACION

ramita de tomillo, la lengua y se cubre todo con vino blanco. Se le da 45 Es un embutido que se sirve frio y cortado a rodajas.
minutos de coccion. Una vez cocida se despelleja, se deja enfriar y ya estd
lista para comer.

JOSE SALAMANCA

Alcachofas con rabo de toro.

INGREDIENTES

Alcachofas / Rabo de toro / Zanahoria / Cebollas / Ajo / Azafran en hebra /
Laurel / Vino blanco / Aceite de oliva / Sal.

ELABORACION

En primer lugar se confitan las alcachofas a baja temperatura en aceite
de oliva.

En segundo lugar se comienza a elaborar el rabo de toro: echamos aceite
de oliva en una olla junto con media cabeza de ajo y 2 6 3 hojas de laurel.

Una vez pochado, se echa el rabo de toro hasta que la carne esté dorada,a
continuacion se afiade un chorreén de vino blanco y se vierte caldo junto
con una pizca de azafran en hebra.

Se deja a fuego lento aproximadamente 3 h. 6 3 h. y 30 min. hasta que se
reduzca el caldo.

Se saltean las alcachofas con un ajo en el mismo aceite que ha servido

para confitarlas y se vierte un chorreon de vino blanco. Se desmenuza
el rabo de toro, se afade a las alcachofas y se deja reducir. Al emplatar
se prepara una base de patatas soufflé,se le aiade las alcachofas y

salseamos con el rabo de toro.
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as primeras referencias del vinagre son milenarias,

comienzan en el Medio Oriente, mas tarde se expan-

den a lo largo de todo el Mediterraneo, y como es
l6gico esperar, se encuentran en relacién con la aparicion
de los primeros vinos. Pero los vinagres no solo son fruto del
vino de uva, muy por el contrario, también existen vinagres
de frutas, de miel, exdticos vinagres de datiles e incluso pri-
mitivos y rasticos vinagres de cerveza, otra de las bebidas
mediterraneas inmemoriales. Con el tiempo y la mejora de
los procesos de viticultura y enologia, se van produciendo
grandes avances en el producto final, y hayamos ya en época
romana en la provincia de Cérdoba vinagre de vinos viejos,
sabroso y aromatico, también vinagres de vinos jovenes. Hoy
tenemos incluso vinagre acético... pura quimica de infima
calidad pero vinagre que aporta el sabor al que histérica-
mente estamos tan acostumbrados y que refuerza el hecho
consuetudinario del gusto. Vinagre al fin y al cabo: con
cualquiera de ellos repetimos un gesto milenario reiterado
millones de veces, alifiando, condimentando, protegiendo
alimentos —por la asepsia caracteristica producida por la
presencia del vinagre— o incluso elaborando bebidas como
la posca latina, como el gazpacho andaluz, y por supuesto,
como el salmorejo. El antiguo saborcico de vinagre, al que
tan acostumbrados estamos en Andalucia, es acomodado en
la mesa de la Lozana andaluza® gracias a la pluma de Fran-
cisco Delicado en el afio 1528. Un saborcico que ya venia
de antiguo y que reflejaba una continuidad en los gustos
andaluces a través de la historia, que tanto romanos como
andalusies apreciaban enormemente como iremos viendo.

En realidad, la presencia del vinagre en las mesas y cocinas
andaluzas es algo mas que el mero uso de un producto: re-
fleja la continuidad en los gustos a través de la historia y
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se convierte en el eje de una forma de cocinar y de comer,
un hecho que no siempre resulta de facil localizacion en la
historia de la alimentacién. Muy por el contrario, es arduo
encontrar un producto utilizado con tanta continuidad y
ligado directamente a un alimento que se configure clave
como parte de la produccion agroalimentaria de una zona,
de manera que el vinagre, con el que nos sucede esto, se
comporta como eje vertebrador de una parte del gusto po-
pular que ha permanecido intacto durante milenios en una
misma localizaciéon geogréfica, lo que es un hecho mas que
interesante en el habitualmente muy complejo analisis del
gusto a través de la historia.

El uso del vinagre es tan cotidiano y popular, esta tan nor-
malizado en la cocina espafnola, andaluza y cordobesa, que
no seria posible extendernos en el marco presente, necesi-
tarfa otro ambito sin lugar a dudas. Sin embargo, haremos
un sucinto paseo por diferentes momentos histéricos en los
que su uso era cotidiano, corriente y hasta necesario por
varios factores, no solamente por el primero de sus usos, el
alimentario, sino también por su capacidad de asepsia con
los alimentos, asi como en medicina y farmacologifa. En pri-
mer lugar, retrotraeremos su historia a los platos que eran
antecesores del salmorejo, es decir parte de su antiguo lina-
je: platos elaborados con pan, sal y vinagre, ajo en grandes
cantidades y aceite de oliva, y que se consumian en Sumer
con mas frecuencia calientes que frios, a veces casi gachas...
la pobreza no tiene cronistas, pero a pesar de todo si han
quedado algunos textos sumerios en los que se describen
las primeras recetas de cocina conocidas, y datadas de un
periodo que puede ubicarse en el 1600 a.C., redactadas en
cuneiforme sobre un soporte de tablillas de arcilla2. A través
de los escasos textos que han quedado, podemos ver sin em-

1 Delicado, F, La lozana andaluza, 2010, p. 178.
2 Villegas, A., 2010, p. 65-70.
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bargo, como se conocia la fermentacién alcohélica mediante
la cual se elaboraban tanto el vino como la cerveza. Y sus
cualidades las expresaban mediante un vocabulario preciso
y extenso, asi que habfa vinos cocidos y maduros, fuertes
y suaves, dulces, de buena o mala calidad, y por supuesto,
vinagres.

Mas adelante en el tiempo, y al otro lado del Mediterraneo,
en Tartessos —entre el 1100 al 600 a.C.—, la culta civiliza-
cion del sur andaluz, cuya bebida principal y mas popular era
la cerveza, muy probablemente también se adicta al vinagre.
El vino era la bebida aristocratica, exclusiva, que llegé en pri-
mera instancia a través del comercio de tradicion fenicia. Los
fenicios comerciaban con productos destinados a las élites,
como era el caso del vino y no seria extrafo que se avinagra-
ran a lo largo de las rutas, tanto casual como voluntariamen-
te. Y hay comercio fenicio desde el s. VI a. C., lo que nos in-
dica la antigtiedad del uso del vinagre en la cocina andaluza
y sus hondas raices en su cultura alimentaria. Los turdetanos,
pueblo heredero del esplendor tartesio, producian también
un vino de prestigio que competia con los mejores del Medi-
terrdneo —con el de Chios, en concreto—, y como en todos
los casos en que se produce vino, también el vinagre forma-
ba parte de su espléndido repertorio alimentario.

Los romanos, por su lado, llevaron el vinagre a condimento
indispensable y comun a ambas riberas del Mediterraneo,
aungue ya se conocia con anterioridad, ya que desde los
fenicios a los pueblos griegos o los egipcios, lo incluian como
parte de su dieta habitual. Pero en el caso de Roma, Colonia
Patricia Corduba, nuestra actual ciudad, el vinagre adquirié
un sentido mas importante, ya que la tradicion del cultivo
de la vid era una realidad desde la época de los turdetanos,
y con la viAa, los subproductos. Y es precisamente en este
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momento cuando Columela escribe su obra Sobre la agri-
cultura en la que deja innumerables recetas de encurtidos
realizados con vinagre y salmuera, detalla recetas de vinagre
a partir de vinos concretos y alifia aceitunas con buenos vina-
gres de una forma muy similar a la actual. Otros agronomos
como Catoén o Varrén también incluyen el vinagre entre sus
productos de consumo cotidiano. Desde luego aun se fa-
bricaban empiricamente, ya que se desconocia la acciéon de
la segunda fermentacion mediante la bacteria acetobacter,
que es la que da lugar a la aparicién del acido acético en un
vino y a la transformacion de este en vinagre.

El vinagre, como bien sabian los legionarios romanos,
produce un efecto refrescante, por lo que formaba par-
te del avituallamiento normal. Se llevaba mezclado con
agua, sal y algunas hierbas arométicas, ajo y cebolla a
veces, como bebida en las cantimploras, especialmente
en las duras campanas de verano en las que hidratar-
se era tan importante. Esta popular bebida, conocida
como posca, fue el refresco de las legiones, incluso un
legionario romano dio esta bebida -y no vinagre- em-
papada en una esponja a Cristo en la Cruz, un gesto
que se ha malinterpretado porque no fue de maldad
sino de piedad, para que se refrescara en el suplicio. De
la misma manera que otro de los ingredientes del sal-
morejo, el tomate, es aporte recién llegado, casi nuevo
rico de la alimentacion para Andalucia —hablando en
tiempos histéricos—, con el vinagre sucede todo lo con-
trario, y junto al pan, al ajo y al aceite, forman un cuar-
teto milenario que ha dado forma a esa continuidad en
los gustos alimentarios a través de los siglos al que nos
referiamos al principio del texto.
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El mundo visigodo recoge una gran parte de la herencia ali-
mentaria romana, tefiida de gusto carnico indudablemente,
pero gue no deja en ningln momento de utilizar vinagre en
sus preparaciones, manteniendo asi ese importante papel y
sobre todo, la continuidad por la inclinacién hacia un gusto
concreto. En realidad, se mantienen las villae romanas, aho-
ra cristianizadas, y aungue la ciudad decae desde finales del
imperio, se mantienen las costumbres de caracter alimenta-
rio. En especial, el vino adquiere una trascendencia mayor si
cabe porque pasa a formar parte de una liturgia religiosa en
la que adquiere una presencia constante.

El siguiente paso histérico nos lleva de un salto al mundo
medieval. Si hasta ahora el vinagre habia formado parte de
recetarios aristocraticos como el de Apicio y también de la
cotidianidad como en el caso de las conservas campesinas y
de subsistencia, ahora adquiere un protagonismo mayor si
cabe, tanto en el mundo andalusi como en el resto de Espa-
fia. En el norte de Espafa se sigue utilizando el vinagre como
adobo, condimento y parte de las comidas de todo tipo: el
sabor agridulce es una constante en el mundo antiguo, y
hasta bien entrado el s. XVII no se separan definitivamente
los salados, dulces y agrios, lo que conduce a una cocina
muy sazonada y bien identificada, y a que las diferencias
entre los diversos platos sean pequefas en cuanto a la con-
dimentacion, en la que es clave el vinagre. Como modelo
de cocina de la época tenemos la obra del médico catalan
Arnaldo de Vilanova Regimen sanitatis, escrito en el 1307,
también tiene el vinagre un lugar especifico3, y como este,
en todos los tratados de la época y posteriores. Y como no,
en 1477, Ruperto de Nola, el Liibre del Coch, recoge una
receta en la que ya hay cierta semejanza con las técnicas
del salmorejo acompafada de vinagre: tomar un migajon de
pan remojado con vinagre blanco#... Se trata de una masa
de pan que se maja hasta que queda reblandecida y aroma-
tizada con el vinagre, ademas de otros ingredientes.

Mas al sur, el mundo andalusi es prédigo con el vinagre
y hasta tal punto es aficionada esta cultura a los sabores
agrios, que no solo se usa vinagre, sino también otros agrios,
ademas de los citricos. Las carnes en el mundo musulman se
lavaban con vinagre, como modo empirico de limpiarlas —lo
que era corriente en todo el Mediterrdneo-, y se elaboraban
todo tipo de recetas con este ingrediente, como sopas de
pan al vinagre>, aunque calientes desde luego; salsas que
alegran platos pesados, masas, ensaladas y todo tipo de hor-
talizas.

Su aparicién, como en todos los casos, estaba ligada a la
produccién de vino, la cual era importante en el mundo an-
dalusi, y no solamente no decayd, sino que aumento, aun
incluso a pesar de la prohibicién coranica. Pero los rigores
en cuanto a su consumo, y sobre todo, al liquido que nos
convoca, el vinagre, fueron escasos con excepcién de algu-
nos momentos de mayor extremismo religioso. No existid
prohibicién con respecto al vinagre, lo que permitia que se
continuara utilizando cémodamente, y de hecho en esta
época aumentan las elaboraciones que lo contienen. El vino
y el vinagre fueron dos elementos de gran importancia para
la economia andalusi, consistiendo incluso en parte de los
pagos en especie con que se cumplimentaba el impuesto de
capitacion con que los musulmanes sometieron a los cristia-
nos, y asi, Sanchez Albornoz recoge el siguiente texto del
Bugyat al-multamis fi ta'rij riyal ahl al-Andalus de al-abbi:

«Que él y los suyos pagaran cada ano un dinar, y cuatro
modios de trigo, y cuatro de cebada, y cuatro cantaros de
arrope, y cuatro de vinagre, y dos de miel, y dos de aceite;
pero el siervo solo pagara la mitad.»

Y como este ejemplo hay numerosos ejemplos en la cocina
andalusi, el Kitab al tabikh, anotado y traducido por Perry?,
contiene variadas recetas de encurtidos y hortalizas en las
que el vinagre es ingrediente sustancial.

El vinagre, como bien sabian los legionarios romanos, produce un efecto refrescante, por lo que

formaba parte del avituallamiento normal. Se llevaba mezclado con aqua, sal y algunas hierbas

aromaticas, ajo y cebolla a veces, como bebida en las cantimploras, especialmente en las duras

campanas de verano en las que hidratarse era tan importante. Esta popular bebida era conocida

como “posca”

132

3 Cap. XV, 128, 131, 135, 136.

4 Cruz Cruz, J., 1997, p. 221.

5 Bolans, L., 1992, p. 168.

6 Sadnchez-Albornoz, C., tomo I, p. 57.

7 A Bhagdad cookery book, 2005, p. 86-91.



En pleno Renacimiento, el esplendor de los libros de cocina
crece, y los platos agridulces conocen un importante apo-
geo: la mezcla de azucar y vinagre es la clave para com-
prender el desarrollo del gusto en esta época. El cocinero
del colegio de mayor de Oviedo, en Salamanca, Domingo
Hernandez de Maceras, escribe su Libro del arte de cozina,
publicado en Salamanca en el afo 1607 recogiendo en él
numerosas elaboraciones en las que el vinagre8 cumple un
importante papel como aderezo, escabeche o en salsas, en
una época en la que los pescados ceciales eran comunes,
en la que las empanadas agridulces de caza —conejo, cier-
vo, perdices...—, muy especiadas eran algunos de los platos
mas deseados, y en la que aun el manjar blanco tenia el
prestigio de una gran elaboracion.

Siglos mas tarde, el personaje de Teresa Panza, en el Qui-
jote, nos muestra como el vinagre continua siendo un pro-
ducto imprescindible en las despensas manchegas, y escribe
a su marido en la época en que este era gobernador que:
Hogaho no hay aceitunas, ni se halla una gota de vinagre
en todo este pueblo, dando con ello a entender que eran
ambos productos corrientes cuyo uso se prodigaba en las
cocinas populares, como era el caso de la de la familia de
Sancho. Y volvemos a Cérdoba, donde el s. XVII, en la época
del cronista Ramirez de Arellano, el vinagre sigue siendo de
uso corriente, y este recoge que para el sostenimiento de
los enfermos del hospital de San Lazaro, se llevaron en el
afo 1650, entre otros alimentos, cuatro pomos de vinagre
rosado.

Mucho mas tarde, en época ya casi contemporanea, el sal-
morejo se asienta definitivamente como es en la actualidad,
con el vinagre entre sus ingredientes, lo que vamos viendo
en los recetarios de Emilia Pardo Bazan, por ejemplo.

«IBRO DEL
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tanpe, 4l de came, como de peseado, para fa-

s y enfirnsos,y canualecientes, 4G de
“agleles, fordas v ez, como dé con—
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¢Que ha habido variaciones del salmorejo? Por supuesto
que se han producido a lo largo del tiempo, ciertas modas
y corrientes que han pasado, dejando el poso de los princi-
pales ingredientes, a saber: aceite, vinagre, pan, sal y ajo, y
en época moderna ya, el tomate. El cordobés Juan Valera
ya hablaba del salmorejo tartarod, del vinagre que se con-
servaba en grandes tinajas en los pueblos de la sierra, de
los gazpachos, ajo blanco y salmorejos elaborados con rico
vinagre de Montilla:

Dudo yo que el mas cientifico cocinero francés... sin mas
que... aceite turbio, vinagre archi-turbio, pimientos, sal
y agua, pueda sacar cosa tan rica.... Del salmorejo, del
ajo-blanco y del gazpacho, afirmo lo propio. Serd malo, ha-
ran mil muecas y melindres las damas de Madrid si le comen;
pero tomen los ingredientes, combinenlos, y ya veremos si
producen algo mejor1o.

Mas recientemente en el tiempo, podemos observar como
la literatura culinaria nos deja ejemplos del uso de vinagre
como parte sustancial del salmorejo. No hace falta nada mas
que acercarse a la obra de cocineros y escritores contem-
poraneos, y como muestra algunos de los mas reputados
cocineros para comprobarlo: como José Oneto'" o la critica
gastronémica Ymelda Moreno, en el que hace referencia al
uso de vinagre de Montilla, utilizado especificamente para la
receta del salmorejo?2. Y sin duda, por su reputacién como
excelente conocedor de la gastronomia cordobesa, es en la
obra de Miguel Salcedo, La cocina andaluza, en la que po-
demos observar como en todas las variedades de salmorejo,
—cordobés, blanco, andaluz...— usa como condimento el
vinagre.

El personaje de Teresa Panza, en el Quijote,
nos muestra como el vinagre continua siendo
un producto imprescindible en las despensas
manchegqas, y escribe a su marido en la época
en que este era gobernador que: “Hogaho no
hay aceitunas, ni se halla una gota de vinagre

en todo este pueblo”...

8 2004. Ensaladas con vinagre, p. 2-3; escabeche de besugos, 113, rebozado
de ceciales, 115, cazuelas de pescado, 117, y otros.

9 Juanita la larga, 1908., p. 18.

10 Valera, J., La cordobesa, Fundacion virtual biblioteca Miguel de Cervantes,
2015.

11 Cocina mediterrdnea andaluza, 2007, p. 55.

12 La cocina moderna en Andalucia, 1991, p. 147.



EL LIBRO DEL SALMOREJO CORDOBES

En realidad, al aproximarnos a cada una de las diferentes
etapas historicas de Cordoba observamos cémo se produce
una secuencia determinada por ciertas pautas de caracter
alimentario que se repiten de forma reiterada, constante-
mente y de forma casi inconsciente incluso: un sabor familiar
mas un ingrediente local producian un sabor determinado y
gue se hace habitual durante siglos. El uso del vinagre es una
de estas pautas, y son precisamente estos prototipos los que
marcan la continuidad que constituye la célula vital de un
estilo de alimentacion que finalmente se concita en el estilo
de comer andaluz.

Esto nos lleva a una reflexion sobre la falta de presencia del
vinagre como ingrediente fundamental en los actuales docu-
mentos escritos de la Cofradia del salmorejo, y el preguntar-
nos los motivos de porqué se ha podido llegar a prescindir
de este condimento antiquisimo, tradicional, enraizado en la
tierra, milenario y de consumo abundante y popular hasta
el dia de hoy, cuyo uso ha sido tradicional, justificado histé-
ricamente y de notorio uso en Cérdoba como condimento
del salmorejo. Arraigado en el territorio, de amplio uso de-
mostrado, con un papel histérico clave, el vinagre es un gran
ingrediente, que como hemos analizado, tiene una funcién
historica clave en el desarrollo del salmorejo y del que no se
debe prescindir por estas mismas razones como parte funda-
mental del salmorejo.

El vinagre, pues, es uno de los elementos mas importantes
para entender la cultura alimentaria del Mediterraneo, y
también la propia tradicion del salmorejo, que lo ha incluido
entre sus ingredientes desde sus origenes, desde que este
existe. No entraremos en los motivos del porqué en algunos
lugares publicos se ha dejado de utilizar, ya que no es este el
lugar para realizar dicho analisis, pero si deseamos reforzar
su posicionamiento como ingrediente tradicional del salmo-
rejo cordobés, como producto culto, ligado a la historia, a
la geografia y a la alimentacion cordobesa a lo largo de la
historia H
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EL VINAGRE, UNA CASUALIDAD

GASTRONOMICA

por ALEJANDRO IBANEZ CASTRO
Arqueotlogo culinario

a bellisima y no menos arrogante Cleopatra VII, la

ultima reina del Antiguo Egipto, fue la protagonis-

ta de la comida mas cara de la Historia. Durante su
aventura amorosa con Marco Antonio apostd con él que
podia gastarse en una cena un millon de sestercios!. Logi-
camente el enamorado romano, totalmente atonito, aceptd
el envite y en el transcurso del evento, mientras ingerian los
mas preciados y caros manjares, mentalmente iba haciendo
la cuenta y ésta no le parecia en absoluto desmesurada. Lle-
gados a los postres la bella egipcia, segun nos cuenta Plinio
el Viejo?, dirigiéndose al juez de la contienda, le preguntd
por el valor de las dos perlas de los pendientes que lucia, a
lo que éste contestd que al menos cinco millones de sester-
cios cada una. Fue entonces cuando Cleopatra desprendié
una de las perlas y la eché en una copa de vinagre de vino,
sorprendiendo al romano y a todos los asistentes, pues ésta
se disolvid y la reina pudo bebérsela. La naturaleza 4cida del
vinagre disolvio el carbonato célcico de la perla y Cleopatra
gano la apuesta, habia consumido de un solo trago mas de
7.000.000 de euros al cambio actual. La verdad es que el
vinagre de Egipto tuvo siempre una buena reputaciéon segun
nos narran fuentes como Ateneo, Marcial, Juvenal y hasta el
mismisimo Cicerén.

Esta anécdota histérica protagonizada por la reina del Nilo
pone de manifiesto la principal caracteristica del vinagre, su
acidez, que proviene de la misteriosa accién de una bacteria
la mycoderma aceti que no seria identificada hasta el siglo
XIX por Pasteur, aunque el producto resultante de la fermen-
tacion acética era bien conocido desde hacia varios milenios,
practicamente como un accidente, una dichosa casualidad,
en el proceso de vinificacién debido a las rudimentarias téc-
nicas vinicolas de la antigliedad que hacian que una buena
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«...Cleopatra desprendid una de las perlas y la echd en
una copa de vinagre de vino, sorprendiendo al romano
y a todos los asistentes, pues ésta se disolvid y la reina
pudo bebérselax

El festin de Cleopatra. Jacob Jordaens.

parte del vino que se consumia por aquel entonces estuviera
mas cerca del acetum que del vinum. La pequefia gran his-
toria del vinagre, por tanto, esta inseparablemente ligada a
la de la elaboracion del vino, tanto que algunos viticultores,
cuando se estropeaba el proceso de fermentacion del vino
decian: “Dios esta intentando hacer vinagre, es tarea nues-
tra echarle una mano”. La palabra vinagre etimolégicamen-
te proviene del latin vinum acre o vino agrio y asi ocurre en
la mayoria de lenguas, con la excepcion de los italianos, que
tomando el nombre de su principal componente, el acido
acético, lo llaman aceto.

1.1 sestercio= 1,60 €.
2 N.H., 58.
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Aunque en la cultura mediterranea el verdadero pro-
tagonista es el vinagre procedente de vino, puede
considerarse como tal cualquier liquido apto para el
consumo humano resultante de la doble fermentacion,
alcoholica y acética de productos de origen agricola
que contengan azucares y que ya se conocen desde
época remotas, como los elaborados con peras, man-
zanas, higos, como nos cuenta Columela3, e incluso de
acelgas, palmeras4 o cebollas albarranass.

Si bien el proceso de elaboracién de vinagre es, como se
ha expuesto, fruto de la mas pura casualidad, y todos su
“misterios” no serian resueltos totalmente hasta el siglo XIX,
llegando a la actualidad que se produce con birreactores. La
fabricacion del vinagre, como industria verdadera y propia
comenzé a nacer en la Edad Media, al desarrollarse y afir-
marse el artesanado en las ciudades europeas, tanto que en
el afio 1394 fue reconocida la Corporacién de fabricantes de
vinagre. No obstante de la época clésica se conservan nume-
rosas recetas y Casiano Baso® en el siglo VII, basandose en
otro compilador de los conocimientos agrarios del siglo IV,
nos habla de como conseguir tanto un vinagre dulce como
fuerte, de cdbmo debe conservarse y también nos previene
del método que se usaba en la época para evitar ser en-
gafiados con un vinagre demasiado aguado, circunstancia
bastante frecuente por otra parte: “Echa nitro’ en el vinagre,
y si sube como si hirviera considera que tiene agua”.

La utilizacion del vinagre por el hombre es una costumbre
milenaria, aunque las primeras referencias escritas que se co-
nocen al respecto se refieren a sus propiedades medicinales
en las tierras de Babilonia, en torno al 5000 a.n.e. De aqui
pasaria, de manos de los mercaderes fenicios, a todo el arco
mediterraneo y al resto del mundo occidental como el 4cido
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La pequeha gran historia del vinagre
esta inseparablemente ligada a la de la
elaboracion del vino, tanto que algunos
viticultores, cuando se estropeaba el proceso
de fermentacion del vino decian: «Dios esta
intentando hacer vinagre, es tarea nuestra
echarle una mano»

mas fuerte del que se disponia, cuyo uso como disolvente
era esencial®, tanto que muchos afos antes que Cleopatra,
en el afio 218 a.n.e. Anibal lo utilizd para abrir el camino
a sus elefantes hacia Roma en los Alpes donde, segln nos
cuenta Tito Livio9, los cartagineses calentaban las rocas que
impedian su paso y, practicamente las disolvian vertiendo
vinagre sobre ellas'® dejando el camino expedito.

Las fuentes escritas comienzan a ser mucho mas prolificas a
partir de la época romana, donde se ensalzan todas sus cua-
lidades como condimento necesario, conservante imprescin-
dible y con altisimas propiedades medicinales y cosméticas,
destacando siempre que la calidad del vinagre siempre de-
pendera de la calidad del vino utilizado en su elaboracion. A
partir de Roma hasta la actualidad el proceso para la obten-
cion del vinagre solo se ha ido perfeccionando.

3 DererusticaXl, 5y 17.

4 Jenofonte, Anébasis /I, 3, 14

5 Dioscorides, De materia médica V, 17
6 Geoponica Vil y Vill.

7 La denominacién quimica del nitro es nitrato de potasio.
8 Hasta el ano 1300 que se descubre el acido sulfarico el vinagre era el acido
méds potente conocido.

9 Ab urbe condita, 27, 37.
10 Las rocas de los Alpes, como las perlas, estan compuestas mayoritariamen-

te por carbonato calcico.



Anibal lo utilizd para abrir el camino a sus
elefantes hacia Roma en los Alpes donde,
sequn nos cuenta Tito Livio, los cartagineses
calentaban las rocas que impedian su paso y,
practicamente las disolvian vertiendo vinagre

sobre ellas dejando el camino expedito.

El vinagre formaba parte de una bebida imprescindible en
la vida cotidiana de los romanos y tiene un nombre propio,
posca, de la que tenemos las mejores referencia como re-
fresco virtuoso y civilizado en Suetonio?, Plinio'2, Plutarco’3
0 Apiano' e incluso en los Evangelios'> cuando narran como
un soldado romano se la dio con una esponja a Cristo en sus
Ultimos momentos en la cruz. Se trataba de una bebida muy
popular, y por tanto inteligente, que tenfa como ingrediente
principal el vinagre, que se saborizaba con algunas hierbas
gue enmascaraban su fuerte sabor, dando como resultado
un liquido refrescante y tonificante que contiene vitamina
A, proporciona calorfas, previene el escorbuto y potabiliza
el agua. Es decir, un preparado que sirve para reponer las
sales y liquidos que se pierden por sudoracién y que pode-
mos evocar facilmente degustando esa preciada emulsion
gue queda en el fondo de nuestras ensaladas y que jamas
faltaba en el equipamiento de los legionarios romanos que la
llevaban siempre consigo en sus cantimploras.

Otra bebida también muy popular entre los romanos
con el vinagre como ingrediente principal fue el oxi-
mel'6, que se obtenia mezclandolo con agua y miel,
compuesto del que deriva seguramente el refran “vi-
nagre y miel saben mal y hacen bien” y que ya conecta
con la tradicién cultural que lo acompafia como posee-
dor de propiedades curativas a las que nos referiremos
mas adelante.

En las mesas romanas constitufa un simbolo de hospitalidad,
es el ingrediente estrella, presentdndose en un recipiente es-
pecial, acetabulum, con una boca muy ancha, para que los
comensales pudiesen mojar en él con las manos los distintos
bocados, independientemente de uso en la cocina, donde
forma parte de numerosas recetas, la mayoria de las veces
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Acetabulum

mezclado con miel para conseguir ese retrogusto agridulce
tan caracteristico de la gastronomia romana y que aparece
en numerosos platos. Una tercera parte de las pseudorecetas
de Apicio contienen vinagre, lo cual indica el gran uso que
hacian de este condimento, tanto para alifiar platos crudos o
cocidos, o como parte de los ingredientes de muchas salsas,
como las vinagretas.

La culinaria medieval toma la herencia del gusto por el uso
del vinagre como condimento, tanto en frio como en calien-
te, aunque en la literatura llegaria a convertirse en el simbolo
de la hipocresia, por ser su color como el vino, pero de sabor
agrio, el mas deseado por los paladares de la época y de
donde, parece ser, nos viene la sana costumbre de rociar los
huevos fritos con vinagre. Lo encontramos en profusion en
la cocina donde es utilizado de distintas maneras y los platos
con vinagre, que aparece en mas del treinta por ciento de los
recetarios medievales. Casi todos los guisos medievales lleva-
ban una picada, que casi siempre comienza con pan tostado
remojado con vinagre al que después se afaden almendras u
otros frutos secos, ajos, hierbas aromaticas y especias.

8 Hasta el afio 1300 que se descubre el cido sulfurico el vinagre era el acido
méds potente conocido.

9 Ab urbe condita, 21, 37.

10 Las rocas de los Alpes, como las perlas, estan compuestas mayoritariamen-
te por carbonato calcico.

11 Vit 12.

12 N.H. XIV, 25.

13 Caton, 1, 13.

14 Sobre Iberia, 54 ss.

15 Marcos 15, 23, Mateo 27, 34, Juan 19, 28; Lucas 23, 36 — 37.

16 Plinio, N. H. 21, 37.
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Entre sus usos y beneficios el vinagre también juega un im-
portante papel por sus propiedades conservantes dada su
gran capacidad para eliminar la contaminacion bacterial de
los alimentos que pueden ser peligrosas para la salud gracias
a su contenido en acido acético y un ph bajo. Aunque este
uso como conservante fue mayor en la antigiiedad debido a
las carencias higiénicas y sanitarias de aquellas épocas, su sa-
bory su eficacia para mantener en buen estado a los alimen-
tos han conseguido que, a dia de hoy, continle presente en
la vida cotidiana de millones de hogares, convirtiéndose en
un ingrediente clave en producto como escabeches, marina-
dos, mostazas o salsas de tomate, evitando su degradacion.
Por otra parte, sus propiedades conservadoras y antibacte-
rianas lo convierten en un producto ampliamente utilizado
en varias industrias. En la textil, por ejemplo, se usa para
fijar los colores en las telas, incluso para eliminar manchas
dificiles. La industria quimica lo utiliza con frecuencia para
la limpieza de materiales o para la fabricacion de potentes
limpiadores debido al poder de cortar la grasa que posee.

Pero el vinagre también tuvo otros usos tan preciados como
el culinario, aspecto en el que, como bien se sabe, tan sélo
unas gotas de este preciado liquido son suficientes para
transformar los alimentos en toda una fiesta para los sen-
tidos y formé parte de numerosas recetas y todo tipo de
remedios medicinales naturales para la prevencion y cura de
muchas dolencias que surgieron de la sabiduria popular que
supo valerse muy bien de sus propiedades, como es el hecho
de que contiene vitamina A, pudiendo ser esta la causa del
origen de muchos de los encurtidos que consumimos hoy
dia, como las alcaparras, un remedio utilizado muy frecuen-
temente desde la antigliedad y eficaz contra el escorbuto
y otras avitaminosis. Tanto Hipdcrates en el siglo V a.n.e.
como la Biblia le atribuyeron propiedades medicinales y lo
mencionan como un remedio curativo. Asf, lo encontramos
formando parte de diversas mezclas que facilitaban la diges-
tion como la salmuera de vinagre y tomillo o poleo y es tan
beneficioso que, segun Plinio’?, era muy bueno en cataplas-
ma para los ojos y tenfa la propiedad de curar las llagas de
la lepra, todo tipo de erupciones cutdneas y Ulceras, incluso
las heridas causadas por los perros, los escorpiones y las mu-
sarafias. Hasta mas de trescientas aplicaciones “medicas” se

(...) s6lo unas gotas de este preciado liquido
son suficientes para transformar los alimentos

conocen debido a una de sus principales caracteristicas, su
acidez. Sigui¢ utilizandose para estos fines durante la Edad
Media y el Renacimiento y continta experimentandose con-
tinuamente. Las Ultimas novedades terapéuticas de este pro-
ducto aparecen en EE.UU.,

Resta, por ultimo, comentar que el vinagre también formoé
parte de las mas diferentes pécimas que, segun Plinio, lo
usaban con frecuencia las mujeres romanas para su embe-
llecimiento personal mezclandolo con excrementos de palo-
ma para eliminar las manchas de la cara o como depilatorio
de los parpados, en este caso a base del ungiento que se
obtenia de ahogar ranas en vinagre y dejarlas pudrirse du-
rante un buen tiempo. Aunque no sélo fue Util para aquellas
presumidas féminas romanas, también constituyd, mezclado
con mostaza, un potente remedio contra la alopecia o para
combatir los mas que frecuentes ataques de liendres y pio-
jos, en este caso a base de hiel de ternera bien calentada
en vinagre. Las damas de la corte de Versalles, cuando se
bafaba, solian echar vinagre en el agua y nunca olvidaban
su “vinagrera”, una cajita que contenia unas esponjas im-
pregnadas de vinagre que utilizaban contra los malos olores
corporales y de las calles. Hoy dia, sin llegar a aquellos ex-
tremos, se utiliza para eliminar los residuos del champu y el
acondicionador y proporcionarle al cabello un brillo natural
y un aspecto sedoso M

Hoy dia se utiliza para

eliminar los residuos del
champu y el acondicionador
y proporcionarle al cabello
un brillo natural y un
aspecto sedoso

en toda una fiesta para los sentidos.

17 N.H. 23, 27.
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EL VINAGRE: UN CONDIMENTO MUY SALUDABLE

RAFAEL MORENO ROJAS

Dpto. Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos. Universidad de Cérdoba

INTRODUCCION

Independientemente de su composicion nutricional y de sus propiedades saludables, que es de lo que hablaremos en este
capitulo, sin duda, el vinagre ha sido un complemento alimenticio de primer orden, pues ademas de los inconfundibles sabores
y olores que aporta a cualquier comida en la que lo usemos, se ha empleado desde hace siglos como conservante de alimentos
en elaboracién de encurtidos y escabeches. Por su caracter acido moderado, también ha tenido y sigue teniendo nimeros usos
practicos no alimentarios, como limpiador para concreciones de cal y 6xido, e incluso como repelente de insectos.

COMPOSICION DEL VINAGRE

| nombre de este alimento “vinagre” derivado del

francés “vin aigre” o vino agrio, nos ofrece una

buena orientacién para intuir que algin componen-
te 4cido debe formar parte de la composicion del vinagre.
Aungue realmente el nombre no hace justicia a la amplia
variedad de productos que hoy se engloban bajo la denomi-
nacién de vinagre, pues no sélo el vino es precursor del vina-
gre, sino que cualquier alimento rico en hidratos de carbono
fermentables es susceptible de transformarse en bebida al-
cohdlica, en primera instancia, y en vinagre finalmente. Por
ello, dependiendo del alimento de partida (uva-vino, patata,
arroz, manzana-sidra, miel, cerveza, otras frutas, etc.) pode-
mos encontrar productos muy diferentes y légicamente con
composiciéon nutricional muy variada.

En esencia el vinagre es un liquido y su componente mayori-
tario es el agua, que puede suponer entre un 92 y un 99%.
Dependiendo de su origen, puede mantener un remanente
de hidratos de carbono, simples o complejos que no suele
exceder el 1%, aunque en algunas tablas de composicion
se refleja bajo ese concepto de glucidos, o carbohidratos, el
acido acético, por lo que podemos encontrar contenidos por
encima del 5%. Esto se debe a la manera de cuantificacién
de los glucidos de forma habitual en las tablas de composi-
cion, que es por diferencia respecto al resto de componentes
que si son analizados (100-proteinas-grasas-fibra-agua-ceni-
zas). El segundo componente en importancia, es el acido
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acético que oscila, dependiendo del vinagre, entre un 4y
un 7% (aunque estas proporciones pueden variar segun la
materia prima, forma de elaboracién y el interés del produc-
tor, llegando hasta casi un 20%). Se pueden encontrar otros
acidos organicos en menor cantidad, como citrico, malico,
lactico e incluso tartarico de los que hablaremos maés adelan-
te. Estos compuestos proporcionan un pH de 2.4 (para una
composiciéon de 5% de acético).

Por tanto, salvo el agua, el componente cuantitativamente
mas importante el vinagre es el acido acético que se forma a
partir de alcohol etilico por parte de bacterias de tipo Aceto-
bacter. Basandose en esta composicidon mayoritaria de agua
y acido acético, se pueden encontrar vinagres comerciales,
denominados en ocasidn como vinagres blancos, cuyo con-
tenido es Unicamente con estas dos constituyentes ya que se
produce por el uso de alcohol comercial destilado en agua.
Si bien este tipo de alcohol puede ser obtenido de materias
primas similares a las descritas (cafia de azucar, maiz, mela-
za, etc.) al estar destilado, no aporta otros componentes que
el resto de vinagres si contienen y en los que puede diferir
notablemente su composicién.

Su contenido lipidico es practicamente nulo y su contenido
proteico despreciable (<0.5%). Esto convierte al vinagre en
un alimento casi acalérico, pues su aporte energético puede
oscilar entre 4 y 14 Kcal/100 ml, dependiendo, como hemos
mencionado anteriormente, de la forma de elaboracion y la
materia prima de origen.



En cuanto a su aporte mineral es realmente exiguo, desta-
cando tan solo el potasio con unos discretos 100-180mg/
100 ml y en menores cantidades magnesio (12-20 mg/100
ml), fésforo (10-25 mg/100 ml), calcio (5-15 mg/ 100 ml) o
hierro (0.5-1.7 mg/100 ml). Sin embargo, la absorcion de
este Ultimo elemento traza procedente de otros alimentos
que se tomen simultaneamente, se puede ver favorecido por
el uso del vinagre, ya que su acidez permite tener el hierro
de los alimentos en una forma mas biodisponible y por tanto
utilizable por el organismo.

En cuanto al contenido en vitaminas del vinagre, esta muy
mal documentado, siendo pocos los andlisis realizados al
respecto, encontrando contenidos vitaminicos practicamen-
te nulos tanto de vitaminas hidrosolubles como liposolubles.

No sdlo el vino es precursor del vinagre,
sino que cualquier alimento rico en hidratos
de carbono fermentables es susceptible
de transformarse en bebida alcohdlica, en
primera instancia, y en vinagre finalmente.

Pero como ocurre con muchos alimentos, que cobran es-
pecial interés nutricional en los ultimos afios, son otras sus-
tancias muy minoritarias contenidas en el vinagre las que
presentan mayor relevancia desde el punto de vista nutri-
cional. Entre ellas haremos en primer lugar mencién de los
acidos orgdnicos por cuyos atributos organolépticos es este
producto conocido. En la siguiente tabla indicamos el rango
en vinagres comerciales de vino espafioles (Garcia Romero y
Sanchez Mufoz, 1993).

Acido (g/L) Minimo Maximo
Acético 26.28 44 .46
Tartarico 0.13 4.01
Citrico 0.06 2.84
Lactico 0.10 1.80
Malico 0.10 0.93
Succinico 0.03 0.58
Siquimico 0.002 0.038
Fumarico 0.001 0.003

Otros constituyentes de elevado interés nutricional, son los
compuestos fendlicos que en los vinagres evolucionan a lo
largo del tiempo en barrica y se diferencian mas o menos
respecto al contenido en los vinos de origen. Predomina el
acido gélico (3-50 mg/L), el caftarico (3-66 mg/L) y en me-
nor concentraciéon hidroximetil furfural (1-16 mg/L). Si bien
el 4cido galico y el hidroximetil furfural suelen disminuir con
el tiempo de almacenamiento (algo que puede variar segun
el tipo de envejecimiento), el caftarico aumenta (Garcia Pa-
rrilla y col, 1999). Otros compuestos que también pueden
detectarse aunque en pequefias concentraciones en los vi-
nagres son el tirosol, flavonoles, flavanoles, estilbeno, acido
elagico o incluso antocianos (en vinagres derivados de vinos
tintos, Cerezo y col, 2010). Estos compuestos citados son de
especial interés por su efecto antioxidante que repercute re-
duciendo la incidencia de patologias de tipo cardiovascular,
cancer y demencias seniles, entre otras.

Por ultimo, otros compuestos recientemente descritos (Ver-
zelloni 'y col. 2010) y sobre los que se ha detectado actividad
antioxidante, son la moléculas melanoides, que se forman
por la reaccién de Maillard entre un aztcar y un aminoacido
y que se producen en las fases finales de la elaboracion (en-
vejecimiento) de vinagre balsémico tradicional de Mddena
(no descrito por el momento en otros vinagres) Ml
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EFECTOS DEL VINAGRE SOBRE LA SALUD

Uso topico del vinagre

os primeros efectos favorables sobre la salud se des-

criben por su uso tépico, aplicado sobre la piel (heri-

das o quemaduras) para evitar la posterior infeccién
(Hipdcrates, 460-377 AC). También es conocida desde anti-
guo su capacidad de repeler ciertos insectos, como los pio-
jos, por lo que este remedio era usado mucho antes de que
se inventaran los modernos productos insecticidas que todos
conocemos. Otro uso ha sido el antitusivo, en este sentido, el
Oxymel (cuatro partes de miel y una de vinagre) ha sido usa-
do en la medicina tradicional y sigue usandose en nuestros
dias, e incluso fue recogido en las farmacopeas britanica y
germanica a finales del siglo XIX. La aplicacién de soluciones
de vinagre (2% de acido acético) pueden ser un tratamiento
efectivo en otitis externas y medias, pero con la precaucion
que el pH acido (en torno a 2) puede irritar la piel inflamada
e incluso danar las células ciliadas externas cocleares, por lo
gue se debe ser cuidadoso en su administracion. Su utili-
zacion como remedio para combatir los hongos en ufas, o
para tratar verrugas no tiene cientificamente demostrada su
eficacia.

El uso del vinagre como un desinfectante de superficies (en-
cimeras, recipientes, etc.) debe evitarse, pues aunque real-
mente tiene este efecto, no es tan potente como el de otros
desinfectantes comerciales y puede inducir una falsa sensa-
cion de seguridad.

Otro uso ha sido el antitusivo, en este
sentido, el Oxymel (cuatro partes de miel y
una de vinagre) ha sido usado en la medicina
tradicional y sigue usandose en nuestros dias,
e incluso fue recogida en las farmacopeas

britanica y germanica a finales del siglo XIX.
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Efecto antimicrobiano en alimentos del vinagre

El efecto observado sobre las heridas es reproducible sobre
los alimentos, donde ejerce una accién antimicrobiana que
estd mediado por su pH acido, pero al que también pueden
contribuir otros componentes del vinagre. En este sentido,
se ha observado que el uso de un 2% acido acético sobre
carne de ternera, reduce drasticamente el crecimiento de
Eschericha coli y Salmonella typhimurium, mantenidos en
refrigeracion (Harris y col, 2006), siendo igualmente efectivo
sobre lechuga (Vjayakumar y Wolf, 2002).

Vinagre en las enfermedades cardiovasculares

El riesgo de padecer una enfermedad cardiovascular es con-
secuencia de numerosos factores concurrentes y debido a su
accion a largo plazo, desencadenan el proceso patoldgico.
La mayoria de estos factores son silentes, por lo que pasan
desapercibidos para el futuro paciente, pero algunos de ellos
pueden ser detectados precozmente. Entre dichos factores,
hay algunos que pueden modularse a través de la alimenta-
cion. En este sentido, son ampliamente conocidos los efec-
tos del aceite de oliva virgen extra, frutas, verduras, cereales
integrales, frutos secos o incluso el vino. La alimentacién del
individuo puede afectar a varios de los factores mencionados
de riesgo cardiovascular, siendo lo ideal incidir en todos, o
en la mayoria de ellos para reducir dicho riesgo.

Entre dichos factores de riesgo, uno de los mejor conocidos
es la hipertension arterial, que aqueja a mas de un 65% de
las personas con mas de 60 afios en Espafa. Sobre este fac-
tor de riesgo existen diversos estudios, que indican efectos
favorables, bien del vinagre, o bien de forma concreta del
acido acético. Los estudios realizados principalmente con ra-
tas (Kondo y col. 2001; Honsho y col. 2007) han demostrado
reducciones de hasta 20 mmHg de la tension sistélica en
hipertensiones espontaneas. El mecanismo de acciéon parece
gue esta relacionado con una ligera inhibiciéon sobre el enzi-
ma de activacion de la angiotensina. Los inhibidores de este
enzima son usados de forma habitual en el tratamiento de
la hipertension humana, por lo que es presumible el efecto
sobre humanos.
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Otros de los factores que inciden en el riesgo cardiovascular,
son la concentracion de colesterol sérico y triglicéridos. En
este sentido, el 4cido acético tomado con la dieta, y que
se vehicula por el organismo como acetato, ha demostrado
efectos reductores sobre ambos (Fushimi y col. 2006; Ya-
mashita y col. 2007). El efecto parece que esta relacionado
con la una reduccion de una serie de enzimas implicadas en
la regulacion de la produccién de las lipoproteinas de trans-
porte de colesterol y por otra parte, reducen la sintesis de
acidos grasos. También se ha observado una mayor elimina-
cion de acidos biliares por via fecal, lo que obliga a la nueva
sintesis de estos compuestos a partir de moléculas de coles-
terol. Este triple efecto observado en ratas, seria la forma de
actuacion del acido acético sobre la hipercolesterolemia y la
hiperlipidemia.
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Vinagre y cancer

La relacion entre el cancer y la alimentacion es algo con-
trastado y existen diversos organismos internacionales que
hacen recomendaciones a favor de estilos de vida mas salu-
dables, para evitar la incidencia de cancer en la poblacion.
La OMS (2015) expone los factores que indirecta o direc-
tamente estan relacionados con la alimentacién, como ele-
mentos clave para modificacién y prevencién de riesgos por
cancer. Obviamente el puesto 1° lo ostenta el tabaquismo,
pero los puestos 2°, 3° y 5° respectivamente, corresponden
a: el exceso de peso o la obesidad; las dietas malsanas con
un consumo insuficiente de frutas y hortalizas; y el consumo
de bebidas alcohdlicas. En el 4° puesto figura la inactividad
fisica, que si bien no tiene componente alimentario, debe
guardar sintonia con la alimentacion, para evitar incidir en
uno de las causas enunciadas de cancer que es el sobrepeso
y la obesidad.

Realmente, demostrar la relacién entre cierto alimento
y el cancer no es facil, por varios motivos: el primero
es que la etiologia y evolucion de todos los tipos de
cancer no tiene porque ser coincidente y por tanto,
lo que puede ser beneficioso para un tipo de cancer,
no necesariamente lo tiene que ser para otro. En este
sentido, tenemos por ejemplo el caso del consumo de
vino que de forma moderada esta relacionado con una
baja incidencia de una gran variedad de tipos de can-
cer, pero en cambio un consumo excesivo, se relaciona
con diferentes tipos de cancer del aparato digestivo,
incluido el higado.

En el caso del vinagre existen estudios en cultivos celulares
y animales de experimentacion, que demuestras sus propie-
dades anticancerigenas. Por ejemplo, el vinagre de cafia de
azucar se ha demostrado que produce apoptosis (muerte de
las células cancerigenas de forma programada) sobre células
de la leucemia humana (Mimura y col., 2004). El vinagre de
arroz (muy consumido en la alimentacion japonesa) inhibe la
proliferacion de células cancerosas (Nanda y col., 2004) y es-
timula la actividad de las células killer (asesinas) que actdan
contra los tumores (Seki y col., 2004). En experimentacion
animal, se suelen usar inductores de cancer como es el caso
del azoxyimetano, que es un conocido promotor del can-
cer de colon. En estudios con ratas se ha comprobado una
reduccién significativa de la incidencia de este tipo cancer
inducido, por efecto de adicionar al agua de bebida, vinagre
de arroz en concentraciones realmente bajas (0.05-0.1%)
(Shimoji y col., 2004). En otros casos, se puede inducir el



tumor por inoculacion de células tumorales como las del sar-
coma; en este tipo de experimentacion, la adicion de vinagre
de arroz a la comida de ratones ha provocado que el aumen-
to del volumen tumoral sea significativamente menor.

Si bien no hay muchos estudios que evidencien cuales son
los compuestos activos del vinagre que pueden tener los
efectos anticancerigenos, si esta claro el efecto que tiene el
acetato sobre cultivos de cancer de colon humano, donde
las células se duplican mas lentamente, se diferencian mejor
y su movilidad esta reducida (Hong y col., 2004); todos es-
tos elementos son claves para evitar la metastasis del tumor.
Pero obviamente, el 4cido acetico no es el Unico componen-
te del vinagre, como ya indicamos con anterioridad, ya que
dependiendo del tipo de vinagre (el alimento de origen y la
forma de obtenerlo) vamos a encontrar sustancias que esta
demostrado que tienen efectos anticancerigenos, como es
el caso de los polifenoles y otras sustancias antioxidantes. En
el caso del vinagre de arroz, la variedad Kurosu presenta un
elevado contenido de polifenoles que otorga una capacidad
antioxidante superior respecto a los vinagres de vino o de
manzana con los que se ha comparado (que no quiere decir
gue sea superior a todos los vinagres de vino).

En los escasos estudios de casos-control realizados con hu-
manos, los resultados que se estan encontrando son diver-
gentes, pues si bien parece tener un demostrado efecto pro-
tector contra el cancer de eséfago (Xibib y col., 2003) parece
incrementar el riesgo de cancer de vejiga (Radosavljevic y
col., 2004).

Las curas milagrosas contra la diabetes a
base de vinagre se conocen desde hace casi
un siglo. El Dr. Kaadt que promulgd una de
las primeras, fue acusado de mala praxis
y termino en la carcel. Sin embargo, desde
entonces se han realizado diversos estudios
sobre la relacion del consumo de vinagre y la
diabetes.
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Vinagre y diabetes

Las curas milagrosas contra la diabetes a base de vinagre se
conocen desde hace casi un siglo. El Dr. Kaadt que promulgé
una de las primeras, fue acusado de mala praxis y terminé
en la carcel. Sin embargo, desde entonces se han realizado
diversos estudios sobre la relacién del consumo de vinagre
y la diabetes.

Debemos recordar que existen dos tipos principales de dia-
betes Méllitus: la tipo I, precoz en su aparicion y en la que
las células productoras de insulina no son operativas, por lo
que requiere inexorablemente la administracion de insulina
al paciente; la tipo Il, es de aparicién mas tardia y que se
asocia a una baja produccion de insulina pancredtica y una
resistencia de los tejidos al efecto de la insulina. Obviamente,
en la de tipo |, el vinagre tiene nula acciéon. En cambio, en la
diabetes tipo Il parece que si tiene efecto. El primer estudio
cientifico en este sentido se realizé en 1988, donde se com-
probd que la respuesta glicémica en ratas a la sobrecarga
con almidén, se mejoraba cuando ésta se realizaba conjun-
tamente con una solucion de acido acético (2%) (Ebihara
y Nakajima, 1998). En humanos sanos se ha comprobado,
mediante la adicion de dos cucharadas soperas de vinagre
blanco (solo acético) a ensaladas consumidas diariamente,
que mejora la respuesta glicémica en un 30% (Brighenti y
col., 1995). Otro estudio similar, comprueba que si se susti-
tuye pepino fresco por igual cantidad de pepino encurtido,
en la comida, se produce una mejora también del 30% en
la respuesta glicémica en individuos sanos (Ostman y col.,
2001).

Entre las investigaciones del vinagre sobre diabéticos (tipo
Il) y prediabéticos (presentan niveles anormalmente altos de
glucosa, sin estar instaurada la diabetes) se comprueba que
la ingestion de vinagre de manzana (de sidra) en ayunas,
presenta un efecto beneficioso mayor en prediabéticos que
en diabéticos, pero en ambos con diferencias significativas
respecto a los controles (Johnston y col., 2004). Este estudio
y otros, proponen un efecto preventivo sobre la progresion
de la diabetes, mediante el uso de vinagre (Chiasson y col.,
2002). Pero el efecto del vinagre sobre la glicemia parece
que perdura el periodo posprandial (digestion), pues en un
estudio en el que se les administraba al acostarse a diabéti-
cos tipo Il, dos cucharadas de vinagre de manzana y un poco
de queso, presentaban en la mafana niveles glucémicos mas
moderados que si no se les administraba el vinagre (White y
Johnston, 2007).
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La ultima tendencia es usar bebidas a base de vinagre, en
este sentido el estudio Johstony col. (2013) confirma el efec-
to de una dosis de 1.5 g de acido acético distribuida en la
ingesta de las dos comidas principales, que tiene un efecto
significativo sobre la glucosa postprandial (2h tras la inges-
tién) en un estudio de 12 semanas, en individuos sanos con
riesgo de diabetes tipo II.

Los mecanismos por los que actla el vinagre sobre los nive-
les de glucemia, no estan totalmente esclarecidos, barajan-
dose diversas hipdtesis relacionadas con el vaciado gastrico,
interferencia en la absorcién de azucares, o una mejora en
los receptores de glucosa de los tejidos. Lo cierto es que,
pruebas realizadas con otros tipos de acidos organicos (citri-
co o lactico) no han demostrado dicho efecto.

Vinagre y obesidad

Cuando comentamos la composicién del vinagre, apun-
tdbamos su bajo contenido calérico (en torno a 4-14 Kcal
/100 ml), lo cual en las dosis que se suele usar en ensaladas,
guisos, a partir de encurtidos y escabeches (normalmente
menor a 20 ml por comida), hace que su aporte a la ingesta
caldrica total del individuo sea totalmente despreciable. En
cambio, hace palatables alimentos que, de no usarse, resul-
tarian demasiado insipidos para un consumo adecuado y
gue habitualmente son vegetales que se consumen sin coci-
nar (ensaladas, pepinillos, coliflor, zanahoria, etc.) Este tipo
de alimentos es importante que se incorpore en cantidad
suficiente a nuestra dieta, pero sobre todo en regimenes de
adelgazamiento son fundamentales, ya que suelen tener un
bajo contenido calérico (<40 kcal /100g).

Ademas de su bajo contenido calérico y favorecer el con-
sumo de otro alimentos poco caléricos, diversos estudios
apuntan a un efecto del vinagre sobre la relacion apetito/
saciedad, en el sentido de disminuir la ingesta calérica en
la siguiente toma de alimentos. Por tanto, el uso habitual
de vinagre podria repercutir en una reduccién de la ingesta
caldrica y por consiguiente contribuir a una mas facil pérdida
de peso, o el mantenimiento del mismo, gracias al efecto
saciante.

Los estudios sobre efectos saciantes de alimentos se suelen
hacer por el aporte de diferentes alimentos con contenido
calérico similar y la valoracion subjetiva de hambre / saciedad
en un periodo mas o menos prolongado tras dicha ingesta
(Reynay col. 2015). En este sentido, se desarrollé un estudio
en el que se midi6 dicha saciedad en personas que habian
ingerido 50 g de pan blanco, a las que se aportd diferentes
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cantidades de 4cido acético, desde cero (control) hasta 1,7
g. Se comprobd que el menor efecto saciante se consegia
con el pan solo, y que al aumentar la cantidad de acético,
aumentaba el efecto saciante (Ostman y col., 2005). Este
efecto saciante parece estar relacionado con otro efecto
descrito previamente, que es en el mantenimiento glicémico
gue en definitiva es un factor que incide sobre los centros
hipotaldmicos del hambre y la saciedad.

Antioxidantes del vinagre y salud

En el apartado de composicién del vinagre hemos comen-
tado la presencia de sustancias antioxidantes en cantidades
mas o menos elevadas y fluctuantes, en funcién del tipo de
vino utilizado. Aunque dichos compuestos no son exclusivos
del vinagre de vino, ya que numerosas frutas (sobre todo
frutos rojos) pueden contenerlos y cederlos al vinagre, lo
cual puede variar notablemente segun alimentos y forma de
elaboracion.

Ya comentamos el contenido de algunos de estos com-
puestos, principalmente fendlicos, lo cual no significa que
el efecto antioxidante sea proporcional en los vinagres a la
concentracion de dichas sustancias, como lo demuestra un
estudio de (Alonso y col., 2004) donde la mayor correlacion
con la capacidad antioxidante la presentan el acido cis-p-cu-
marico, la vainillina o el p-OH- Benzoaldehido que no son
los mas abundantes. Ademas se observa que dicho poder
antioxidante depende del paso o no por madera, siendo en
caso de no pasar por madera, el acido galico el que pre-
senta un mayor efecto antioxidante (ademas de ser de los
mas abundantes). En cambio, al pasar por madera, el acido
ferulico (que sin madera tenia un papel irrelevante) toma
una especial importancia en la correlacion total con el efecto
antioxidante.

Los compuestos antioxidantes son hoy en dia las sustancias
mas estudiadas en la composicién de los alimentos por su
papel decisivo en la disminucién de la incidencia y gravedad
de enfermedades relacionadas con las sociedades desarro-
lladas como las cardiovasculares, cerebrovasculares, cancer,
diabetes, demencias seniles, etc.

Por tanto, el uso habitual de vinagre podria
repercutir en una reduccion de la ingesta
calorica y por consiguiente contribuir a una
mas facil pérdida de peso, o el mantenimiento
del mismo, gracias al efecto saciante.



Efectos negativos sobre la salud del vinagre

Aungue el consumo de vinagre y alimentos condimentados
con vinagre estd documentado durante mas de 2000 afos,
sin que se hayan indicado efectos adversos, el uso “medica-
mentoso” del vinagre, bien por concentraciones excesivas,
0 bien por tomarlo puro sin asociar a comida, se ha descri-
to que puede tener efectos desfavorables. En este sentido
concentraciones de acético por encima del 20% se pueden
considerar téxicas y su ingestién puede provocar dafios eso-
fagicos y del cardias. Incluso en concentraciones de acético
habituales para el vinagre, cuando se ingiere de forma inde-
pendiente a la comida (bebido) puede tener efectos adver-
sos en personas sensibles, afectando a su eséfago y cardias,
ademds accidentalmente puede provocar por aspiracion la-
ringoespasmo e incluso sincope vasovagal.

En algunos caso de estudios de caso control, con ingestas
relativamente altas de acido acético (2g/dia) han reportado
incidencias con la acidez de la orina o incluso con cierta afec-
tacion hepatica que debe ser estudiada en mayor profundi-
dad (Johnston y col, 2008).

Se ha documentado un caso de hipopotasemia por consumo
durante 6 afios de dosis de 250 ml de vinagre de manzana.
Obviamente, son casos extremos, pero que se deben tener
en cuenta para evitar excesos.

Otra cuestion a tener en cuenta en caso de un consumo
elevado de vinagre es el contenido de histamina y tiramina
gue pueden contener los vinagres cuyo rango puede ser muy
variable. En un estudio (Vidal-Carou y col, 1989) sobre 15
vinagres espafoles, los rangos de histamina oscilaron entre
0.2y 17.30 mg/L, y los de tiramina entre 0.93 y 10.70 mg/L.
Las medias de ambas sustancias son muy superiores a vinos,
vermut y sidra analizados en el mismo estudio de Espana,
por lo que se debe tener especial cuidado en la aparicién de
sindromes histaminicos.

El uso de modernas y rapidas técnicas de produccion de los
vinagres, mediante el uso de virutas de madera ha preocupa-
do a un sector de los consumidores por la posible presencia
y cesiéon de hidrocarburos policiclicos aromaticos y concreta-
mente benzopirenos que son cancerigenos. En este sentido,
un estudio de Chinnici y col. (2007) nos tranquilizan que los
niveles de estas sustancias son muy bajos, independiente-
mente del tipo de madera y tamano de las virutas y estan por
debajo de los limites legales para alimentos
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esde la antigliedad, el vinagre ha formado parte de

la alimentacion humana como condimento y con-

servante asi como base de remedios sencillos para
hombres y animales. Su principal uso culinario, junto con el
aceite, es para alifar verduras y vegetales, siendo también
una pieza clave en los escabeches, los marinados y los encur-
tidos. La Real Academia Espafnola define al vinagre como un
“liquido agrio y astringente producido por la fermentacién
acida del vino y compuesto, principalmente, de acido acético
y agua” (DRAE, 2014). En Espafa, la legislacion lo define
como “el liquido apto para el consumo humano resultante
de la doble fermentacién alcohdlica y acética de productos
de origen agrario” (Real Decreto 661/2012). Asi, los vinagres
se pueden clasificar en funcion del tipo de sustrato emplea-
do (vinagre de vino, vinagre de frutas, vino de alcohol, vina-
gre de cereales, vinagre de malta, vinagre de miel o vinagre
de suero de leche) y en funcion del método usado en su
elaboracién (métodos de acetificacion con cultivo superficial
o método de acetificacién con cultivo sumergido).

El vinagre de vino es el producto resultante de la fermenta-
cién acética del vino realizada por las bacterias acéticas. En
los paises mediterrdneos se produce de forma mayoritaria
en tanques de acero inoxidable y con cultivo sumergido que
después envejecen o no en madera. Estos vinagres estan
despertando cada vez mas interés entre los consumidores
y las bodegas buscan obtener productos de mayor calidad.
Entre los vinagres andaluces con denominacién de origen
y reconocimiento internacional destacan el “Vinagre de Je-
rez”, el “Vinagre del Condado de Huelva” y el “Vinagre de
Montilla-Moriles”.
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El Vinagre de Montilla-Moriles se elabora exclusivamente
con uvas de la variedad Pedro Ximenez y se envejece me-
diante un sistema estatico de afadas o mediante un sistema
dindmico de “criaderas y soleras”. En este Ultimo sistema tie-
ne lugar simultaneamente la acetificacion y el envejecimien-
to. En funcién del tiempo de envejecimiento, se clasifican
en tres categorias: crianza (seis meses), reserva (dos afios) y
gran reserva (10 afios). También se elaboran vinagres dulces
al Pedro Ximénez y al Moscatel, obtenidos mediante la adi-
cién de mosto de uvas pasas de estas variedades durante el
proceso de fabricacion (Tabla 1).

VINAGRES Anada Criaderas y soleras

> 3 afos Crianza > 6 meses

Vinagre de envejecimiento

Vinagre dulce al Pedro Ximénez Reserva > 2 afios

Vinagre dulce al Moscatel Gran reserva > 10 afios

Tabla 1. Tipos de vinagres DOP “Vinagre de Montilla-Moriles”.




La produccion del vino y el mosto que sirven de materia pri-
ma para la elaboracion del Vinagre Montilla-Moriles engloba
las localidades de Montilla, Moriles, Dona Mencia, Montal-
ban, Monturque, Puente Genil y Nueva Carteya. A ellas se
suman extensiones ubicadas en los términos municipales de
Aguilar de la Frontera, Baena, Cabra, Castro del Rio, Espejo,
Fernan Nufez, La Rambla, Lucena, Montemayor, Cérdoba
y Santaella (Pliego de Condiciones de la DOP "Vinagre de
Montilla-Moriles”).

Los vinagres envejecidos mediante los sistemas de afiada o
de criaderas y soleras son de mayor calidad debido a su com-
plejidad aromatica. El aroma del vinagre estd determinado
por una serie de compuestos volatiles que proceden del vino,
del proceso de acetificacion y del envejecimiento en madera
(Morales y col., 2002). Hasta la fecha, se han identificado
mas de setenta compuestos volatiles en el vinagre entre los
que destacan compuestos como aldehidos, esteres, terpe-
nos, acidos, alcoholes, fenoles y lactonas. Los compuestos
volatiles que proceden del vino proporcionan aromas prima-
rios (frutales y vegetales) que proceden de la uva y notas
guimicas debidas a la fermentacion. Durante el proceso de
acetificacion del vino, el etanol y otros alcoholes superiores
se transforman en acido acético y otros acidos organicos vo-
latiles. El envejecimiento en madera favorece la formacion
de nuevos compuestos debidos a procesos de oxidacion, de
condensacién y a la extraccion de algunos compuestos de la
madera (Callejon, 2008).

Atributos sensoriales del vinagre de vino

Los compuestos volatiles del vinagre tienen un efecto deci-
sivo en su calidad y estan influenciados por la materia prima
usada, el proceso de elaboraciéon empleado y, en algunos
casos, por el envejecimiento en madera. Por ello, los pro-
ductores eligen las mejores materias primas y el proceso de
acetificacion éptimo para incrementar la calidad aromaética
del vinagre y diversificar los productos que ofrecen al mer-
cado (Morales y col., 2002). Ademas el perfil de volatiles del
vinagre también suministra informacion acerca de su estado
de integridad o alteraciéon (quimica, enzimatica o bioldgica),
por lo que su andlisis instrumental y sensorial con paneles
de cata entrenados permite controlar su calidad (Pizarro y
col., 2008; Guerrero y col., 2007). La principal dificultad en-
contrada por los paneles de cata durante la olfaccion del
vinagre se debe a la sensacion pungente de su componente
mayoritario, el acido acético que enmascara la percepcién
del resto de notas aromaticas. Ademas, este acido produce
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una mayor fatiga sensorial en los receptores que la provoca-
da por el alcohol durante su degustacién. Este hecho influye
en su técnica de cata y en el nUmero de muestras ensayadas.
Por ello, en el analisis sensorial del vinagre, se suele evaluar
su aspecto y su olor por via directa.

Durante la cata del vinagre, la fase visual nos permite cono-
cer el color (tono e intensidad), el brillo y la fluidez (facilidad
o dificultad para moverse en la copa de cata). A través del
olfato, percibimos su riqueza aromatica definida por notas
frutales, a madera, tostadas y quimicas (Tabla 2).

Apariencia Olor Trigeminal

Tono Frutal Pungencia

Intensidad de color Frutos secos

Brillo Fruta blanca

Fluidez Vegetal

Madera

Tostado

Vainilla

Uva pasa

Chocolate/café

Quimico

Pegamento

Quitaesmalte

Disolvente

Otros

Vinoso

Fermentacion/lias

Cuero

Tabla 2. Atributos sensoriales del vinagre de vino.

Los vinagres envejecidos mediante los sistemas de afa-
da o de criaderas y soleras son de mayor calidad debido
a su complejidad aromdtica. El aroma del vinagre estd
determinado por una serie de compuestos voldtiles que
proceden del vino, del proceso de acetificacion y del

envejecimiento en madera
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Perfil sensorial de vinagres de Montilla-Moriles

Se analizan por duplicado 4 muestras de vinagre co-
merciales procedentes de la zona Montilla-Moriles (2
vinagres de envejecimiento y 2 vinagres dulces al Pe-
dro Ximénez). La caracterizacion se realiza con el panel
analitico de la UCO (GrupoSens-AGR020) siguiendo el
método del perfil sensorial (ISO 13299:2003).

Se valoran 11 descriptores sensoriales: 4 de apariencia (tono,
intensidad de color, brillo y fluidez), 6 de olor (intensidad
global y cualidad: frutal, madera, tostado, quimico y otros)
y 1 sensacién trigeminal (pungente). Las muestras se anali-
zan directamente, en copa de cata llena a un tercio de su
capacidad.

Se utiliza la copa de cata normalizada para el vino (ISO,
3591:1977) tapada con un vidrio de reloj. Los catadores con
la copa de cata en la mano, destapan la copa, la agitan li-
geramente durante 10 segundos y la inclinan 45 ° para oler
la muestra en el borde de la copa. El periodo de olfaccion
no debe superar los 15 segundos. Si en este periodo no se
ha llegado a ninguna conclusion, deberan tomarse un pe-
quefio descanso, antes de proceder a un nuevo intento. Se-
guidamente se analiza el aspecto de la muestra, analizando
las propiedades ¢pticas y la fluidez visual del vinagre. Por
Ultimo, se vierte el liquido de la copa y se vuelve a oler la
copa vacia para evaluar las notas olfativas sin la presencia
del &cido acético (responsable de la pungencia del vinagre).

Los resultados del andlisis sensorial de los 2 vinagres de en-
vejecimiento indican que ambas muestras son diferentes (Ta-
bla 3). En relacién al aspecto, presentan un color caramelo
con diferentes grados de intensidad de color (claro-oscuro),
son brillantes y fluidas. Respecto al olor, una tiene notas a
madera, vinosas, tostadas y a pegamento y la otra presen-
ta notas olfativas a fermentaciéon y a acético, siendo ambas
muestras pungentes en nariz. Las muestras de vinagres dul-
ces al Pedro Ximénez (Tabla 4) son de colores oscuros, bri-
llantes y mas espesas que los vinagres de envejecimiento,
presentando notas olfativas tostadas a uvas pasas, chocolate
y café, notas a acético y una muestra olia a sulfitos. También
son pungentes en nariz aunque con menor intensidad que
las de envejecimiento
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VINAGRE DE ENVEJECIMIENTO 1

LOCALIDAD Montilla-Moriles (CORDOBA)

Aspecto: caramelo clara, brillante y muy
fluida.

Olor: intensidad olfativa media-alta con
notas fermentacion y a acético.
Trigeminal: pungente.

DESCRIPCION SENSORIAL

VINAGRE DE ENVEJECIMIENTO 2

LOCALIDAD Montilla-Moriles (CORDOBA)

Aspecto: caramelo oscuro, brillante y fluida.
Olor: intensidad olfativa alta con notas a
madera, vinosas, tostadas y a pegamento.
Trigeminal: muy pungente.

DESCRIPCION SENSORIAL

Tabla 3. Perfil sensorial de vinagres de envejecimiento.

VINAGRE DULCE AL PEDRO XIMENEZ 1

LOCALIDAD Montilla-Moriles (CORDOBA)

Aspecto: caoba oscuro, brillante y espeso.
Olor: intensidad olfativa alta con notas a
uvas pasa y acido acético.

Trigeminal: pungente.

VINAGRE DULCE AL PEDRO XIMENEZ 2

DESCRIPCION SENSORIAL

LOCALIDAD Montilla-Moriles (CORDOBA)

Aspecto: caoba, brillante y espeso.
Olor: intensidad olfativa alta con notas
chocolate/café, acido acético y sulfito.
Trigeminal: pungente.

DESCRIPCION SENSORIAL

Tabla 4. Perfil sensorial de vinagres dulces al Pedro Ximénez.
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del Vino y el Vinagre VINAVIN.

ANTECEDENTES

esde los tiempos méas remotos, se ha utilizado el

nombre de la zona de produccién para identificar

y calificar el vino. Egipcios, griegos y romanos han
dejado buena prueba de ello: fueron famosos los caldos de
Chipre, de Falerno, de la Bética. En La lliada y en La Odisea,
Homero (siglo IX a C.), habla de los vinos de Lemmos, de
Samos, de Pédalos, de itaca. Al tiempo que aumentaba el
prestigio aparecia la falsificacién. En el siglo XVII se vendian
odres de vino de Lucena que, en realidad, procedian de otra
zona viticola mas o menos lejana. Siempre se persiguié el
fraude pero hasta finales del siglo pasado no se comenzé
a legislar para regular el uso de los nombres geograficos.
En 1883 se firmo6 el Convenio de la Union en Paris sobre la
propiedad industrial.

Vista la importancia que estaban alcanzando las proteccio-
nes geograficas de calidad la Oficina Internacional de la Vifna
y el Vino, ya algo tarde, en 1947, aprobd una primera defi-
niciéon: un vino no puede tener denominacién de origen mas
gue cuando ésta esté consagrada por el uso y tenga una
reputacion constatada.

El nombre de Montilla, como aglutinador y representante
de una comarca productora de néctares singulares, se fue
imponiendo a partir de mediados del siglo XIX. Prueba de
ello es la participacion de vinos en concursos internaciona-
les, elaborados en otras localidades de la denominacion de
origen actual, bajo el nombre genérico Montilla.

El de Moriles cobra pujanza a partir de 1912, cuando se
cambid Zapateros, nombre antiguo de la localidad, por el
actual. Sin embargo, sf eran muy conocidos y apreciados sus
pagos viticolas que, a la postre, quedaron unidos para siem-
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pre con el gentilicio. En realidad, estos terrenos Unicos, de
extraordinaria calidad para producir vinos finos, fueron los
que bautizaron el pueblo.

La denominacion completa, tal cual es hoy, empezé a sonar
a partir de 1891, con motivo de celebrarse el Arreglo de
Madrid, revisado en Washington en 1911 y ratificado en La
Haya en 1925. Pero, es el Estatuto de la Vina y el Vino de
1932 el que ampara legalmente los nombres de estas dos
localidades para que puedan ser usados en exclusiva por los
elaboradores y criadores de los pueblos ubicados en su zona
de produccién y crianza. En la Gaceta de Madrid de 6 de
Diciembre de 1932, aparecio la Orden que fijaba un plazo
de 15 dias para que se constituyera el Consejo Regulador de
la Denominacién de Origen Montilla. El 22 del mismo mes'y
afno, la Gaceta daba instrucciones para que se constituyera
el de Moriles.

La Guerra Civil y algunos problemas burocraticos retrasaron
la fundacion del Consejo Regulador que no se hizo efectiva
hasta Diciembre de 1944, aprobandose su Reglamento en
Octubre de 1945. Su primer presidente fue Luis Merino del
Castillo, a la sazén ingeniero jefe de la Jefatura Agronémica
de Cordoba. Vocales: Francisco de Alvear, Conde de la Cor-
tina; Félix Asensio Navarrete, Antonio Vibora Blancas, Rafael
Cruz Conde, Julian Pérez-Barquero y Luis Gonzélez Ruiz. Se-
cretario: Francisco de Paula Salinas Casana. Finalmente, en
diciembre de 2011, se publicé la Orden de 30 de noviembre
de la Consejeria de Agricultura, Pesca y Medio Ambiente,
por la que se aprueba el Reglamento de funcionamiento de
las Denominaciones de Origen “Montilla-Moriles” y “Vina-
gre de Montilla-Moriles” Il
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Se entiende por «denominacion de origen» la denominacion geografica de un pais, de una

reqgion o de una localidad que sirva para designar un producto del mismo y cuya calidad o

caracteristica se deben exclusiva o esencialmente al medio geografico, comprendiendo los

factores naturales y los factores humanos.

GENERALIDADES DEL VINAGRE

“vinum acre”, de la que deriva la locuciéon francesa

“vin aigre” equivalente al vino agrio. El vinagre fue
descubierto hace mas de 10.000 afios y nuestros ancestros
rapidamente encontraron la notable versatilidad del vinagre
con diferentes aplicaciones (conservante, alifio, bebida, me-
dicina, disolvente, producto de limpieza, etc.).

I a palabra vinagre procede etimolégicamente del latin

Cuando se habla de vinagre, hay que tener en cuenta ciertos
conceptos basicos:

e El vinagre es el liquido apto para el consumo humano,
resultante de la doble fermentacion alcohdlica y acética
de productos de origen agrario que contengan azucares
0 sustancias amilaceas.

¢ La acidez total del vinagre, no serd inferior a 50 g/l,
excepto para el vinagre de vino que serd, al menos de
60 g/l.

e Grado acético: es la acidez total del vinagre, expresada
en gramos de acido acético /100 ml a 20°C.

La normativa que regula los vinagres, tanto lo vinagres nor-
males como los de Denominacion de Origen, a nivel nacional
es el Real decreto 661/2012.

M

VINAGRE
MONTILLA-MORILES

- DENOMINACION DE ORIGEN

i

T

1 1!

Tipos de vinagres:

e Vinagre de vino: producto obtenido exclusivamente de
la fermentacién acética del vino.

e  Vinagre de frutas: producto obtenido a partir de frutas
o bayas.

e Vinagre de sidra: producto obtenido a partir de sidra o
sus piquetas.

e Vinagre de alcohol: producto obtenido por la fermen-
tacién acética de alcohol destilado de origen agricola.

e Vinagre de cereales: producto obtenido, por el proce-
dimiento de doble fermentacién alcohdlica y acética de
cualquier cereal en grano, cuyo almidén se ha desdo-
blado en azucares.

e Vinagre de malta: producto obtenido, por el procedi-
miento de doble fermentacion alcohdlica y acética a
partir de cebada malteada.

e Otros Vinagres: producto obtenido a partir de produc-
tos de origen agricola diferentes de los anteriores ( miel,
suero de leche...) por doble fermentacion
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EL “VINAGRE DE MONTILLA-MORILES”

ay multitud de referencias historicas del Vinagre

en la zona de “Montilla-Moriles”. Desde muy anti-

guo se han fabricado vinagres en la comarca como
un producto secundario en muchas bodegas de la zona. Las
primeras referencias contrastadas de vinagres de calidad en
Montilla datan del s. XVII donde referencias notariales que
detallan inventarios de bienes en los cuales se puede deter-
minar la existencia de vinagre en la zona. Esas referencias
hablan de vinagres con envejecimiento y de alta calidad. No
podemos obviar que el vinagre ha sido desde siembre un
ingrediente tradicional de la cocina cordobesa en todas las
civilizaciones que se han ido estableciendo en nuestra zona
a lo largo de la Historia.

Los primeros trabajos iniciados en el Consejo Regulador para
la consecucién de una Denominacion de Origen de “Vinagre
en Montilla-Moriles” fueron anteriores al aflo 2005. La tra-
mitacion administrativa del reconocimiento europeo como
Denominacién de Origen ha sido ardua y complicada y no
fue hasta Diciembre de 2011, con la publicacién de la Orden
de 30 de Noviembre de la Consejeria de Agricultura, Pesca
y Medio Ambiente, por la que se aprueba el Reglamento de
funcionamiento de las Denominaciones de Origen “Monti-
lla-Moriles” y "Vinagre de Montilla-Moriles”, asi como sus
correspondientes Pliegos de Condiciones, cuando se pro-
duce la autorizaciéon provisional que permitia la comercia-
lizacion de productos amparados por la Denominacién de
Origen "Vinagre de Montilla-Moriles”. El reconocimiento
definitivo se publicé en el Diario de la Union Europea en ene-
ro de 2015, dando por concluida la fase de provisionalidad,
e inicidndose la etapa de protecciéon comunitaria al nombre
“Vinagre de Montilla-Moriles”.

La materia prima utilizada en la elaboracion de los Vi-
nagres de “Montilla-Moriles” se obtiene exclusivamen-
te a partir de vinos certificados, con adicion o no de
mostos de uva apagados con alcohol. Los mostos seran
procedentes de uva pasificada o no, segun el caso, de
las variedades Pedro Ximénez o Moscatel e igualmente
certificados (calificados) de la DOP “Montilla-Moriles”.
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El “Vinagre de Montilla-Moriles” es un vinagre de vino
obtenido de la fermentacién acética de vino certificado
de la DOP “Montilla-Moriles”, y sometido a envejeci-
miento. La materia prima utilizada en la elaboracién
de los Vinagres de “Montilla-Moriles” se obtiene ex-
clusivamente a partir de vinos certificados, con adiciéon
o no de mostos de uva apagados con alcohol. Los mos-
tos seran procedentes de uva pasificada o no, segun
el caso, de las variedades Pedro Ximénez o Moscatel e
igualmente certificados (calificados) de la DOP “Mon-
tilla-Moriles”. El ambito geografico de la DOP coincide
con la zona de crianza de la DOP “Montilla-Moriles”.

En la elaboracion del “Vinagre de Montilla-Moriles”, el vino
certificado por la DOP “Montilla-Moriles” recepcionado por
la bodega de elaboracién de vinagre, puede someterse a dos
métodos de elaboraciéon que se utilizan en la zona:

e Meétodos tradicionales o en cultivo superficial. Los Méto-
dos tradicionales o en cultivo superficial (fermentacion
lenta) se caracterizan por la accién de bacterias acéticas
gue se encuentran en contacto directo con el oxigeno
gaseoso, situadas en la interfase liquido/gas, como es
el caso del método de Orleans, tradicional en la zona.

Meétodo Orleans
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e Meétodos industriales o en cultivo sumergido. El siste-
ma de fermentacion sumergida se basa en la presencia
de un cultivo de bacterias sumergidas libremente en el
seno del vino a fermentar, en el que constantemente
se introduce aire (sélo o enriquecido con oxigeno) en
condiciones que permitan la maxima transferencia po-
sible desde la fase gaseosa a la fase liquida. Durante
el proceso, es necesario mantener la temperatura por
debajo de 35 °C. Cuando el contenido del fermentador
reduce la concentraciéon de alcohol hasta 0,2% vol., se
descarga entre el 40-45% del volumen de liquido, que
Se repone con NUevo Vvino.

El vinagre elaborado se somete a diferentes tratamientos
tecnolégicos de clarificacion, filtracion y estabilizacion, que
persiguen conseguir vinagres limpios y con mayor estabili-
dad, para una adecuada y segura salida al mercado.

El envejecimiento en los vinagres de la DOP “Vinagre de
Montilla-Moriles” consta de un proceso de oxidacion en bo-
tas de madera de roble. La crianza se lleva a cabo de dos
formas:

e  Sistema estatico tradicional de Afadas, donde se con-
fina el vinagre en toneles de madera y se somete a un
envejecimiento oxidativo de forma estatica, sin realizar
mezclas, por lo que las caracteristicas de los vinagres
son intrinsecas a la afada en cuestion.

e  Sistema dinamico tradicional de criaderas y solera. Es un
sistema de crianza dindmico, consistente en la extrac-
cion parcial o «saca» del vino de cada una de las botas,
vasijas de madera que forman una escala o criadera con
un determinado nivel homogéneo de envejecimiento,
y la reposicién o «rocio» con vinagre de otra escala o
criadera mas joven, utilizdndose vinagre sin crianza para
la reposicion de la méas joven. De esta forma en cada
criadera siempre queda una proporcion de todos los
vinagres de las sucesivas afiadas con las que se ha ido
reponiendo la misma. La Ultima criadera, en la que con-
cluye el proceso de envejecimiento, recibe el nombre
de «solera», y de ella se efectia la «saca» del vinagre
ya criado, que es el resultado de la homogeneizacion y
envejecimiento prolongado de los vinagres de todas las
anadas desde la que data dicha solera, hasta la Ultima
anada con la cual haya sido “rociada”.

LOS TIPOS DE “VINAGRE DE MONTILLA-MORILES”

Vinagre de envejecimiento. Es el vinagre amparado por la
Denominacién de Origen que ha sido sometido a un deter-
minado sistema y periodo de envejecimiento:

e Afnada: envejecimiento estatico por un tiempo igual o
superior a tres afos.

e Sj el envejecimiento se realiza por el sistema dindmico
de Criaderas y Solera, atendiendo al periodo de enveje-
cimiento podemos distinguir:

Crianza: envejecimiento en madera ha sido como mini-
mo de seis meses.

Reserva: envejecimiento en madera ha sido como mini-
mo de dos afios.

Gran Reserva: como minimo, se han sometido a diez
anos de envejecimiento en madera.

Vinagres dulces. En funcion de la adicion de mostos de
las variedades correspondientes, se distinguen los siguientes
tipos, los cuales a su vez, pueden corresponder a cualquiera
de las categorias descritas en el punto anterior:

e Vinagre al Pedro Ximénez: al que se le adiciona durante
el proceso de crianza mostos de uva pasificada de la
variedad Pedro Ximénez.

e Vinagre al Moscatel: al que se le adiciona durante el
proceso de crianza mostos de uva pasificada o no de la
variedad Moscatel.




LAS CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

Las caracteristicas analiticas de los vinagres protegidos seran
las siguientes:

e El contenido de alcohol residual no serd superior al 3%
en volumen.

e Acidez total minima en acético de 60 g/l.

e Elextracto seco soluble no seréa inferior a 1,30 g/l y gra-
do de acido acético.

e El contenido en cenizas estard comprendido entre 2 y
7 g/l, con excepcién de los vinagres dulces que estara
comprendido entre 3y 14 g/l.

e El contenido de acetoina no serd inferior a 100 mg/I.

e  Para las categorias de vinagre dulce al Pedro Ximénez o
al Moscatel el contenido en azUcares reductores no sera
inferior a 70 g/l.
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LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Vinagre de envejecimiento.

e Fase visual: Vinagre limpio y brillante, presentando co-
lores que van desde el ambarino hasta el caoba intenso,
casi azabache.

e  Fase olfativa: Presenta aromas suaves de acido acético
evolucionados con tonalidades de madera de roble.
Aparecen olores de ésteres, especialmente de acetato
de etilo, y tonos especiados, torrefactos y empireuma-
ticos.

e  Fase gustativa: Tienen un sabor equilibrado y suave, son
glicéricos y con elevada persistencia.

Vinagres Dulces al Pedro Ximénez.

e Fase visual: Vinagre denso, limpio y brillante, con colo-
res que van desde el caoba intenso hasta el azabache,
con suaves reflejos yodados.

e  Fase olfativa: Presenta aromas intensos a uvas pasifica-
das, con olores a raspédn que recuerdan al vino dulce
Pedro Ximénez; que se mezclan de forma equilibrada
con los aromas del acido acético, del acetato de etilo y
de la madera de roble.

e  Fase gustativa: Tienen un sabor agridulce muy equilibra-
do, con elevada persistencia en boca.

Vinagres dulces al Moscatel.

e Fase visual: Vinagre denso, limpio y brillante, con colo-
res caoba mas 0 menos intensos.

e  Fase olfativa: Presentan aromas intensos a uvas de la va-
riedad Moscatel, que se mezclan de forma equilibrada
con los aromas del acido acético, del acetato de etilo y
de la madera de roble.

e  Fase gustativa: Tienen un sabor agridulce muy equili-
brado, con elevada persistencia en boca. Por via retro-
nasal se potencian los aromas de la variedad que les da
nombre M
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CELIA JIMENEZ

Presa ibérica a la parrilla con puré de almendras amargas,
manzana salteada y praliné salado.

INGREDIENTES

150 gr. de presa ibérica / 40 gr. de puré de almendras amargas. / 35 gr. de
manzana salteada / 10 gr. de praliné salado de almendras / Salsa de vino c.s

ELABORACION

Para la presa ibérica a la parrilla
200 gr de presa ibérica macerada con especies. Aceite de oliva c.s. Sal c.s

Para el puré de almendras amargas

1 kg patatas de asar. 1 litro de leche. 250 gr de almendras. Nata c.s. Sal c.s.

Triturar las almendras con la leche y dejar reposar durante 6 horas.

Asar las patatas envueltas en aluminio, dejar atemperar y poner la carne junto con la leche de
almendras, un poco de nata y sal, dar un hervor y triturar en la thermomix hasta obtener un
puré cremoso.

Para la manzana

1 kg manzanas granny. Aceite de oliva c.s. Sal c.s. Pimienta negra en grano c.s.

Pelar y cortar la manzana en dados pequefios y regulares, envasar al vacio junto con el aceite,
la sal y la pimienta negra.

Cocer a 70°C durante 40 minutos, enfriar y reservar.

Presentacion
Colocar la manzana de base,

Praliné salado de almendra el puré en puntos, el praliné.

250 gr almendras crudas. Aceite de oliva c.s. Sal c.s. Freir las almendras en aceite de oliva y

> Terminar con la carne, la salsa
poner a punto de sal. Triturar hasta obtener una pasta. !

Para la salsa de vino y escamas de sal.

Jugo de cerdo concentrado c.s. 50 gr cucharadas de miel flores. 50 gr de vinagre Viejo de
Montilla. Sal c.s

Caramelizar la miel y desglasar con el vinagre, dejar reducir a la mitad del volumen y anadir el
Jugo de cerdo poner a punto de sal y dejar cocer 10 minutos a fuego moderado.

Al pase saltear la manzana, marcar la presa y terminar en el horno a 180°C, filetear.

TIMOTEO GUTIERREZ PRESENTACION

Helado de vinagre de Pedro Ximénez con gelatina de vino PX. Hacer quenefas de helado y en su interior poner dados de gelatina
de PX. Disponer las quenefas sobre un fondo de crema de arroz
INGREDIENTES con leche.

Un vaso de leche / 200 gr de nata / 3 yemas / 75 gr de aziicar / 1 vasito de vinagre
de Pedro Ximénez / 50 gr de miel / 1 cs de harina de maiz.

ELABORACION

Preparamos una crema suave con la leche, las yemas de huevo, el aziicar y la
harina de maiz. Mientras la dejamos enfriar, calentamos en un cacillo el vinagre
y lo hacemos cocer hasta que quede reducido a la mitad del volumen inicial.
Incorporamos la crema y la nata montada a tres cuartos, es decir; sin llegar al
punto de nieve. Afiadimos por ultimo la miel, mezclamos cuidadosamente y
vertemos la crema en la heladora. Debe quedar cremosa y suave.
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EL VINAGRE

CELIA JIMENEZ

Salmorejo de buey de mar, con gamba blanca, aguacate y
granizado de ceviche.

Presentacion

A la hora de servir, colocar el
salmorejo en un plato hondo, alifar
las gambas con aceite y sal

INGREDIENTES

100 gr. de salmorejo de buey de mar / 4 unidades de gamba blanca / 40
gr. de guacamole / 30 gr. de granizado de ceviche / Brotes jovenes c.s. /
Escamas de sal c.s.

Encima de salmorejo colocar las
gambas, el guacamole y terminar
con el granizado de ceviche y

ELABORACION micromezclum.

Para el salmorejo de buey de mar

1 buey de mar de 800 gr. Aceite de oliva Virgen Extra c.s. Vinagre viejo de
Montilla (dos gotas). Sal c.s

Envasar el buey de mar en una bolsa de vacio junto con un poco de
fumet ligero y cocinar a 100°C durante una hora, enfriar rapidamente y
sacar con cuidado toda la carne, colocar en el vaso de la thermomix y
alifiar con un poco de sal, aceite y vinagre, triturar a maxima potencia
emulsionando con caldo de haberlo cocinado, dejar enfriar.

Para el guacamole

1 aguacate. 1 chalota. 1 lima. Sal c.s.
Picar finamente el aguacate y la chalota, alifiar con el zumo de lima y la
sal, reservar en frio.

Para el granizado de ceviche

1 pimiento rojo. 1 pimiento verde. 1 pimiento amarillo. 1 cebolla roja.
Cilantro en hoja c.s. 300 ml. de zumo de lima. 2 granos de pimienta
negra. Zumo natural de tomate c.s. 2 gotas de tabasco. 2 gotas de salsa
Perrins. Sal c.s.

Picar los pimientos y la cebolla, envasar al vacio durante 12 horas con el
zumo de lima, el cilantro en hojas y la pimienta, transcurrido este tiempo
filtrar y emulsionar con el zumo de tomate, aderezar y congelar en un
pacojet, triturar a la hora de servir.

MATIAS VEGA

Codillo lacén hecho a baja temperatura acompafiado con una
vinagreta de setas, verduritas y patatas alifiadas.

INGREDIENTES

2 codlillos de cerdo / Un manojo de hierbas aromaticas / 2 litros de caldo
concentrado / 1 vaso de vino afiejo / 300 gramos de setas / 1 cebolleta /
1 diente de ajo / 1 pimiento verde / 1 pimiento rojo y 1 patata mediana. /
Sal aceite. / ¥: vaso de vinagre aromatizado con tomillo. / 1 copa de fino
Montilla-Moriles.

ELABORACION

Dorar los codiillos durante 15 minutos a 180° en el horno. Sumergirlos en el caldo
concentrado y las hierbas aromaticas. Ponerlos a estofar a fuego bajo hasta que
estén tierno, que practicamente la carne se suelte del hueso.

Por otro lado, saltear las setas con 1 diente de ajo picado. Remover durante 2
minutos y afadir el vino. Retirar del fuego y reservar. Trocear la cebolleta, el

pimiento rojo y el pimiento verde. Afiadirlo a las setas e incorporar el vinagre al .,
Presentacion

gusto.
Presentar carne del codillo en el

centro del plato y decorar con la
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