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de nuUestra tierr

sabor a su

JOSE MARIA GRANADOS

i hay algo que da
identidad conjunta
a las provincias de
Almeria, Granaday
Jaén es, sin duda,
su riqueza gastronomica, algo
que atesoran desde la coinci-
dencias en muchos de los pro-
ductos naturales que produ-
ceny, por supuesto, en la ma-
nera de elaborarlos para do-
tarlos del valor anadido que
proporciona su transforma-
cion mediante la aplicacién de
recetas tradicionales y autén-
ticas en las que, por encima de
todo, se destaca la materia pri-
ma empleada y, por supuesto,
el mimo y el amor con el que
se siguen los pasos recomen-
dados por la experiencia.
Las tres provincias dispo-
nen de una rica huerta, en la

anada
y Jaén ponen

que cada vez se utilizan mas
técnicas de respeto al medio
ambiente, se multiplica el uso
del control biolégico de las
producciones, se aumenta la
superficie para cultivos ecolo-
gicos y se apuesta por la inno-
vacién en las técnicas y en las
variedades. Asimismo la cer-
cania del mar pone a nuestra
disposicién otros manjaresy
sus empresas transformado-
ras nos ofrecen a los consumi-
dores una alta seguridad.

En las tres el sector alimen-
tario avanza desde ese ADN
identificador que reclama, por
encima de todo, la calidad de
los productos a los que da la
importancia que merecen y que
ponen, desde una oferta local y
de cercania el sabor en la mesa
para el disfrute de todos.

IDEAL DICIEMBRE DE 2022

ALIMENTATE
NUESTRC
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INTRODUCCION

Contodo el
sabordelo
mas cercano

JOSE MARIA GRANADOS

1 sabor y su disfrute
tiene que ver con la
calidad del produc-
to, la forma en la
que se ha produci-
do y cdmo se han manejado la
cabeza y las manos de quienes
lo han transformado. Si ademas
la estacionalidad y la cercania

se reconocen como dos sinoni-
mos de salud y sostenibilidad,
esta claro que los productos de
temporada y los de proximidad,
ganan cada vez mas adeptos y
estan mas comprometidos en
proporcionar beneficios a los
consumidores. Lo que se cria
cerca de nosotros y vemos cre-

5
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cer sano nos da mas confianza
y nos gusta mas. Quiza por ello
los almerienses, granadinos y
jienenses, tenemos cierta que-
rencia y compartimos, a la hora
de la comida, muchas cosas
que nos son comunes por his-
toria, por cultura y especial-
mente por cercania. Desde el
desayuno a la cena, en el al-
muerzo, en la merienda, en los
encuentros y posiblemente
también en los desencuentros,
coincidimos en gustos e inter-
cambiamos productos que cada
cual considera suyos pero que
son de todos, como el camino
que se recorre, con derecho de
paso para ver lo que el otro tie-
ney como podemos catarlo.

Almeria, Granada y Jaén
ofrecen una gran variedad de
productos y elaboraciones ali-
mentarias a través de las cuales
queda patente la importancia
que las tres provincias dan tan-
to a sus materias primas como
al genio de transformarlas has-
ta crear auténticas obras de

arte para llevar a la mesa. A tra-
vés de sus productos agroali-
mentarios, tan ricos en calidad
como en variedad, podemos
adentrarnos también en el co-
nocimiento de los municipios
que conforman las tres provin-
cias méas orientales de Andalu-
cia, en sus especialidades y en
las distintas formas de prepa-
rar guisos, platos y elaboracio-
nes con la misma materia pri-
may el sello tinico de la tradi-
cién y la experiencia.

No cabe duda de que los dis-
tintos productos y marcas que
llevan la impronta de Almeria,
Granada y Jaén constituyen
todo un sello de identidad pro-
pio dentro de un ADN general
en el que se mezclan especiali-
dades y marcas perfectamente
identificadas que forman parte
de la despensa andaluza y que
se abren paso en todos los mer-
cados. Los productos, ya sean
naturales o preparados de ma-
nera artesanal o indus-
trial, forman parte de las n
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»INTRODUCCION

EI cosas que nos enorgulle-
cen independientemente
del ambito aquello del pueblo
para consumir en el lugar, a lo
que el pueblo ofrece para llenar
las estanterias de los super-
mercados de todo el mundo: to-
mates con marca propia, acei-
tes, vinos, jamones, dulces,
pescados frescos, frutas, verdu-
ras, aguas, licores, productos
enlatados, congelados, frescos...
IDEAL, como diario lider en
Andalucia y con difusién en las
tres provincias, es participe a
diario de ese ADN y esta en pri-
mera linea en cuanto a la divul-
gacion diaria de noticias rela-
cionadas con los productos
mas caracteristicos que ofrece
cada una de ellas y que desta-
can por su calidad, por su va-
riedad y, por encima de todo,
porque forman parte de la pro-
pia personalidad del territorio
en el que se producen y, ade-
mas, han conquistado niveles
de fama en el exterior tal y
como IDEAL recoge casi a dia-
rio en su oferta informativa. Por
eso, porque en el ADN de IDEAL
también estan estos valores y
ante la necesidad de destacar
de una manera conjunta la im-
portancia de los productos
agroalimentarios de nuestra
tierra, se publica este nuevo
monografico, ‘ADN 3 Ponle sa-
bor a tu Mesa’ que, siguiendo la
linea emprendida por IDEAL de
mostrar y destacar las cualida-
des de las provincias de su am-
bito, aborda la importancia del
sector agroalimentario en las
tres, auna informacion sobre la

Almeria, Granada y Jaén
ofrecen una gran variedad
de productos con los que
destacala importancia que

las tres dan a sus materias;@

primas y al genio culinario

oferta existente y da a conocer,
a sus lectores y anunciantes, en
una publicacion tnica, la reali-
dad de n sector tan esencial
como el que nos ocupa.

IDEAL pone en manos de lec-
tores y anunciantes una guia en
la que, junto a las caracteristicas
del producto, se habla también|
de las personas que lo hicieron
lo hacen posible, personas que,

Los distintos productos
y marcas que llevan la
impronta de Almeria,
Granada y Jaén
constituyen todo un
sello de identidad propio
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con su iniciativa y trabajo, con-
siguen que se pueda disfrutar de
la alimentacion. IDEAL es, una
vez mas, el mejor vehiculo para
mostrar todo lo que se debe sa-
ber sobre productos, industrias
transformadoras, elaboracion,
especialidades como impulso de
la tradicion, elaboraciones pro-
pias de la tierra en la que estamos,
con la que nos relacionamos para
mostrar lo mejor de lo nuestro a
través de la alimentacion.
Asimismo se plantea una guia

local con participacion de los ayun-
tamientos en la que desde una 6p-
tica municipal se expone la reali-
dad del municipio dentro del sec-
tor alimentario, potenciando sus
especialidades y cualidades e in-
cluso recomendando sus propios
productos y elaboraciones.
También se refleja el saber y
el trabajo de hombres y muje-
res que, a pie de campo, ponen
en valor los productos alimen-
ticios y los ofrecen con total ga-
rantia de calidad. Ahi esta su es-

PONLE SABOR A TU MESA ADN 3

fuerzo y su decision, desde el
trabajo que desarrollan en las
explotaciones agricolas al que
realizan mediante el uso de las
mas modernas y sofisticadas
técnicas en la industria y quie-
nes convierten en realidad las
viejas y tradicionales recetas
para conseguir los mas suculen-
tos manjares que demanda el ser
humano para disfrutar de algo
tan simple, tan elemental y tan
necesario como es alimentarse.

Ponerle sabor a tu mesa es el
objetivo a conseguir cada dia
tanto en los hogares como en
las industrias transformadoras

y en los establecimientos de
hosteleria, en la tierra a cielo
abiertoy en los invernaderos
en los que se realiza el milagro
del equilibrio y del incremento
de la produccién.

Hay que alimentarse, pero
ademads hay que hacerlo bien,
con garantia certificada, con se-
guridad y, por supuesto, con ga-
nas. No hay que comer por co-
mer, sino para vivir el momen-
to y sentirnos cada vez m4s sa-
tisfechos de lo que comemos y
de que los productos que consu-
mimos son los mejores porque
los hemos visto crecer de cerca.

7

Ponerle sabor a tu mesa es

el objetivo a lograr a diario
tanto en los hogares como

en las industrias ty en los
establecimientos de hosteleria
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PRESENTACION

Productos de tierra y mar para
llevar a la mesa el sabor natural

JOSE MARIA GRANADOS

inénimo de salud y
del mejor sabor, los
productos con el
sello de Almeria
son un aval recono-
cido en todo el mundo. Alme-
ria es la gran despensa de Eu-
ropay en su tierra se produ-
cen las hortalizas que comen
los europeos y que, de manera
natural o elaborada, se llevan
a la mesa para su consumo.
Almeria estd asi en los merca-
dos mas importantes para lle-
nar las mesas de millones de
hogares y poder sorprender a
los paladares mas exigentes.
Hortalizas, frutas, aceites, vi-
nos, pescados, mariscos... son
parte de la oferta de Almeria,
producciones que ademas de
llenar las despensas europeas
tienen, en su origen, el compro-
miso del trabajo y de contribuir

ala creacion de riqueza en una
provincia en continuo desarro-
llo y que, ademas, se apoya en
ellos para dotarlos de valor
anadido a través de la industria
alimentaria y de la hosteleria.
La transformacion del producto
natural difunde asimismo las
excelencias de una cocina tra-
dicional y artesana dotada de
magistrales recetas que ani-
man a la elaboracién y que se
basan, en la mayoria de los ca-
sos, en la llamada dieta medite-
rranea en la que resalta, junto a
la calidad de las materias pri-
mas empleadas, el sabor de
unos productos tinicos que ter-
minan llenando las mesas de
ese aroma familiar y diferente.
Tanto los productos natura-
les como los elaborados y la co-
cina de Almeria, conforman
una marca inica en expansion

y se destacan por su propio se-
llo de calidad, toda una garan-
tia de éxito.

Almeria hace tiempo que
anadio a sus muchos atractivos,
el de la agroalimentacion y la
gastronomia y eso, en una tie-
rra que cuenta con mas de
3.500 horas de sol al ano, que
es conocida como la ‘Despensa
de Europa’, que cuenta con un
clima unico que también es
ideal para los productos carni-
cos y que dispone de un mar
con el mejor pescado del Medi-
terraneo.

Almeria es también el sabor
de sus productos naturales, sa-
ludables y ecoldgicos, de los
platos que se confeccionan con
ellos y que la convierten en un
lugar especial., referente de ca-
lidad y, por supuesto, de seguri-
dad alimentaria.

IDEAL DICIEMBRE DE 2022

ALMERIA
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El valor de una cocina tradicional
con los productos mas frescos

Joyas gastrondmicas pulpilenas son las migas con tropezones, el ajo colorao,
los gurullos con conejo o caracoles, la olla gitana y sus famosos hornazos

JOSE MARIA GRANADOS

ulpi, primera poblacion
P litoral andaluza por el

Mediterraneo; enmarca-
da en los limites de Murcia y Al-
meria, constituye uno de los pai-
sajes mas pintorescos y paradi-
siacos de nuestra geografia.
Compuesto por cinco pedanias,
destaca por su singular belleza
la poblacion costera de S. Juan
de los Terreros; arrecifes, acan-
tilados, calas, playas y lugares
con un encanto magico como

son la playa fésil de los Nardos
o la Cala de los Cocedores, que
hacen gala de un patrimonio na-
tural sorprendente. Es precisa-
mente en su zona interior, fa-
mosa por sus cultivos de tem-
porada, donde ademas de po-
der disfrutar de una serie de
monumentos como la Iglesia de
San Miguel y su espectacular Re-
tablo, sale al encuentro una am-
plisima oferta gastronomica,
siempre desde la base de los
productos autoctonos y con la

Gastronomia propia

de mary tierra

Alcalde de Pulpi

1 Turismo es sin
Eduda uno de los ejes de la

economia pulpilenay, en
torno a él, el municipio tiene la
oportunidad de mostrar una am-
plia oferta que, desde la base de
contar con las magnificas playas
de San Juan de los Terreros y
con la mayor geoda visitable del
mundo, que atrae a turistas de
todos los continentes, también
aporta al visitante una gastrono-
mia excelente, con productos
propios tanto de tierra como de
mary en la que destacan platos
de la cocina populary tradicio-
nal como las migas con tropezo-
nes, el ajo colorao o un buen
arroz con habichuelas, que se
pueden degustar en cualquier
restaurante del municipio, ade-
mas de contar con excelentes

embutidos caseros y jamones,

asi como una reposteria tradi-

cional como las tortas de man-
teca con chicharrones, hornazos
o el brazo de gitano.

Pulpi es un vergel que forma
parte de la denominada Des-
pensa de Europa, el lugar en el
gue se producen variedades
agricolas con sello propio y
cada vez mds apreciadas en los
mercados y es que este munici-
pio lleva a las mesas de toda
Europa el sabory el olor de los
mejores productos frescos, el
alimento de cada dia, impres-
cindibles para la dieta.

Si se viene a Pulpi es de
obligado cumplimiento visitar
nuestra Geoda de Pulpiy su
Mina Rica, asi como la Iglesia
de San Miguel, y el Castillo de
San Juan de los Terreros. Pero
también hay que acompanar
la visita con el sabor de nues-
tros productos.

sabiduria culi-
naria que se ha
transmitido de
generacion en
generacion.
Joyas gas-
tronomicas

pulpilenas son las migas con tro-
pezones, el ajo colorao, los gu-
rullos con conejo o caracoles, la
olla gitana, los hornazos... un
sin fin de especialidades a tono
con la diversidad de un territo-
rio repleto de tradiciones y que
gira especialmente entorno a lo
natural y a un pasado que supo
dejar su huella.

Si analizamos la historia del
municipio, se puede constatar
que la actividad agricola siem-
pre ha estado unida a esta zona
y, dentro de ella, ha sabido evo-
lucionar ante la cambiante de-
manda. Pulpi es hoy en dia la
capital europea de la lechuga,
sus cogollos son famosos en to-
dos los mercados, al igual que
los decorativos Lollo rossa. Asi-

mismo los citricos, y sus exce-
lentes sandias son apreciadas
en todas las mesas.

Pulpi es ya una marca de ca-
lidad, un sello imprescindible
en los mercados de toda Euro-
pa, especialmente Reino Unido y
Holanda, con el gran aprecio de
sus productos frescos, lo que une
también a su historia y a esa
oferta turistica que engloba la
naturaleza, el subsuelo minero
y una gastronomia eminente-
mente mediterrdnea con la par-
ticularidad de que pone en valor
los productos frescos de la tierra
y la conservacion de las recetas
tradicionales, lo que incremen-
ta el valor patrimonial de este
municipio cargado de historia,
de trabajo y de sorpresas.

aya tu entrada! 950 96 27 27

Visita
Pulpi

| =

L Gaoeia de Pulpl, o Castillo de San Juan de los Terreros, in
axpasican del pikar Pedro Amonic y ks sale dé mineolkes
lusraniscenies e ol Espacio Escdnico de Pulps

Un descubrimisnto 3 tu alcance

www.pulpi.es

www.geo

apulpi.es
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CARBONERAS

Frescuray sabor.
el gran legado que
se extrae del mar

La gamba roja, el pez espada y sus famosos
galanes son los atractivos gastronémicos mas
demandados y no faltan en las capturas de su
flota nien las cartas de sus restaurantes y bares

JOSE MARIA GRANADOS

1 ADN gastronémico de
E Carboneras, como tantas

otras cosas que pueden
admirarse en este municipio del
Levante almeriense, esta ligado
a ese mar que bana el Parque Na-
tural de Cabo de Gata-Nijary, por
supuesto, a quienes a lo largo de
la historia se lanzaron a su con-
quista conformando una de las
flotas pesqueras mdas admiradas
del Mediterrdneo y que el afio pa-
sado celebraba los 30 anos de su

-

puerto pesquero. Una infraes-
tructura que tardo en llegar pero
que siempre estuvo en la reivin-
dicacién de cuantas generacio-
nes de pescadores han hecho his-
toria en Carboneras.

En torno al mar, el municipio
se ha transformado en oasisy
se ha convertido en un tesoro
cargado de patrimonio, de playas
virgenes, productos frescos y
con sabor mediterraneo, saca-
dos del mar y expuestos en su
Puerto Pesquero en el Levante

almeriense, rodeada de la belle-
za del Parque Natural Cabo de
Gata-Nijar.

La pesca en Carboneras es uno
de los atractivos mas aclamados,
ya no solo por la forma en la que
se trabaja en el mar, sino también
por la materia prima que sale del
mismo, como la gamba roja de sus
inmediaciones o un pez espada
del que buena parte de su flota es
experta en su captura. Gran par-
te del secreto de la alta calidad que
ofrecen los pescados y mariscos
de Carboneras se encuentra en la
forma de actuar de una flota que
sale y entra a puerto garantizan-
do la frescura con las que las cap-
turas se ofrecen al mercado. El tra-
siego de los barcos garantiza el
abastecimiento y mantiene la ac-
tividad de una lonja que puede
ofrecer al consumidor pescados y
mariscos unas pocas horas des-
pués de que cada una de las em-
barcaciones completen la faena.

Carboneras no solo pescay
vende un pescado y marisco de
excelente calidad, extremada-
mente fresco, sino que ademas
invierte mucho esfuerzo en la
divulgacion de la cultura mari-
nera, en la conservacion del me-
dio marino del que se nutre
manteniendo un claro compro-
miso social y ambiental,

IDEAL DICIEMBRE DE 2022

Pero es que ademas, Carbone-
ras cuenta con una de las mejores
ofertas gastrondmicas a través de
una hosteleria fiel al medio en el
que se encuentra y que garantiza
el consumo del mejor producto lle-
gado a Lonja con una amplia car-
ta de pescado mediterraneo con la
calidad y la garantia que ofrecen
los profesionales del mar. Sin duda,
todo un obsequio que no seria po-
sible sin el duro trabajo de sus pes-
cadores y de la totalidad de un sec-
tor importante para el municipio.

En su Lonja encontramos una
gran variedad de productos del
mar como pulpo, jibia, salmone-
tes, gallopedro o rape. El pez es-
pada es uno de los manjares mas
caracteristicos. Capturado median-
te palangre de superficie en el Me-
diterraneo, su sabor es suave y de-
licado y se distingue, entre otras
cosas, por su frescura y calidad.
Se trata de una pesca de ultima
tecnologia, que estd implantando
un sistema de etiquetado con codi-
go QR para permitir identificar a
cada individuo de pez espada, ofre-
ciendo informacién sobre quién,
donde y como ha sido capturado.
Ademas, es un alimento perfecto
parallevar una dieta equilibrada.

Carboneras es uno de los puer-
tos del pais donde mayor volumen
se obtiene del pez espada, extra-

En su Lonja podemos encontrar una gran variedad de productos del mar como pulpo, jibia,salmonetes, gallopedro, rape y esta magnifica gamba roja. ibeaL
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yéndose en mayor cantidad entre
julio y septiembre. Estamos ante
un producto cien por cien saluda-
ble, con un gran aporte de acidos
grasos como Omega 3, ademas de
selenio, fésforo, vitamina B12,Ay
D, y que, al igual que tantos otros
pescados, cuenta con multiples
formas de preparacion en el rece-
tario de este pueblo.

Y es que, Carboneras sabe aMar.
A amar la gastronomia. Con el pes-
cado fresco como protagonista
gracias a unos pescadores que lle-
nan de vida el Puerto Pesquero.

Visitar la subasta de su Lonja es
todo un espectaculo. Alli se pue-
de conocer la forma tradicional
de venta de especies como la mel-
va o la gamba roja de Carboneras,
que se convierten en ingredien-
tes que, mas tarde, deleitan el gus-
to en los arroces, parrilladas o cal-
deretas que sirve la hosteleria lo-
cal. Aunque tampoco faltan las
tapas, platos tradicionales como
las migas, los gurullos, las pelo-
tas o el tabernero, junto a las car-
nes sazonadas y ensaladas de las
huertas del pueblo.

El Puerto ha cumplido 31 afios regalando lo mejor del mar. ibeaL
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Esencia marinera

JOSE LUIS AMERIGO FERNANDEZ

Alcalde de Carboneras desde 2019

arboneras sabe a mar
y a pesca. La esencia
marinera forma parte

de nuestro ADN, reforzada
desde hace 31 anos con un
Puerto Pesquero en el cora-
zon de la localidad. Un lugar
de gran relevancia econémi-
ca que, cada dia, es vivido
por pescadores y por veci-
nos, a los que se suman los
visitantes de la localidad, y
que supone un espectaculo
para los sentidos gracias al
despliegue de colores de
unos pescados y mariscos de
enorme calidad.

Con la flota mas importante
del Mediterrdneo espanol de
palangre de superficie y tras
haberse recuperado una su-
basta de pescado que alimen-
ta a una excelente gastrono-
mia local, el atractivo del
mundo de la pesca también
nos regala un elemento desta-
cado y diferenciador como
destino turistico.

Conscientes de todo lo que
aporta, social y econémica-

ﬁ'rllﬂlli-l‘l'lﬂ da

FLES LA

mente, desde el Ayuntamien-
to caminamos de la mano del
sector, representado por la
Cofradia de Pescadores y por
Carbopesca, para ponerlo en
valor. De ese modo, en los ul-
timos tiempos hemos embe-
llecido la Lonja con murales
de arte urbano y nueva ilu-
minacién interior y exterior,
ademas de pintarla, o se han
adquirido nuevas mesas para
la subasta. Este 2023, ade-
mas, se han podido volver a
celebrar por todo lo alto las
Fiestas del Pescador en el
municipio.

Un homenaje cada 15 de
agosto a todos los hombres y
mujeres de la mar que tanto
aportan con su buen hacer a
nuestro pueblo, nuestra pro-
vincia, a Andalucia y al con-
junto del pais. Porque justo es
devolver lo que ellos nos ofre-
cen generosamente todo el
ano en forma de unos produc-
tos que son sinénimo de dis-
frute en el paladar, salud e
identidad mediterranea.

Carboneras sabe a\Jar

Y A DISFRUTE EN EL PALADAR

-
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RECOMENDACIONES
Antonio Ramdn Salas

El sabor
de una
comarca

a comarca almeriense
L del Valle del Almanzo-

ra debe su nombre al
rio que la cruza, en cuyas ri-
beras se asentaron en la pre-
historia los primeros pobla-
dores creando los nucleos
que, con el paso de los siglos,
dieron origen a los diecinue-
ve municipios que hoy la in-
tegran. El Valle del Almanzo-
ra, ligado a los aprovecha-
miento industriales de sus re-
cursos naturales, la produc-
cion vitivinicola, oleicola,
agricultura como el almendro
o la industria carnica, es todo

El aceite, como el de la Almazara de Tijola, base para la riquisima y variada gastronomia del Almanzora. ibeaL

M. MUNICIPIOS VALLE DEL ALMANZORA

Mil y un sabores del
interior de Almeriase
concentranenel Valle

La produccion autoctona
atrae por su diversidad
vy la calidad contrastada
de sus aceites, pistos,
fritadas, jamones,
embutidos y dulces

JOSE MARIA GRANADOS
a comarca del Valle del Al-
L manzora, en el interior de
la provincia, asombra por
la concentraciéon de sabores que
ofrecen los municipios de ambos
lados del rio que le da nombre y
que provienen de sus productos
naturales y de aquellos otros en
cuya cuidada elaboracion inter-
viene el buen saber y el respeto a
las tradiciones. Por si esto fuera
poco, en los dltimos anos la comar-
ca ha conseguido crear una red
hostelera que es todo un reclamo
y un escaparate que invita a sabo-
rear lo que hasta hace poco esta-
ba reservado a la ciudadania lo-
cal. Hoy en dia, la oferta de restau-
rantes y bares sobresale por una
gastronomia elaborada, de gran
calidad y que emplea los produc-
tos que siempre han estado mas a
mano y que conforman la base
para conocer la gastronomia del
Valle del Almanzora.
El aceite de oliva es uno de los
productos basicos de la dieta me-
diterranea y el del Valle del Alman-

zora, con olivos autdctonos cente-
narios, destaca con una oferta mez-
cla de la tradicién en el cultivo y
tratamiento del fruto con la mas
adelantada tecnologia en la ela-
boracion, garantizan un produc-
to puro y natural, fuente de salud
y con el sabor de toda la vida como
el de Tijoliva, considerado todo un
lujo para el paladar y que da fama
a toda la comarca.

Aceite y embutidos

Junto al aceite, y siempre de la
mano de lo natural y la tradicién,
encontramos las celebres ma-
tanzas y los famosos embutidos
de El Hijate, que cuenta con una
importante industria de jamo-
nes y embutidos como el chori-
zo, la longaniza, el blanquillo o
el salchichén, base de los pro-
ductos tipicos de la comarca. Lo-
calidad vecina a esta pedania de
Alcontar es Serdn que, para los
entendidos en sabores, es refe-
rencia obligada al mantener una
tradicion artesanal de produc-
tos como el jamoén y los embuti-
dos en toda su pureza.

Los embutidos, que se pueden
tomar tal cual, con un vasito de
vino a modo de tapa, también son
parte importante de los platos ca-
seros de la comarca como el coci-
do de morecilla, la fritada de san-
gre, la fritada de Sufli, el puchero,
la carne en salsa cantoriana o los
potajes de Semana Santa.

Tampoco faltan platos como

los gurullos con liebre o cone-
jo, las gachas, los andrajos, los
hormigos, las migas cortijeras,
olla cortijera, de trigo o de hi-
nojos, salmonetes con ajo blan-
co, choto a la pastoril, choto al
ajillo puchero, trigo guisado, hor-
nazo, liebre estofada con pino-
nes, manitas de cerdo con pis-
to, potaje de calabazas, potaje
de trigo, potaje de tortas de ba-
calao, caldo de pescado con ale-
tria, pelotas de maiz, perdiz en
guiso, ‘jormigones’, quesos de
ovejay de cabra, entre otros.

Dulces
Y para rematar una seleccion de
platos dulces, elaborados de for-
ma tradicional en los diferentes
hornos distribuidos por la co-
marca.

Pasteles de almendra, cabe-
llo de 4ngel, almendrados, bizco-
chuelos, piononos, mantecados
de hojaldre, mantecados de al-
mendra, empanadillas dulces,
medialunas, palos de cabello de
angel, roscos de viento, de anis,
de vino, bollos de miel, almen-
dradas y muchos dulces y pas-
teles que elaboramos de forma
artesanal y que se celebran en
fiestas senaladas, especialmen-
te la Navidad.

un escaparate que gracias a
su Via Verde abre todas las
posibilidades al visitante con
una gastronomia que consti-
tuye un elemento destacado
de la cultura de esta tierra
que, durante siglos, tuvo en la
cocina andalusi un referente
fundamental, no sélo por su
importancia como fuente de
nutricién y salud, sino como
forma de relacién social y so-
segado disfrute de los place-
res de la buena mesa. Por eso,
aprovechar las posibilidades
que presenta la antigua via
ferroviaria es toda una opor-
tunidad para adentrarse en
esa cocina tradicional que la
civilizacion cristiana integro
después con los elementos
bésicos de la dieta medite-
rranea uniéndolos sabia-
mente para disfrute del visi-
tante de una amplia, delicio-
say saludable oferta restau-
radora. Ofrece numerosas
actividades para disfrutar
en pareja, familia o con
amigos: visitas guiadas
para conocer los pueblos,
museos, el Marmol de Ma-
cael, experiencias, visitas a
fabricas como Fritada de
Sufli, Queso Artesano o Em-
butidos y secadero de ja-
moén con degustacion.
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DESTINO VALLE ALMANZORA:
Descubre el lugar secreto mejor guardado
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El Jamon de Serdn, un nombre propio al que nadie puede resistirse por su calidad y sabor, un manjar cuya produccién se cuida al maximo. ibeaL

SERON

Un municipio
con sabor propio

Jamon, embutidos, queso, vino, aceite, huevos
camperos, patatas... la oferta gastrondémica es
amplia y variaday, por supuesto, de calidad

JOSE MARIA GRANADOS

u fundacién por nazaries
s en el siglo XIII, ya nos ade-

lanta una serie de datos
acerca de lo que puede ser su his-
toria y la herencia que, generacién
tras generacion, ha forjado a sus
habitantes, las tradiciones trans-
mitidas, los valores asumidos, el
patrimonio material e inmaterial
que conforma su modo de vida, de
sentir, de permanecer; los simbo-
los, la forma de sery de estar com-
prometido. Serén, un municipio
del interior, con sabor propio, con
productos naturales de calidad,
con elaboraciones caracteristicas,
cuidadas, sanas y en oferta per-
manente a los paladares de todos,
con productos que son valorados
en los mercados y apreciados por
los consumidores, productos como
los del sector cdrnico que viene
desarrollandose en el municipio
desde el siglo XVIII, aprovechan-
do ese recurso natural que es el
clima. Los frios vientos del invier-

noy las agradables temperaturas
del verano, hacen de Seron uno de
los mejores lugares para la cura-
cion del buen jamon y embutidos.

Jamoén, embutidos y queso
La marca ‘Jamoén de Seron’ se ha
convertido en sinonimo de cali-
dad como producto exclusivo con
la obtencidn del distintivo Indi-
cacion Geografica Protegida.
Por supuesto también sus em-
butidos han sabido mantener esa
tradicién artesanal, elaborando-
se con recetas que han pasado de
padres a hijos, siempre adecudn-
dose a las modernas técnicas de
produccidn, pero cuidando la se-
leccion de las mejores carnes y
perfecta combinacion de espe-
cias, que los hacen delicias de los
paladares mas exigentes.
Conocer los productos agroa-
limentarios y sus procesos de
elaboracion, es obligado en este
municipio, dado el abanico de
productos que ofrece porque

ademas del jamoén y los embu-
tidos, ofrece queso, vino aceite,
huevos camperos o patatas.

Seronés artesano, dedicado a
la elaboracion artesanal de que-
so de cabra es una empresa fa-
miliar que con dedicacion, ca-
rino y esmero, elabora cada una
de las piezas, con un delicado
proceso de afinado en las cavas,
dado el buen clima y calidad in-
mejorable de la materia prima,
hacen que el producto nos trans-
porte al sabor de los quesos de
antes. Toda una gama de pro-
ductos lacteos que crecen. Como
novedad y después de 20 meses
de maduracion, han abierto re-
cientemente el queso grande
elaborado con 1.000 litros de le-
che cruda de cabra murciano-
granadina de ganaderos locales.

En pleno corazén de la Sierra de
los Filabres, abundan los pastos y
plantas aromaticas que alimentan
los ganados, aportando a la leche
un aroma y calidad unicos.

Miel y aceite

La miel es otro de los productos
de alta calidad, gracias a ese en-
torno de plantas aromadticas y
medicinales de la Sierra de los
Filabres. Se extrae de forma tra-
dicional junto con el compromi-
so con la seguridad e higiene ali-
mentaria, les permite ofrecer
distintas variedades, como la de
romero, albaida, retama, tomillo
o la tradicional multifloral.

El aceite de olivos ecolégicos
de la Almazara La Zalea, obtie-
ne un aceite denso y de incompa-
rable sabor, que recuerda los
aceites de antano. Extraido de la

finca ecologica de La Zalea se se-
lecciona en bodega y sus carac-
teristicas indican que estamos
ante un gran aceite virgen extra.

Vinos

Los vinos de la Bodega de Seron
se elaboran con uva exclusiva-
mente de vinedos propios en el
Valle del Almanzora. Estan aco-
gidos a la mencion Vinos de la Tie-
rray Certificados como produc-
tos de Calidad de Andalucia. Las
notas que los diferencian del res-
to de caldos espanoles vienen da-
das por el elevado numero de ho-
ras de sol al ano y por la altitud
de la zona en la que se encuen-
tran los vinedos.

El Tinto DIDACUS, esta elabo-
rado a partir de uva tempranillo
y syrah. Es un vino con mucho co-
lor, con gamas de cereza, grana-
te a rojo picota, intensos y muy
cubiertos. Gran intensidad en el
aroma y de gran potencia a fru-
tos negros, pasas, notas lacteasy
toques balsamicos.

El Blanco SAETIAS, elaborado
con uva airén, auvignon blancy
moscatel. Posee un color limpioy
transparente, con tonos verdosos
muy claros porque solo se comer-
cializa en el afio de su cosecha. De
aroma a frutos tropicales como el
platanoy el lichi y con marcado
caracter mediterraneo en boca.

Huevos y patatas

Sabores de Serén

Los huevos camperos al igual que
las patatas Sabores de Serdn cons-
tituyen dos productos populares
ampliamente demandados por
su calidad y sabor.
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Lucainena,
un pueblo
abierto a todos

nclavado entre el
E mary el desierto, Lucai-

nena de las Torres es el
lugar idoneo para respirar aire
puro, desconectar de la rutina,
adentrarse en la naturalezay
conocer sus productos agroali-
mentarios. Ademas, su Via Ver-
de, es toda una oportunidad
para conocer y deleitarse con
esa otra parte de su historia li-
gada a la mineria. Sin duda, es
uno de esos pueblos que han
sabido adecuarse a los tiempos
y que, ha confeccionado una
oferta que realmente creo que
es Uinica en la provincia y que
hace que, cada ano, sean miles
los turistas los que vienen a co-
nocerlo y a compartir lo mucho
y bueno que tenemos.

La Via Verde es uno de los
grandes atractivos que aguar-
dan al visitante, una propues-
ta natural que despierta el in-
terés de miles de visitantes,
que se acercan hasta este bo-
nito pueblo para disfrutar su
recorrido, que hemos ido am-
pliando y que ya supera los
15 kilometros tras habilitar-
se el sendero que, partiendo
del centro del pueblo, aprove-
cha el trazado del viejo ferro-
carril y llega hasta el paraje de-
nominado La Venta del Pobre.

Es una especie de escena-
rio en el que tienen cabida to-
dos los elementos patrimonia-
les de Lucainena, incluyendo
aquellos que tienen que ver
con el sabor de una tierra tni-
ca en sus recetas de guisos tra-
dicionales y que presume de
dieta mediterranea, con los pro-
ductos naturales de siempre.

Sivienes encontraras un pue-
blo abierto que ha conservado
sus tradiciones y que posee una
amplia y atractiva oferta en la
que no faltan todos los elemen-
tos de una actividad turistica
que incluye la agroalimentaria.

JUAN HERRERA
Alcalde de Lucainena
de las Torres

(A

Via Verde, camino natural Lucainena de las Torres-Aguamarga. ipeaL

LUCAINENA DE LAS TORRES

La magia del sabor
en uno de los pueblos
mas bonitos de Espaina

Situado entre el mar y
el desierto, es el lugar
idoneo para respirar
aire puro, romper con
la rutinag, adentrarse en
la naturaleza y saborear

JOSE MARIA GRANADOS

I municipio almeriense de
E Lucainena de las Torres es

una localidad eminente-
mente agraria con las caracteris-
ticas propias de los municipios
gue mantienen sus tradiciones
bien arraigadas en el cultivo de la
tierra con paisajesy encantos na-
turales que lo convierten en todo
un atractivo. Es miembro desta-
cado de la Asociacion de Pueblos
mas Bonitos de Espafa y ejerce
como tal a lo largo de todos los

meses del ano, abriendo sus bra-
zos y su alma al visitante.

Lucainena ofrece paisaje, sen-
deros, rutas, calidez y una impre-
sionante muestra patrimonial en
la que destaca su pasado mine-
ro. Pero también cuenta con una
extensa oferta de productos na-
turales, en los que sus vecinos
ponen todo su saber y cuidado,
para que los consumidores pue-
dan disfrutarlos.

Destacan sus frutas y hortali-
zas, cultivadas en los invernade-
ros del municipio a las que, ade-
mas, esperan para su aderezo el
mejor aceite de oliva virgen que
emana de los mas de 300.000 oli-
vos con los que cuenta este mu-
nicipio, toda una fuente de salud
que se ofrece para deleitar con los
mejores alimentos naturales o
elaborados siguiendo las recetas
familiares de siempre. Alimentos

IDEAL DICIEMBRE DE 2022

saludables con el sello que las cos-
tumbres y tradiciones que han
ido creciendo generacion tras ge-
neraciény en la que también des-
taca la amabilidad de sus gentes
y una hospitalidad que se nota
nada mas contemplar sus calles,
por el esmero puesto no solo en
su cuidado, mantenimiento y con-
servacion, sino también en la sen-
sacion de estar abiertas para el
disfrute de sus habitantes y de los
turistas que cada ano se sienten
atraidos por sus numerosos en-
cantos, también el alimentario,
convertidos en una atraccion que
hay que conocer y compartir.

Todas esas maravillas se sabo-
rean y se ven en una especie de
oferta magica y en un paisaje
ideal en el que la naturaleza es
principal protagonista y en el que
sobresale especialmente el tra-
bajo que los vecinos llevan a cabo
para que el lugar destaque por su
belleza. Su cuidada imagen de
conjunto, sus casas limpias y
blancas que invitan a recorrer
sus calles para participar de la
paz y tranquilidad del lugar, lo
hacen idoneo como lugar para vi-
sitar y descansar, y como no, para
disfrutar de su gastronomia, de
sus productos, de su historia mas
longeva y mds cercana.
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Muestra de los productos ecoldgicos de Coprohnijar con el sello ‘Lo natural es lo nuestro'. c. c.

COPROHNIJAR

La innovacion esta presente y
viva en el ADN de la cooperativa

Enelempleo de técnicas naturales para producir los mejores frutos esta gran
parte del exito para conseguir superar los retos y aspirar a conquistar el futuro

JOSE MARIA GRANADOS
oprohnijar, con ‘lo natural
‘ es lo nuestro’ ha puesto el
foco de atencion en los
mas de 150 productores asocia-
dos que cultivan unas 450 hecta-
reasy que estan presentes en to-
dos los mercados europeos, tanto
dentro como fuera de la comuni-
dad, comercializando productos
en alrededor de 30 paises y usan-
do unas instalaciones modélicas
que superan los 52.000 m?-22.000
para producto convencional y
30.000 para ecoldgico- que cuen-
tan con la mas avanzada tecnolo-
gia, fruto de una trayectoria en la

que ha apostado claramente por
la innovacion, como una parte in-
tegrante de su propio ADNy que
se ha convertido en el referente de
un sector que también camina ha-
cia su transformacion.

Corprohnijar no solo es pione-
ra en el control bioldgico, sino que
es una adelantada en la produc-
cion de variedades de tomate, sin
olvidar el pimiento, berenjena,
sandia, entre otras frutas y hor-
talizas como productos mas re-
presentativos y que también son
distinguidas en el mercado.

Y en este tiempo y de forma de-
cidida su apuesta de hace anos,

avanza uno mas en lo ecolégico,
con una capacidad de produccién
de 180 hectareas que supone casi
un 40% de la produccién anual y

con una infraestructura que les
permite seguir creciendo. Desde
hace mas de 30 anos y gracias al
compromiso de sus productores
asociados CoprohNijar es una gran
realidad que ofrece productos de
calidad y de gran reconocimien-
to, apostando siempre por estar a
la vanguardia y destacandose por
ser dinamizadores de novedades
y sobre todo alineandose hacia el
concepto BIO, convirtiéndose en
el gran referente europeo de pro-
ducciéon y comercializacion de pro-
ducto ecoldgico.

Especializacion en ecoldgico
CoprohNijar, que estd situada
en el epicentro del cultivo in-
tensivo en Europa, se especia-
liza en el cultivo de productos
hortofruticolas ecoldgicos, dis-
poniendo de unas instalaciones
especificas para ello, desde la
llegada del producto hasta su
distribucién, con mas de 30.000
m?2 exclusivos para ecologico.

Abastece, desde el esfuerzo y
sabiduria de los agricultores al
mercado nacional e internacio-
nal, basandose en la mejora con-
tinua a través de actividades
I+D+i, en el asesoramiento per-
sonalizado a sus agricultores,
en el proceso y comercializa-
cién de productos hortofrutico-
las de primera calidad.

Por otra parte, los productos
de CoprohNijar se identifican
por las connotaciones de sabor
y salubridad para ser disfruta-
dos por los paladares mas exi-
gentes.

Ademads, su zona de produc-
cioén cuenta no sélo con un cli-
ma unico, sino que las caracte-
risticas del suelo en el que lle-
va a cabo sus producciones,
como es el del Parque Natural
Cabo de Gata-Nijar, le confieren
ademds unas propiedades es-
pecificas y muy especiales, que
redundan en la calidad.

ESPECIALISTAS EN TOMATE

35 ANOS DE EXPERIENCIA

C—

=L ORGULLO

DE SER AGRICULTORES

www.coprohnijar.com
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Producido
en Nijar

A
Periodista & )
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as de 600 kilometros
M cuadrados, en medio de

una region subdesérti-
ca, entre las montanas de Sierra
Alhamilla y las playas paradisia-
cas del Parque Natural Cabo de
Gata-Nijar, el municipio nijareno
es uno de los ‘Pueblos mas boni-
tos de Espana’, galardén que con-
firma que no dejara indiferente a
quien visite cualquiera de sus 25
nucleos de poblacién o cualquier
espacio de sus mas de medio cen-
tenar de kilometros de costa for-
mado por playas y calas que ena-
moran a todos sus visitantes y re-
coge el parque natural de Cabo de
Gata-Nijar, reconocido como Geo-
parque por la Unesco en 1999.

Si se visita Nijar es totalmen-
te imprescindible encontrarse
con su gastronomia y realizar
una parada para poder probar
las tapas en las que se ofrece
una muestra de lo mds destaca-
do de sus platos. Como reco-
mendacion no se puede dejar
de degustar el tomate Raf del
Hornillo, exquisito y unico; las
papas de Nijar, cultivadas en
tierra; los embutidos, los pesca-
dos y mariscos, del mar a la
mesa; sin olvidar la caza menor
como la perdiz, preparada de
distintas maneras. Siya de por
si dificil es recomendar un pro-
ducto, dada la variedad y cali-
dad de todos ellos, mucho mas
lo es sugerir qué ver en tan am-
plio territorio. Aun hoy pode-
mos ver en algunas casas las
ristras de pimientos o tomates
secandose al sol, una forma de
conservarlos para todo el ano, y
que son muchas veces parte de
esos alifnos secretos que se si-
guen utilizando.

Uno de los muchos manjares del mar que puede deguistarse en Nijar. ibEaL

NiJAR
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Campo y mar ponen sabores y
olores con denominacion de origen

Las mezclas sabrosas saben mucho mejor con productos naturales como
el tomate, pimiento, calabacin, lecha, gallo pedro, jibia, morcilla, blanquillo..

JOSE MARIA GRANADOS

ijar, el municipio méas exten-
N so de la provincia de Almeria
oferta una gran riquezay va-
riedad gastronémica basada en un se-
creto culinario indiscutible que, sin
embargo, esta en boca de todos: la ca-
lidad de su materia prima. Con una va-
riedad de productos del campoy de
la mar, no es de extranar que tanto los
platos tradicionales como los mas in-
novadores se basen precisamente en
unos productos de primera, con deno-
minacion de origen de esta tierra.
Nijar, desde La Fabriquilla, en el
Cabo de Gata, hasta Aguamarga en
toda su extension, de Norte a Sur, es
toda una oferta de sabores y olores
que invita a degustar cualquiera de
sus delicias culinarias. Nadie puede

irse del Nijar sin tener contacto con
su gastronomia, una de las muchas
maravillas que atesora este munici-
pio cuyo ADN alimentario impresio-
na por su variedad y calidad.

Tomates, pimientos, calabacines, be-
renjenas, en tierra; lecha, gallo pedro,
gallineta o jibia, en el mary, ademas,
una amplia serie de productos deriva-
dos de la matanza como la morcilla y el
blanquillo, por destacar algunos, per-
miten miles de mezclas sabrosas para
agrado del paladar.

Las recetas tradicionales se elabo-
ran con unos ingredientes de calidad,
naturales, sencillos y que dan lugar a
platos como los gurullos con jibia, fi-
deos, berza, papas al ajillo, frita de
matanza o caldereta de pescado. Hoy
en dia empresas nijareias realizan

algunas de estas recetas, mantenien-
do el sabor ‘de toda una vida’ con car-
nicerias especializadas en los embu-
tidos y otras agroalimentarias que lle-
van a cabo gazpachos y salmorejos
como los que se hacen en casa.

i B,

G

Ayuntamiento de Nijar
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Naranjas de Citricos Almeria. ipEAL

CITRICOS DEL ANDARAX

El sabor de Almeria
en sus citricosy
zumos ecologicos

L.a OPC almeriense de caracter supra autonomico
cuenta con 500 socios en todas las provincias
de Andalucia, asi como en Alicante y Murcia

JOSE MARIA GRANADOS

l ano que viene se cum-
E plen treinta anos desde

que una docena de agri-
cultores del Bajo Andarax con
explotaciones que cubrian una
superficie total de tan s6lo 12,5
hectareas de citricos, pusieron
en marcha, en un intento de ob-
tener un mayor rendimiento en
sus producciones, la SAT Citri-
cos del Andarax, que en la ac-
tualidad cuenta con 920 socios
y un total de 985 hectareas re-
partidas en 42 términos muni-
cipales de las provincias de Al-

meria, Granada y Sevilla, sien-
do una Organizacion de Produc-
tores de Citricos (OPC) con ca-
rdcter supra autonomico, ofre-
ciendo al mercado alta calidad,
gracias a su completa oferta eco-
l6gica, en diferentes variedades
de citricos, siendo referencia na-
cional, por el volumen que pro-
duce, en naranja ‘bio’ como OPC.
Su produccién ronda los 22 mi-
llones de kilos de producto fres-
co, de los cudles, 20 millones co-
rresponden a naranja ecologica.

Esta entidad agroalimentaria
cuenta con una amplia diversidad
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Productos de la linea Bio. Rru.

varietal en citricos, no en vano, co-
mienza la campana con las varie-
dades de naranja mas tempranas,
en el mes de septiembre, y la fina-
liza con las mas tardias.

La mitad de sus produccion se
exporta, principalmente a merca-
dos de paises europeos, y el resto
se destina a la fabricacién de zu-
mos naturales ecoldgicos.

Su produccién esta certificada
con todos los estandares de cali-
dad, garantia de la excelencia que
propone entidad, que cuenta con
medio millar de socios en su pro-
duccién ecologica de citricos.

Con sede en el municipio de Ga-
dor, gestiona una produccién de
mas de 30.000 toneladas de citri-
cOs en su mayor parte naranjas,

contando con muy diversas varie-
dades: blancas idéneas para zumo
(castellana, salustiana y valencia
late) y navelinas, navels, lane late,
etc. de gran demanda para fresco.
También dispone de mandarinas
de diversas variedades: clementi-
na, marisol, oroval etc. La diversi-
dad de su produccion le permite
suministrar a sus clientes duran-
te gran parte del ano.

Sus productos también se co-
mercializan dentro de la marca
agroalimentaria oficial de la pro-
vincia de Almeria ‘Sabores Al-
meria’ cuyo objetivo primordial
es la promocion conjunta y co-
lectiva de los productos agroa-
limentarios y pesqueros produ-
cidos en la provincia. También
es simbolo de calidad y distin-
cién para aquellos comercios y
establecimientos de restaura-
cion, turisticos y de hosteleria
que utilicen o comercialicen de
forma destacada dichos produc-
tos, por lo que la presencia de
Citricos del Andarax se amplia
mediante su participaciéon en
esta Marca a la vez que pone en
valor su experiencia en la pro-
mocion de la produccion ecolé-
gica, que Citricos del Andarax
inicié en el ano 1999 entre sus
propios asociados.
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Caja Regalo de Navidad. unica

UNICA
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La Caja Saludable te lo pone facil

La tienda online de Unica se adapta a los
clientes con hasta 3 entregas semanales

JOSE MARIA GRANADOS

uestro ritmo de vida a
N menudo nos impide po-

der hacer la compray
adquirir productos frescos de
temporada; por lo que nos ve-
mos abocados a recurrir a otras
opciones menos sanas. La Caja
Saludable es un proyecto de tien-
da online que lo que busca es po-
nértelo facil en tu consumo dia-
rio de frutas y verduras.

En una nueva campana sorpren-
de alos consumidores con produc-
tos dificiles de encontrar en el es-
tablecimiento habitual, facilitan-
do la forma de pago a través de
Bizum y aumentando la accesibi-
lidad en su web para personas con
capacidad visual reducida.

Imagina recibir cada semana,
un pedido de las mejores hor-
talizas, frutas de temporada y
frutas subtropicales como man-
go y aguacate de origen nacio-
nal, directamente en tu casa, a
tu oficina o donde tu quieras. La
caja saludable se adapta a las
demandas de los clientes y am-
plia sus entregas hasta 3 dias a
la semana (de martes a jueves),
por un precio imbatible.

Al comprar la caja saludable
puedes contribuir a la economia
social, porque todos estos pro-
ductos proceden de cooperati-
vas espanolas, en su mayoria,
andaluzas, formadas por agri-
cultores locales. La caja saluda-
ble contiene producto que difi-

cilmente podrias adquirir en
otro sitio y, desde luego, no lo
podrias comprar directamente
al productor. Patatas, boniatos
y zanahorias de Sanltcar de Ba-
rrameda (Cadiz), lechugay bro-
coli de Murcia o ajos de Las Pe-
drofieras (Cuenca), son solo al-
gunas de las opciones dentro de
la amplia variedad de producto
que contiene.

La caja saludable garantiza la
calidad del producto, la cerca-
nia y casi sin impacto ambiental
porque el envio, ademas, de ser
gratuito, se envasa en cajas de
cartén reutilizables, y, en mu-
chas ciudades, la ultima milla
se realiza en vehiculos eléctri-
cos, prueba de su compromiso
con la sostenibilidad.

Ahora que esta tan de moda el
batch cooking y la planificacion
semanal, la caja saludable apor-
ta cientos de posibilidades para

LAS FRASES
SOSTENIBILIDAD

«Las frutas y hortalizas
incluidas cada semana en
la Caja Saludable van
desnudas, evitando la
utilizacion del plastico»

VARIEDAD

«Todos los supcriptores
tendran un descuento del
5% en todas sus compras y
UNICA premia la fidelidad
con productos exclusivos»

incorporar vegetales a tu dieta dia-
ria. Proyectos como La Caja Salu-
dable estan reconciliando a mu-
chas personas con la cocina y acer-
candolas al producto de verdad.
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Caviar citrico, una de las especialidades. A

Una muestra de la caja de citricos cultivados en
Almeria, Cérdoba, Seviila y Castelldn. unica P>

UNICA apuesta por el reparto sostenible en la ultima milla. A

Los suscriptores reciben su
Caja Saludable semanal, quin-
cenal o mensualmente sin preo-
cuparse de nada. Se benefician
de sorpresas, descuentos, pro-
ductos exclusivos (como caviar
citrico, brocoli morado, tomate
de colgar...) y reciben una news-
letter personalizada con una re-
ceta semanal y consejos practi-
cos para optimizar el conteni-
do de la caja, ademds de rega-
los como el tote bag o las bolsas
de tela eco.

Esta Navidad, regala salud

De cara a esta Navidad, la caja
saludable propone compartir
salud. Por eso ha lanzado una
nueva referencia edicion limi-
tada especial para enviar a fa-
miliares y seres queridos. La caja
regalo estd compuesta por una
seleccion de productos pre-
mium, de origen cooperativo y
cosechados por nuestros agri-
cultores locales: ajo negro pe-
lado de Las Pedrofieras marca
Pedronete®, tomate de untar
L'enfiladora®, tomate tipo Mar-
mande, tomate corazon de buey
Sacrum?®, tomate cherry pera
extra dulce, tomate Wabi-Sabiy

LAS FRASES

PARA REGALO

Esta Navidad ha lanzado
una nueva referencia
edicion limitada especial
para enviar a familiares
y seres queridos

COMODIDAD

Los supcriptores reciben
en casa su Caja Saludable
semanal, quincenal o
mensualmente, sin tener
que preocuparse por nada

caviar citrico. Todo ello adere-
zado con sales del mundo y Acei-
te de Oliva Virgen Extra ecold-
gico (variedad Picual).

La caja saludable te lo pone
facil, cada semana te lleva has-
ta tu casa lo mejor de la agricul-
tura local y de temporada. Visi-
ta www.lacajasaludable.es

La Caja Saludable de UNICA
esta siempre al lado de los di-
vulgadores del estilo de vida sa-
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La Caja Saludable Clasica con frutas y hortalizas de UNICA. unica A

ludable. Cristina Mitre, perio-
dista y una de las podcasters
mas influyentes de Espana, se
alié la pasada campana con esta
e-commerce para difundir las
bondades de las frutas y verdu-
ras frescas, locales y de tempo-
rada, recién recolectadas por
los agricultores de las coopera-
tivas. Durante este ano, siguien-
do con la misma dindmica, la
caja saludable esta patrocinan-
do el podcast de Marcos Vazquez
(creador del Fitness Revolucio-
nario y padrino de la iniciativa
Unica Bienestar). Marcos
Vazquez aborda las cuestiones
relacionadas con la salud glo-
bal que generan mas dudas,
desde las dietas al entrenamien-
to, en un consultorio repleto de
estudios y sentido comun. Su
podcast estd entre los 10 podcast
de vida sana mas escuchados
en Spotify. Con objeto de dar a
conocer los beneficios de las fru-
tas y verduras, La Caja Saluda-
ble también cuenta con la cola-
boracion de Aitor Sanchez y sus
directos de Instagram donde di-
funde sus propiedades nutricio-
nales y consejos practicos para
incrementar su ingesta.

- =

Acceso a usuarios
con discapacidad
visual a través de
navegacion de apoyo

La caja saludable cuenta con
una pagina web optimizada
para hacerla accesible a per-
sonas con discapacidad vi-
sual. Esta iniciativa respon-
de al objetivo de facilitar el
acceso al comercio online de
frutas y verduras de manera
inclusiva. Con la web accesi-
ble se resuelven problemas
para que las personas con
discapacidad visual puedan
realizar sus compras de for-
ma auténoma. La implanta-
cion de accesibilidad que se
ha realizado esta orientada a
usuarios que utilizan tecno-
logias de navegacion de apo-
yo, como NVDA (Non Visual
Desktop Access), con la fina-
lidad de que estas tecnolo-
gias sean capaces de recono-
cer todos los textos, botones
y enlaces, y el usuario pueda
navegar comodamente.
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La Fundacion UNICA, referente
de responsabilidad social

J.M.G.

ALMERIA. UNICA es un referente
en la produccion de frutas y hor-
talizas, pero también, una coope-
rativa con responsabilidad y un
propdésito, que hacen de su com-
promiso con la economia y la so-
ciedad, su bandera.

En este escenario nacié la Fun-
dacion UNICA, con la vocacion de
convertirse en una herramienta
social, impulsando la formacién,
los habitos saludables y proyectos,
entre otros dirigidos al acceso a la
alimentacion sana, por parte de
personas en riesgo de exclusion
social y con pocos recursos eco-
nomicos. Propone un modelo de
desarrollo que sea econémicamen-
te viable, que garantice el bienes-
tar social, que asegure el uso ra-
cional de los recursos naturales 'y
que respete la diversidad cultural,
apoyando una politica efectiva de
igualdad de género.

La Fundacién de UNICA arran-
co en un contexto en el que se
hace necesario y urgente el de-
bate sobre la forma de vida, so-
bre la busqueda de un modelo

de produccion mas sostenible,
con una vuelta alo esencial y a
lo necesario, en detrimento del
consumismo acelerado, y donde
la salud se situa de nuevo en el
centro de sus prioridades.

Como muestra de su compro-
miso con la sostenibilidad, UNI-
CA harenovado una campana
mas su adhesion al Pacto Mun-
dial de Naciones Unidas. La cul-
tura de empresa de UNICA va
orientada a la contribucion a los
objetivos de desarrollo sosteni-
ble como base de todas sus ac-
ciones como organizacion.

En su compromiso con el fo-
mento de la alimentacién salu-
dable y su apoyo para dar visibi-
lidad a los Trastornos de la Con-
ducta Alimentaria, entre otras
acciones, ha sellado acuerdos de
colaboracion con asociaciones
como TCA Andalucia o Adaner
Murcia para dar visibilidad a este
problema de salud mental y dar
recursos a las personas directa-
mente afectadas y sus familia-
res y entorno cercano.

Asimismo, realiza una colabo-
racion con entidades religiosas
que tienen en acogida a ninos en

riesgo de exclusion social donan-
do frutas y verduras para los co-
lectivos con los que trabajan, con
la finalidad de que puedan llevar
una dieta saludable desde edades
tempranas. También trabajan en

it g
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la integracion laboral de mujeres
en riesgo de exclusion que viven
en pisos tutelados, entre otras ini-
ciativas, como su colaboracion con
el Banco de Alimentos. Y, por ul-
timo, la Fundacién de UNICA esta
implicada en proyectos para fo-
mentar la integracion sociolaboral
de las personas con diversidad
funcional, iniciativa que le ha va-
lido un reconocimiento por su tra-
bajo a favor de la discapacidad,
recibido en el tltimo mes de ma-
nos del alcalde de El Ejido.

Miembros de la FundaC|on con el Premio del Ayuntamlento de EL Ejido unica

A, tENEMOS ¢

“Ahora, mas que
nunca, en UNICA
tienes futuro”
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Vista del municipio de Nacimiento. AvyTo. NACIMIENTO

NACIMIENTO

Una oferta agricola
saludable, tradicional
y de vanguardia

Se mantiene la agricultura de consumo familiar
con la base del almendro y olivo y crece la intensiva

JOSE MARIA GRANADOS

adie como el municipio
N de Nacimiento ha logra-

do, desde su privilegia-
da ubicacion geografica, lanzar
una apuesta agricola decidida
por lo saludable manteniendo los
cultivos tradicionales y amplian-
do su actividad con produccio-
nes de vanguardia que le permi-
ten ofertar una gran variedad de
sabores y olores.

Nacimiento ha conseguido con
ello no sélo avanzar en su agri-
cultura de interior manteniendo
gran parte de sus cultivos tradicio-

nales, sino avanzar en materia de
salud, porque el campo es y pro-
duce precisamente eso: salud.

Ademas, la apuesta realizada
ha servicio para fijar a la pobla-
cién, que ha mantenido un rit-
mo de crecimiento frente a otros
muchos municipios de interior,
en los que la poblacion ha des-
cendido poco a poco.

El municipio de Nacimiento
cuenta con una agricultura tradi-
cional centrada en cultivos fami-
liares de olivo y almendra, que ade-
mas confieren una imagen espe-
cial de este enclave almeriense.
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Esos productos constituyen una
parte importantisima del ADN de
este municipio en el que hace unos
anos se inicio la aventura de la agri-
cultura intensiva bajo plastico, en
la zona principalmente de El Cam-
pilloy que, con el trabajo y esfuer-
zo de los vecinos, ha propiciado
una nueva etapa. La apuesta ha
llevado incluso a la instalacion
de dos puntos de acopio de mer-
cancia por importantes empresas
comercializadoras a nivel inter-
nacional y también ha provoca-
do un incremento de poblacidn,
especialmente con la llegada de
trabajadores argentinos y nortea-
fricanos, y que estd permitiendo
que la produccién se desarrolle
de manera continuada durante

todo el afio en productos como pi-
miento, calabacin, berenjenay to-
mate, con la que convive también
el cultivo de sandia, una parte de la
cual se realiza al aire libre por las
particularidades climaticas de la
zona.

Nacimiento es
para vivirlo,

iVIVEELO!

Olivos en la zona del rio. AvTo. NACIMIENTO
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Anecoop presenta el
tomate Lygalan. ANecoop

_El sabor, clave
oductores
e investigadores 1

para

Para los consumidores de frutas y hortalizas frescas, el sabor es uno de los
atributos mas apreciados y de mayor peso en la repeticion de compra

JOSE MARIA GRANADOS

n las ultimas décadas, tan-
E to las empresas como los
centros publicos de inves-
tigacion que desarrollan varie-
dades, con el impulso de las pro-
pias comercializadoras han orien-
tado buena parte de sus lineas de
trabajo a la obtencién de nuevos
productos, o a la mejora de los ya
existentes, con un denominador
comun: la busqueda del sabor.
La cooperativa de segundo gra-
do Anecoop, con presencia pro-
ductiva en trece provincias espa-
nolas, trabaja en lineas de sabor
desde sus dos campos de expe-
riencias, “La Masia del Doctor”
en Museros (Valencia), para cul-
tivos al aire libre, y el Finca Ex-
perimental UAL-Anecoop, fruto
de su acuerdo en 2004 con la Uni-
versidad de Almeria, para las pro-
ducciones bajo abrigo.

Los proyectos desarrollados
en estos centros nutren de no-
vedades su itinerario investiga-
dor, siempre bajo parametros
que se adecuan a las condicio-
nes de cultivo de cada zonay a
las preferencias de consumo que
trasladan sus clientes.

Entre estas lineas de trabajo,
destacan dos cultivos con un
gran peso en la horticultura al-
meriense: la sandia y el tomate.

Pionera en el lanzamiento al
mercado europeo de la sandia sin
pepitas hace tres décadas, desde
entonces Anecoop renueva cada
ano su liderazgo como primer ope-
rador de sandias de Europa. Ade-
mas de ala ausencia de semillas, el
éxito consolidado de esta catego-
ria le debe mucho al sabor, un pa-
rametro en el que el equipo de Pro-
duccién y Desarrollo de la entidad
mantiene abiertas sus investiga-

ciones, tratando siempre de incor-
porar nuevas variedades con car-
nes mas dulces y consistentes, dos
de los factores que determinan el
sabor, desde el inicio de la campa-
na en Almeria hasta el final de ésta
en Castilla-La Mancha.

En tomate, desde hace casi cua-
tro anos trabaja en el proyecto
Lygalan, que desarrolla junto a sus
socios Coprohnijar y Hortamar. El
objetivo de partida era buscar un
tomate de sabor que les permitie-
se diferenciarse en el mercado,
para lo cual se preseleccionaron
150 variedades. De entre ellas, se
ha elegido una tnica variedad que
es la que cumple sobradamente
con los criterios establecidos de
sabor, color, olor y textura. Ahora
toca testear la variedad en los in-
vernaderos de los socios y evaluar
otros factores como el manejo, los
rendimientos comerciales y su
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aceptacion por los clientes.

Los citricos son otro cultivo en
el que las tendencias apuntan a
una busqueda de sabores diferen-
tes, algunos de ellos tradiciona-
les. Esto explica la reciente popu-
laridad de las naranjas pigmen-
tadas, que acumulan ciertos com-
ponentes bioactivos antioxidan-
tes que les otorgan propiedades
estéticas, gustativas y nutriciona-
les. Dentro de las naranjas pig-
mentadas, las de pigmentacion
roja son las mas faciles de iden-
tificar para el consumidor por su
color rojizo interno y externo, y
también de las mas apreciadas,
por su sabor diferente, su alto con-
tenido en zumo y sobre todo por
su valor antioxidante.

Finalmente, con la puesta en
marcha en 2017 de la A.LLE. Ex0-
ticos del Sur, la entidad abre una
puerta a la explosion de los sa-
bores tropicales de cultivo local.

Gracias a esta iniciativa, Aneco-
op ha podido completar y mejorar
su oferta a lo largo de los anos, in-
corporando a su gama de hortali-
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zasy frutas de invernadero las fru-
tas exdticas, un tipo de cultivo que
se desarrolla muy bien en el clima
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PRODUCTO ESTRELLA

El semaforo del kiwi

J.M.G.

ALMERIA.

erde, amarillo y
rojo. Son los co-
lores del kiwi de

cultivo local que Aneco-
op comerecializa, aunque
el rojo todavia se en-
cuentra en fase de inves-
tigacion. De sabor acido
o dulce, el kiwi es un ali-
mento altamente valo-
rado por su contenido
nutricional(*).
VITAMINA C. El con-
sumo de 100 g de kiwi
podria cubrir mas del
74% de la Ingesta Dia-
ria Recomendada para
esta vitamina. La vita-
mina C contribuye al
normal funcionamien-
to del sistema inmuni-
tario y ayuda a dismi-
nuir el cansancio y la fa-
tiga. Ademas, intervie-
ne en la formacién de
colageno, esencial para
el buen funcionamien-
to de huesos, cartilagos,
dientes y piel. También
mejora la absorcién del
hierro de los alimentos,
por lo que su consumo
es muy recomendable

nadas situaciones fisio-
logicas en las que los re-
querimientos de vita-
mina C aumentan,
como es el caso de las
mujeres gestantes o en
periodo de lactancia.
FUENTE DE FIBRA.
El kiwi es un aliado per-
fecto para el buen fun-
cionamiento del tracto
intestinal gracias a su
alto contenido en fibra,
ejerciendo, ademads, un
efecto saciante.
ACTIDINA. Una pe-
culiaridad del kiwi es
que contiene una enzi-
ma proteolitica, la ac-
tidina, que ayuda a di-
gerir las proteinas, por
lo que consumir esta
fruta como postre de la
comida principal del
dia podria facilitar el
proceso de digestion.
Por su consistencia
blanda y acuosa, es de
facil masticacion, ideal
para los nifnos y las per-
sonas mayores.
*Informacién avala-
da por #ALIMNOVA.
Dept. Nutricién y Cien-
cia de los alimentos. Fa-
cultad de Farmacia. Uni-
versidad Complutense

subtr_opical mediterraneo. en el caso de determi- Madrid (Espana).
Bajo la marca Bouquet Exo-

tic, en sus inicios el proyecto se ’

centro¢ en el cultivo de la papa- ‘: La gama de Anecoop incluye kiwi verde, amarillo y el

ya. Junto a sus socios, la enti-
dad realizé una fuerte apuesta
hoy consolidada, con una super-
ficie de cultivo de 30 hectareas
en un programa integrado por
una veintena de productores de
Almeria, Murcia y Canarias.
Cuenta con centros especificos Los frutos exoticos de cultivo
de manipulado de papaya enlas nacional son mas sostenibles, ya
distintas zonas de produccion, que su proximidad a los merca-
disponiendo ademaés de lineas dos europeos reduce los tiempos
exclusivas para hosteleria. Este de transporte y permite no solo la
éxito le animé a ampliar su ofer- maduracion en el arbol, sino un
ta de subtropicales con cultivos menor impacto en la huella de
de otras zonas espanolas, como carbono. La fruta tiene un mejor
el mango, el aguacate, la chiri- color y sabory a ello se une un
moya, la pitahaya o el kiwi. buen precio de mercado.

kiwi-berry. Pronto incorporara el kiwi rojo.". anecoor ¥

&4

Cuando eliges
frutas y verduras

-

@ Afianzas
la POBLACION
al MEDIO RURAL

@ Limitas
el ABANDONO
de CAMPOS

@ Facilitas
el RELEVO
GENERACIONAL

RACIONES
DE VIDA PARA
EL CAMFO

e

DAS VIDA
PARA EL
CAMPO %9

IMIENTO .

VALEMNTIA - FUTURD
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En su Lonja podemos encontrar una gran variedad de productos del mar como pulpo, jibia,salmonetes, gallopedro o rape. ibeaL

VICAR

La gran fusion
del sabor, el olor
y las tradiciones

La vista de este pueblo, corazén de la comarca,
abre el apetito e invita a saciarlo con productos
naturales de su tesoro agricola, o elaborados
con la mejor materia prima siguiendo recetas
que han pasado de generacion en generacion

JOSE MARIA GRANADOS

a gastronomia es uno de
L los grandes atractivos de

cualquier oferta turistica y
la de Vicar no es una excepcion.
Son numerosos los platos que, pa-
sando de padres a hijos, genera-
cidén tras generacién, pueden ser
hoy degustados por todos cuantos
visitan este municipio enclavado
en la comarca del Poniente de Al-

meria, a 22 kildmetros de la capi-

tal y que tiene en su historia el ha-
ber sido lugar de asentamiento de
pueblos romanos y arabes.
Creado como municipio el 8 de
diciembre de 1505, por Real Cé-
dula de los Reyes Catolicos dada
en Ecija (Sevilla), cuenta con mas
de 23.000 habitantes, repartidos
alolargoy ancho de sus mas de
64 kildmetros cuadrados de ex-
tension, conformando uno de los
lugares mas modernos y comple-

tos en servicios de toda la comar-
ca de Poniente. Vicar destaca, en-
tre otras cosas, por haber sabido
conservar ejemplos destacados de
su historia, convertidos hoy en ves-
tigios claves para comprender no
sélo la trayectoria de anos, sino el
sentir de un pueblo que ha crecido
desde el trabajo y decidido esfuer-
zo de sus habitantes.

Vicar tiene, ademas, en su ADN
particular la grandeza de los pue-
blos que han sido fieles a si mis-
mos y se han mostrado generosos
con los demas y una de las muchas
cosas que ha compartido es su ri-
queza gastronomica, creando con
una fusion distintiva y propia en
la que la magia de los alimentos
elaborados alcanza los cinco sen-
tidos y los dispone para exportar-
los a todos los paladares desde sa-
bores tinicos, olores y ese saber
experto de la tradicion.

La gastronomia vicaria estd al
alcance de todos y nada mejor que
tener un contacto directo con ella
tras realizar un recorrido por su
término municipal, lleno de con-
trastes desde que nos adentra en la
Sierra de Gador para disfrutar de
monumentos como su iglesia-for-
taleza del siglo XVI, de robustos
muros y excelente artesonado, nos
invita a viajar en el tiempo hasta

la época romana en el paraje de
Los Perichos, para disfrutar de los
acueductos romanos de Carcauz:
El Puente de los Poyos y el Acue-
ducto de los Veinte Ojos.

La vision es espectacular; al fon-
do la montana, con la mas varia-
da muestra de colores que se pue-
da imaginary, hacia abajo, el pro-
fundo encajamiento de la rambla,
en su discurrir hacia el Mediterra-
neo. Antiguas majadas y bancales
adornan las laderas hasta alcan-
zar un amplio valle con lugares de
interés como la casa del Marqués
de Casablanca o el Mirador de Vi-
car. La vista de este pueblo, cora-
zon de la comarca, abre el apetito
e invita a saciarlo con productos
naturales de su tesoro agricola, o
elaborados con la mejor materia
prima con recetas que han pasa-
do de generacién en generacion,
manteniendo parte del patrimo-
nio de un pueblo que, ademas, ha
sabido anadir todo lo bueno que
ha llegado a través de sus pobla-
dores, enriqueciendo su oferta.

Vicar, que tiene en la agricultu-
ra, en los productos hortofrutico-
las, el ADN de su identidad, cele-
bra campanas, encuentros, char-
las, talleres y muchas mas inicia-
tivas en una clara apuesta por los
productos de la denominada Huer-

_
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ta de Europa para un consumo ali-
mentario saludable y esas activi-
dades, en las que tienen una espe-
cial incidencia el &mbito educati-
vo, participan los escolares, las
personas mayores y la sociedad
en general. Como iniciativas a des-
tacar, ademas de la Ruta de la Tapa,
Vicar ha promovido la de elaborar
un libro de recetas tradicionales,
donde dieciséis ‘abuelas’ del mu-
nicipio han podido plasmar sus
secretos culinarios, entre cuyos
ingredientes priman los produc-
tos de la zona. Un recetario que es
una buena sintesis de la cultura

También la gamba roja sale de sus inmediaciones. ibEaL

gastrondmica de Vicar y su entor-
no y de la materia prima con la
que se elaboran las distintas rece-
tas, una extensa variedad de pro-
ductos hortofruticolas producidos
en los invernaderos de la zona, y
que tienen fama internacional.
La Ruta de la Tapa de la Hispa-
nidad que durante 56 dias recorre
los establecimientos hosteleros vi-
carios, es otra iniciativa munici-
pal para difundir el consumo de
los productos propios, su rica y va-
riada gastronomia, ademas de ser-
vir de promocion de los estableci-
mientos hosteleros locales.
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Ajoblanco

pan y agregamos un poco de

sal, un chorro de vinagre al

INGREDIENTES

250 gramos de almendras
peladas

7-8 dientes de ajo pelados
Molla de pan mojada en
agua (aproximadamente la
de medio bollo de pan).
Sal, vinagre y aceite de
oliva.

REALIZACION
En la batidora aniadimos la al-
mendra, los ajos y la molla de

gusto, y 125 ml de aceite de
oliva crudo. Batimos hasta
conseguir una crema. Se pue-
de acompanar con uvas blan-
cas peladas para adornar.

Vicar pone en

valor su cocina

ANTONIO BONILLA RODRIGUEZ

Alcalde de Vicar

no de los grandes
compromisos que el
Ayuntamiento de Vi-

car tiene asumido desde hace
tiempo es el de apoyar todas
las iniciativas que puedan
surgir en el municipio para
dar a conocer sus costumbres
y tradiciones y, a la vez, inci-
dir en las mejoras de vida sa-
ludable de ahi que la gastro-
nomia local la hayamos consi-
derado como manifestacion
cultural que se ha transmitido
alolargo de generacionesy
que forma parte del patrimo-
nio de nuestro municipio.

Como prueba de ese inte-
rés municipal, desde el Area
de Mayores y Salud del Ayun-
tamiento surgio la iniciativa
de elaborar un libro de rece-
tas tradicionales, donde die-
ciséis ‘abuelas’ del municipio
han podido plasmar sus se-
cretos culinarios, entre cuyos
ingredientes priman los pro-
ductos de la zona.

La recopilacion de platos
tradicionales de Vicar ‘Las re-
cetas de mi Abuela’ es todo un
hito en la intrahistoria de este
municipio que ya cuenta con
una recopilacion de platos tra-
dicionales de Vicar cuya pu-
blicacion ha sido promovida
por el Area de Mayores y Sa-

lud del Ayuntamiento, y que
ha contado con la colabora-
cién de un total de 16 mujeres
que han querido participar
aportando alguno de sus se-
cretos culinarios.

Se trataba de una divertida
iniciativa que perseguia reco-
pilar recetas tradicionales, con
la colaboracion especialmente
de los abuelos y abuelas del
municipio, pero que estaba
abierta a cualquier persona
con deseos de participar.

Es muy importante ofrecer
alos ciudadanos cauces de
participacion, proponiendo
actividades que estén al al-
cance de todos, y esta diverti-
da iniciativa es un ejemplo
mas. Pero Vicar también ha
puesto en marcha otras inicia-
tivas como la Ruta de la Tapa,
con varias ediciones celebra-
das en las que junto al rescate
de recetas se trata asimismo
de apoyar la innovacién y po-
ner en valor la amplisima
oferta de productos con las
que cuenta el municipio asi
como la importancia que la
alimentacion y el arte culina-
rio tiene y ha tenido a lo largo
de todas las civilizaciones y el
importante papel antropoldgi-
co que la cocina tiene en
nuestra cultura mediterranea.

Vicarsmucho 8

Ayuntamiento de Vicar
Conayio Aol Poiante

Vicar, Corazon del Poniente, Vicar Corazon de la Agricultura
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EL EJIDO

Experiencia unica
para los sentidos
y el paladar

La gastronomia ejidense marida a la perfeccion
la calidad gourmet de los productos que crecen
en su tierra y ofrece el mar para ofrecer una
combinacion diferenciada

INMACULADA ACIEN

no de los aspectos que

U marcan nuestros recuer-
dos de un viaje o la sen-

sacion de placer es, sin duda, el
gastrondmico. Y es que junto al
alojamiento y el trato, el buen
comer marca nuestros sentidos.
Precisamente, el municipio de
El Ejido invita a disfrutar de esa
experiencia Unica para los sen-
tidos y el paladar que ofrece la
fusién de los productos de cali-
dad y sabor gourmet que crecen

y se recolectan directamente de
sus invernaderos, la huerta de
Europa, y que junto a lo que ofre-
ce el mar permiten confeccionar
los mejores platos que degustar
en su amplia y variada oferta de
establecimientos de restauracion,
entre los que destaca el Restau-
rante Estrella Michelin La Costa,
de José Alvarez.

Y todo ello en un entorno ni-
co que ademas apuesta por ofre-
Cer nuevas experiencias a sus ciu-
dadanos y también a todos aque-

llos que deciden visitar el muni-
cipio, poniendo en valor sus rai-
cesy su entorno.

Con ese objetivo el Ayunta-
miento de El Ejido tiene en mar-
cha su nuevo ‘Plan de Sostenibi-
lidad Turistica’, que busca fusio-
nar la agricultura, la pesca, la gas-
tronomia y la playa, para conver-
tirse en un referente del turismo
agrario.

Asiy como explica el alcalde,
Francisco Géngora, «la ejecuciéon
del Plan pretende transformar el
modelo turistico de El Ejido para
convertirlo en un referente unien-
do la agricultura, base de la eco-
nomia local, con el turismo, me-
diante la inversion en instalacio-
nes pioneras, complementarias
entre siy con otros nucleos cos-
teros, como Guardias Viejas y Ba-
lerma, que cuentan con un nota-
ble patrimonio cultural y natu-
ral».

Uno de los pilares de ese nue-
vo proyecto es el Centro de Expe-
riencias de la Agricultura que se
ubicara en Almerimar. Un edifi-
cio ejemplo de arquitectura efi-
ciente y sostenible, porque sera
de consumo cero, que contara
con un recorrido virtual por un
invernadero y permitira dar a co-
nocer la gran apuesta por la tec-
nificacidn, la innovacion, la sos-
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tenibilidad, la seguridad alimen-
tariay la salud del agro ejidense,
adentrando al visitante en un es-
pacio singular en el que acercar-
se a la produccion agricola des-
de una vision 360° y desde don-
de derribar falsos topicos sobre
el sector primario.

La segunda pata de este pro-
yecto es el Centro de Experien-
cias Gastronomicas Mary Tierra,
que ese ubicard en el antiguo
cuartel de Carabineros, que se
someterd a una importante reha-
bilitacién, y que se situa frente al
Castillo de Guardias Viejas, cata-
logado como Bien de Interés Cul-
tural Andaluz y que dispone de
unas impresionantes vistas a toda
la costa ejidense con el mar de
fondo.

Un entorno inmejorable para
desarrollar un ambicioso pro-
yecto que se convertird en un
punto de encuentro gourmet,
donde se fusionaran los mejo-
res productos de la tierra con el
mar, en un conjunto arquitecté-
nica de gran valor, en el que rea-
lizar degustaciones, talleres, en-
cuentros... No en vano, El Ejido
posee una gastronomia que atina
la cocina tradicional, la marine-
ray la de autor, con la presen-
cia inexcusable de las hortali-
zas.

Enel Cuartel de Carabineros, a espaldas del Castillo de Guardias Viejas, ird el Centro de Experiencias Gastrondmicas y en el entorno el Jardin Medlterraneo IDEAL
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La tercera actuacion sera la
creacion de un Jardin Mediterra-
neo, que permitira la recupera-
cién de vegetacion autoctona en
los alrededores del Castillo y del
cuartel, con recorridos senaliza-
dos y que tratara de convertir este
enclave en punto de paso obliga-
do para todo visitante.

Y es que El Ejido no es sélo un
destino de sol y playa, sino que
en pocos lugares existe una ofer-
ta complementaria tan variada,
con un potencial inagotable para

s

generar nuevas experiencias en
quienes lo eligen como destino,
ya que todas estas actuaciones
se suman al amplio catdlogo de
atractivos naturales y patrimo-
niales con los que cuenta este
municipio del Poniente almerien-
se, creando un viaje por tierra'y
mar que sumerge al visitante en
su auténtica singularidad.

Visitar El Ejido, disfrutar de su
ambiente, de sus playas y gastro-
nomia es una experiencia para
repetir.

L T

rimar acogera el Centro de Experiencias de la Agricultura. ibeaL
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El Ejido: playa, cultura,
sol, deporte, historiay...
la mejor cocina

I municipio de El Ejido
E cuenta con una amplia

y variada oferta turisti-
ca, donde a su gran oferta de
sol y playa, se une una amplia
y variada oferta de turismo
deportivo y cultural.

Y es que el municipio cuen-
ta con 27 kilometros de litoral,
con tramos de playa virgen
como la del paraje natural de
Punta Entinas Sabinar, uno de
los mejores campos de golf de
Andalucia con 27 hoyos, Puer-
to Deportivo con 1.100 puntos
de amarre, y una oferta cultu-
ral de referencia en la provin-
cia, en la que destaca su Festi-
val de Teatro, que ha llegado a
posicionarse como uno de los
m4ds importantes a nivel na-
cional, y un rico patrimonio
historico en el que estd traba-
jando el gobierno local para
hacer que siga creciendo, a
través de la puesta en valor
del Yacimiento de Ciavieja.

Esta amplia oferta también
incluye propuestas de turismo
activo con instalaciones depor-

tivas, rutas a caballo, deportes
nauticos como vela o piragiis-
mo, y entre los que destaca
también el windsurf, donde es
sede habitual de campeonatos
nacionales e internacionales.
Y todo ello unido al disfrute
de una restauracion de un
gran nivel y una buena oferta
de alojamientos de hoteles y
complejos turistico, entre ellos
uno de los mejores hoteles de
cinco estrellas de toda la pro-
vincia de Almeria, la joya de la
corona turistica del municipio.
Todo esto lo convierte en un
lugar ideal para el turismo.
Pero, ademas, el nuevo ‘Plan
de Sostenibilidad Turistica’
busca fusionar la agricultura,
la pesca, la gastronomia y la
playa para ofrecer a todo el que
desee visitarlo una experiencia
Unicay diferenciadora. Este
nuevo plan, dotado con mas de
tres millones de euros de los
fondos europeos de recupera-
cién, haran de El Ejido uno de
los centros neuralgicos del tu-
rismo de Almeria y Andalucia.

* @
EL EJIDO

QUALITY
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ADRA

El auténtico
sabor del
Mediterraneo
esta en Adra

El pulpo secoy la‘papa’ de Adra, entre los
Maximos exponentes de la cocina abderitana

R. L.

dra ofrece al paladar lo mejor

del mar, la huerta y el monte.

Tres mil afios de historia han
forjado la gastronomia de una
ciudad que puede presumiry pre-
sume de una cocina envidiable,
rica en matices, sabores y textu-
ras gracias a una materia prima
de primera calidad. Una gastro-
nomia que se nutre de la diver-
sidad del mar de Alboran, de la
luz del clima mediterraneo y del
saber hacer de quienes llevan la
excelencia del campo o del bar-
co ala mesa.

Por su historia y su posicién cos-
tera, Adra es -desde sus inicios-
un foco de transmision cultural y
comercial con identidad propia,
en todas sus vertientes. La conser-
vacién de los alimentos para usar-
los en cualquier estacion es un ele-
mento que propicié el desarrollo
de diferentes técnicas de conser-
vacion como secado, salado, em-
butido, encurtido, en aceite, en es-
cabeche, etcétera. El pulpo seco
es, junto a la ‘papa’ de Adra, el ma-
ximo exponente de la cocina ab-
deritana. Productos de toda la vida
qgue hoy son considerados sabo-

res ‘gourmet’.

El pulpo seco es un bocado se-
clecto con gusto a mar, crujiente
por fueray tierno por dentro. La
‘papa’ es un tubérculo muy coti-
zado, tanto que su venta esta ga-
rantizada antes de culminar el ci-
clo de produccioén bajo plastico. De
textura singular, la ‘papa’ de Adra
es Unica.

En el recetario abderitano, tie-
nen especial trascendencia las es-
pecias, los cereales, los frutales
como el almendro, la higuera o la
miel (de secano), pero también las
hortalizas, verduras y otras frutas
(de regadio). A estos productos se
suman los alpujarrenos, en sofri-
tos 0 majados, y el uso de la almen-
dra (de herencia oriental) y la caza
de perdiz o de conejo. Los matices
costeros de la ciudad milenaria se
encuentran en el pulpo, los boque-
rones, el rape, la gallineta o la bro-
tola.

Recetario tradicional

A sus 14 kilémetros de playay a
su patrimonio historico y cultural,
Adra anade el atractivo de su gas-
tronomia como reclamo turistico.
La mayoria forma parte de la mar-
ca Adra KMO, su sello identificati-
vo. En sus negocios se auna la tra-
dicion con la innovacion, la carne
y el pescado, las verduras y las es-
pecias. El pulpo seco, las migas, el
atascaburras, los gurullos el cho-
to al ajillo, pimentén con boque-
rones o los fideos aparte son pla-
tos que no dejan indiferente a na-
die. Responden, ademas, a rece-
tas legendarias que han sabido pa-
sar de padres a hijos, conservan-
do el sabor de antano inalterable.
Un sabor singular presente cada
dia en sus bares, restaurantes, me-
sones, bodegas y chiringuitos, en
forma de tapa, racion o ment.

Por otra parte, visita obligada
merece el Mercado Central de Adra
ylalonja del Puerto para conocer
en primera persona el potencial
gastrondmico de la ciudad mile-
naria. Imprescindible es también
recorrer a pie su casco antiguo, vi-
sitar la ermita y la piletas de sala-
z6n romanas que se escondian en
el subsuelo o el Centro de Inter-
pretacién de la Pesca. Un legado
patrimonial que merece la pena
descubrir.
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RECETA
Tazcaburras o atascaburras

Un plato con
influencias
moriscasy
orientales

i hay una receta abde-
s ritana que llama espe-

cialmente la atencién
es el tazcaburras o atascabu-
rras en salazon (tradicion me-
diterrdnea). En sus ingredien-
tes y elaboracion, fusiona la
tradicion morisca del majado
en mortero con la influencia
oriental de usar cominos ajo
o guindilla, la tradicion me-
diterrdnea de untar en aceite
y la influencia americana del
pimiento.

Para elaborar este plato ab-
deritano se necesita bacalao
desalado, dos pimientos ro-
jos, dientes de ajo, cominos,
una guindilla, la molla de pan
duro y aceite de oliva en cru-
do. En primer lugar, se ponen
a cocer los pimientos y, una
vez cocidos, se les quita la ca-
beza y granilla. En un morte-
ro, se majan los ajos y un ‘pu-
nao’ de cominos. Luego, se
baten en la batidora junto con
los pimientos y una guindi-
lla.

En el agua de cocer los pi-
mientos, se hierve el baca-
lao. «Solo un hervor para que
no se deshaga», advierte Isa-
bel Martinez, la autora de la
receta, publicada en la obra
Platos Tipicos de la Hoya de
Adra, de Isabel Vela. A conti-
nuacion, se desmenuza el ba-
calao en una fuente grande y
se le anade la molla de pan,
que ha sido mojada un poco
con agua. Por tltimo, se in-
corporan los ingredientes de
la batidora y el aceite, que de-
bera cubrirlo todo. Para fina-
lizar se remueve todo hasta
fusionar todos los ingredien-
tes y sabores.
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HORTALIZAS Y CiTRICOS ECOLOGICAS

Campojoyma, ADN sostenible

IDEAL DICIEMBRE DE 2022

Francisco Jesus
Montoya Sdnchez,

fundador y gerente

La empresa almeriense se ha convertido en el lider de |la produccién de hortalizas ecoldgicas
en Espafa, gracias a su vision, innovacion y compromiso social y medio ambiental

JOSE MARIA GRANADOS

a alimentacién saludable se
L cultiva con mimoy siguien-

do las practicas tradiciona-
les de la agricultura ecoldgica en
Campojoyma. Sus frutos son hor-
talizas y citricos que crecen llenos
de sabor natural y son muy valo-
rados en los mercados europeos
bio. Este es el relato de una histo-
ria de éxito, de una vision de su
fundador y gerente, Francisco Je-
sus Montoya Sdnchez, que en el
ano 2004, cuando la sostenibili-
dad era sélo una entelequia, dio el
paso adelante convencido de que
el cultivo ecoldgico es el camino
para una sociedad cada vez mas
concienciada y al que el tiempo le
ha dadola razon, convirtiendo a
la empresa almeriense en el ma-

A DESTACAR

INNOVACION

Campojoyma abastece a
los mercados ecoldgicos
europeos con hortalizas
bio los 365 dias del afio

ALIMENTOS BIO

La empresa produce
alimentos bio unicos, que
desprenden calidad,
sabory tradicion

yor productor de hortalizas bio de
Espana. Su filosofia bio va mas alla
de cultivar sin fitosanitarios ni fer-
tilizantes complejos. En Campo-

joyma se trabaja bajo el paraguas
de la economia circular, con uso
eficiente de los recursos: planta
de compostaje biodinamica, abo-
no organico, uso de plasticos bio-
degradables, etc. Ademas, tiene un
claro compromiso social, que se
reforzard con la creacion en el ano
2023 de la Fundacion Francisco
Jestis Montoya Sanchez. Y, dentro
de la empresa, han aprobado el II
Plan de Igualdad. Por tanto, creen
en una agricultura sostenible des-
de el &mbito social, medioambien-
tal y de buena gobernanza.

Innovacion + medio ambiente

El mérito de Campojoyma es la
creacién de un modelo que es
viable medioambiental y econo-
micamente. Para tal fin, Fran-

cisco Montoya ha ido implemen-
tando innovadoras medidas en
la produccion, gestién y comer-
cializacion. En el primer caso,
la mayoria de fincas estan cer-
tificadas como biodinamicas, es
decir, se cultivan siguiendo los
ciclos naturales de la tierra. En
gestion, no se ha centrado en un
Unico segmento y ha ampliado
la oferta a hortalizas, brassicas,
frutas y citricos. Y en comercia-
lizacion, Campojoyma abastece
a los mercados ecoldgicos euro-
peos con hortalizas bio los 365
del anio, gracias a la distribucién
de cada cultivo en diferentes zo-
nas geograficas en Almeria, Mur-
cia y Granada, para aprovechar
al maximo las condiciones cli-
matolégicas, lo que le ha permi-

de Campojoyma,
en las instalaciones
de laempresa. r.1.
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Derecha de arriba a abajo: Col china, cultivo de pimientos bio, tomate cherry bio. A la derecha: Caja ecoldgica y bodegdn ecoldgico. r.1.

tido tener producto todo el ano,
especialmente cuando existe me-
nor oferta en el mercado, y se
dar descanso a la tierra.

El amor a la tierra de Francis-
co Jesus Montoya Sanchez ha
sabido transmitir a sus mas de

700 trabajadores, que produ-
cen mas de 30 referencias eco-
légicas: tomates y pimientos en
diferentes especialidades, be-
renjena, calabacin, pepino, bro-
coli, alcachofa, col china, los ci-
tricos limén, pomelo y kumquat,
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melon, sandia asi como el snack
Pimiento Sweet Bites y aloe vera.
Alimentos saludables que ex-
porta a toda Europa.

Los profesionales y los consu-
midores valoran muy positiva-
mente el sabor y calidad de sus

productos ecolégicos. Por tanto,
degustar Campojoyma es respi-
rar la naturaleza y saborear hor-
talizas y citricos auténticos y natu-
rales. Una experiencia que se pue-
de compartir en su perfil en Ins-
tagram @Biocampojoyma.

: SUENC .3
SENaturalez

ML bl

% AN v . .

& WWW.Ca rnpojoyma.com (©), _@biocampojoyla

/950 38 65 90



34 ADN 3 PONLE SABOR A TU MESA

Sandias
que polinizan
= todos los ciclos

R

SE e

DaTu N

] “Tigrinho RZ;
ﬂv s

— d N i ©
a \ R 7 r
l,.‘_'\ & i . 1
. .,i .‘ a ¥ I"’-j-'_"'-'_‘ 1 "
=
F g g * o "
i, e
i T =

.
L, *

A X :" " _-;,.'.;::'-:; -
\\“. ® .Y . k,,.”:
| = = -y : 'r .
& -r'l__ "
- 8 ' rl

O

Gatinho RZ

[

© |

Sharing a healthy'future RUK ZWAAN




IDEAL DICIEMBRE DE 2022

PONLE SABOR A TU MESA ADN 3 35

Agrobio, la sostenibilidad

CONTROL BIOLOGICO Y PO

LINIZACION PARA

CULTIVAR FRUTAS Y HORTALIZAS MAS SALUDABLES

grobio, empresa alme-
riense referente en
control biolégico de

plagas y polinizacion natural
con colmenas de abejorros en
horticolas, ornamentales y fru-
tales ofrece soluciones bioldgi-
cas con estrategias eficaces
para una agricultura sostenible
pero muy productiva, acorde a
un consumidor con un estilo de

Ana Belén Arévalo, técnico de Desarrollo en Campo. acrogio

alimentacién mas saludable e
indudablemente mds seguro.
El control bioldgico es parte
de la identidad de la produc-
cion agricola del sureste espa-
nol y ha demostrado ser la he-
rramienta mas eficaz para el
control de plagas. Permite al
productor obtener un fruto de
maxima calidad, reducir la
aplicacién de fitosanita-

..I-q-:.lr .“I ¥ "-_- * :

|

rios y lograr la seguridad ali-
mentaria en sus producciones,
pero también extender la vida
atil de la planta y mejorar el
entorno de trabajo.

El sector agricola cada vez es
mas consciente de la importan-
cia que tiene adelantarse a las
plagas. Por ello, desde Agrobio,
llevamos anos investigando y
desarrollando nuevas formula-
ciones, poniendo en marcha
protocolos y métodos de suelta,
tanto de depredadores como pa-
rasitoides, con tecnologia propia
para facilitar la practica del

control bioldgico en las
etapas mas tempranas,
incluso cuando la planta
aun no tiene flor. Y en
este sentido, Agrobio ha
sido pionera en estrategias
de establecimiento temprano
de dcaros depredadores en el
cultivo. La alimentacion con
acaros presa sobre las plantas
ha conseguido establecer altas
poblaciones en cultivos sin po-
len. Esta estrategia innovadora,
patentada por Agrobio, ha su-
puesto una revolucién en el ma-
nejo de plagas en la agricultura.

Actualmente el departa-

mento de I+D trabaja en varias

lineas estratégicas como la
gestién de la biodiversidad
funcional y la mejora del me-
dio ambiente. Pero también ha
implementado sus herramien-
tas de manejo de plagas y este
ano refuerza el biocontrol lan-
zando al mercado nuevas ce-
pas seleccionadas de Orius
laevigatus, un chinche depre-
dador de trips, y un alimento
especial para multiplicar y
fortalecer tanto dcaros como
chinches depredadores. Este
método de alimentacién favo-
rece su instalacion controlan-
do el trips, ya que logra muy
buenas poblaciones de depre-
dadores desde el principio y
las mantiene elevadas durante
todo el invierno.

Agrobio trabaja con una am-
plia gama de enemigos natura-
les y herramientas de biocon-
trol, y cuenta con un equipo
técnico de campo experto que
realiza un asesoramiento per-
sonalizado al agricultor, cons-
cientes de que aportar solucio-
nes innovadoras es fundamen-
tal para afrontar los nuevos re-
tos para el control de plagas en
horticolas, berries, arboles fru-
tales, citricos y ornamentales.

Control Biologico

y Biopoliniza

r'e

-

cion

Soluciones biologicas para una agricultura
sostenible pero altamente productiva.

Colmenas de abejorros para la polinizacion
natural y enemigos naturales para el control
bioclogico de plagas en cultivos horticolas,
ornamentales, frutales, parques y jardines.

Agrobio
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Cadena de manipulado de INDASOL en plena faena de seleccién y envasado de pimientos. r.1.

INDASOL

Empenados en alcanzar la maxima
calidad y seguridad alimentaria

Desde su puesta en marcha en 1993, la empresa se ha convertido en todo
un referente del sector a través de una trayectoria basada en la innovacion

JOSE MARIA GRANADOS

on una trayectoria ba-
c sada en la innovacion y

con el objetivo puesto en
sacar adelante los retos de fu-
turo que se han ido planteando
desde que el 1993 se pusiera en
marcha, Indasol se ha conver-
tido en todo un referente del
sector hortofruticola por su em-
pefio en superar las expectati-
vas de los clientes, en calidad
de productos y eficacia en to-
dos los procesos.

La empresa cuenta con 900 hec-
tareas de produccioén certificada,
que se distribuyen entre los mu-
nicipios de El Ejido, Dalias, Adray
Berja, y son la base de su alta ca-
pacidad productiva para una ofer-
ta de gran calidad.

En Indasol el compromiso no
es otro que el de mantener un
ritmo creciente en la mejora del

sistema de calidad para poder
garantizar asi la fiabilidad ali-
mentaria, con un método de ges-
tion socialmente responsable de
seguridad y salud en el trabajo.

Para conseguir su propdésito
Indasol integra, dentro de su sis-
tema de gestion, todos los aspec-

tos relativos a calidad, seguri-
dad alimentaria, responsabili-
dad social, seguridad y salud en
el trabajo. Por ello desde la di-
reccion de Indasol se pone todo
el interés en maximizar la satis-
faccion del cliente, alcanzar la
maxima calidad en los trabajos

IDEAL DICIEMBRE DE 2022

realizados, sistematizando sus
procesos de manera respetuosa
con el medio ambiente, minimi-
zando los impactos ambientales
y el uso de recursos naturales,
logrando asi la sostenibilidad.

Indasol dispone de los mejo-
res medios humanos y técnicos
para garantizar los niveles de
calidad, asi como el cumpli-
miento de los requisitos lega-
les y la prevencioén del fraude
de sus productos, estando com-
prometida en la creacién de
conciencia preventiva y en la
mejora continta del sistema de
calidad, asi como con el traba-
jorealizado en materia de con-
trol bioldgico, trazabilidad, se-
guridad alimentaria, buenas
practicas sociales, uso racional
del agua y fertilizantes.

(freciendo la maixima
calidad desde ol origen ¥

aficacia en todos los procesos

L
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«Con 'Degusta Jaén" hemos logrado no solo promocionar muchos de
esos productos que se hacen al lado de nuestras casas, sino también
apoyar su comercializacion, abrir nuevos mercados, ...»

PRESIDENTE DE LA DIPUTACION PROVINCIAL DE JAEN

«LA CLAVE PARA DAR MAS VISIBILIDAD A
LA RICA PRODUCCION AGROALIMEN TARIA»

a provincia de Jaén ha
L sido tradicionalmente

una tierra donde se han
elaborado productos agroali-
mentarios de gran calidad, pero
también ha sido habitual que a
esta riqueza gastronémica no
hayamos sabido extraerle el
maximo partido. El aceite de
oliva es el ejemplo mas patente:
un producto de primera catego-
ria cuyo valor anadido no se ha
quedado en buena medida en
nuestra tierra. Afortunadamen-
te, en los ultimos anos esta
cambiando esta situacién y
cada vez son mas las cooperati-
vas y almazaras que envasany
venden directamente sus AO-
VEs, que han convertido a Jaén
en referente no solo en produc-
cion, sino también en calidad.

Para mejorar esa dindmica de
la industria agroalimentaria jie-
nense, la Diputacion Provincial
impulsé hace una década una
estrategia que denominamos
‘Degusta Jaén’, con la que que-
rfamos potenciar este sector
economico generando sinergias
entre las distintas empresas
productoras y acercando los
productos elaborados en nues-
tra tierra a los consumidores.
Porque, paraddjicamente, mu-
chos de estos alimentos no los
conociamos ni los propios jie-
nenses.

Diez anos después, creo que
podemos hacer un balance mas
que satisfactorio de la trayecto-
ria de esta marca de calidad,
que en la actualidad aglutina a
255 empresas de toda la provin-
ciay mas de 3.000 productos.
Pocas iniciativas han consegui-
do en tan poco tiempo un resul-
tado tan favorable, ya que con
‘Degusta Jaén’ hemos logrado
no solo promocionar muchos
de esos productos que se hacen
allado de nuestras casas, sino
también apoyar su comerciali-
zacion, abrir nuevos mercados,
incrementar su consumoy ge-
nerar mas empleo.

Un empleo que, ademas, no
se deslocaliza y que es funda-
mental para la economia de
muchos pequenos y medianos
municipios. De hecho, estas fir-
mas generan mas de 1.800
puestos de trabajo, en su mayo-
ria en el medio rural, como lo
demuestra el dato de que 84
empresas estan ubicadas en lo-
calidades de menos de 5.000
habitantes, donde dan trabajo a
mas de 700 personas.

Echando la vista atras, pode-
mos asegurar que ‘Degusta
Jaén’ ha sido clave para dar mu-
cha mas visibilidad alaricay
variada produccion agroali-
mentaria jienense, una indus-
tria que ahora presenta una
mayor pujanzay genera mejo-
res expectativas. Nuestros pro-
ductos son ahora méas conoci-
dos y han alcanzado cotas antes
impensables, hasta el punto de
que ahora es habitual que nues-
tros AOVEs aparezcan en los
primeros puestos de los ran-
king nacionales e internaciona-
les de calidad; acaparen nume-
rosos galardones y reconoci-
mientos; tengamos al mejor
queso nacional y también del
mundo; o que productos agroa-
limentarios jienenses los poda-
mos encontrar en estableci-
mientos tan potentes como Pa-
radores de Espana.

Un camino marcado

Estos primeros diez anos nos han
marcado un camino en el que ya
no podemos dar pasos atras. Al
contrario, la promocién y la co-
mercializacién deben ser compa-
neros de viaje obligados para
nuestras empresas agroalimen-
tarias, y asi lo entendemos desde
la Diputacién, desde donde va-
mos a aprovechar este décimo
aniversario para reforzar y poten-
ciar esta marca de calidad.

Para ello, hemos disefiado un
programa con mas de 200 acti-
vidades que ya hemos iniciado y
que se prolongaran durante los

préximos 12 meses. Antes de la
Navidad se han celebrado mer-
cados Degusta Jaén en Andujar,
Linares y Jaén y también hemos
comenzado una campana de
promocion para animar a con-
sumir productos jienenses du-
rante las fiestas navidenas, por-
gue no hay mejor ocasion que
estas fechas para llevar a nues-
tras mesas la amplia gama de
productos del sector agroali-
mentario jienense, cercanos,
variados y de maxima calidad.

Aunque ya haya empezado,
sera en 2023 cuando se desa-
rrolle el grueso de propuestas
incluidas en esta programacion
pensada para conmemorar los
diez anos de vida de Degusta
Jaén. El préximo ano tendran
lugar una decena de mercados
locales que viajaran hasta las
distintas comarcas jienenses,
donde se complementaran con
degustaciones gastronémicasy
actuaciones de grupos locales.

Una caravana con la imagen
de Degusta Jaén recorrera los
mercados de abastos y los mer-
cadillos de los 97 municipios
jienenses para ofrecer al publi-
co degustaciones de productos
de esta marca de calidad; y se
celebraran viajes de familiari-
zacion de periodistas especiali-
zados a empresas que cuentan
con el sello ‘Degusta Jaén’ en las
distintas comarcas de la provin-
cia.

Ademas, el programa ‘Degus-
ta Jaén en tu colegio’ llegard en
2023 a 24 centros educativos y,
aparte de ofrecer desayunos sa-
ludables a los escolares, inclui-
ra la realizacion de talleres en
colaboracion con la Asociacion
Provincial de Panaderos y las
asociaciones de madres y pa-
dres de cada centro educativo.
De igual modo, esta previsto
que en las jornadas gastrondmi-
cas ‘Degusta Jaén’, junto a me-
nus disenados con productos de
este sello de calidad, cada res-
taurante adherido a esta estra-

tegia maridara vinos de Jaén
con una degustacion de quesos
o embutidos.

Encuentros
Igualmente, se van a desarrollar
encuentros con comercios y
restaurantes de cada comarca
para dar a conocer la marca
‘Degusta Jaén’ a empresas que
aun no forman parte de la mis-
ma; y también se realizardn ac-
ciones para establecer sinergias
entre comercios y restaurantes
que ya cuenten con este sello de
calidad con el objetivo de seguir
afianzando y fomentando lazos
comerciales entre los mismos.
La entrega de los Premios
‘Degusta Jaén 2022’ servira
también para la celebracion de
una gala conmemorativa de
este décimo aniversario; se im-
pulsara el disefio de una nueva
web para incrementar la infor-
macion y la interaccién con los
usuarios, ademas de poner en
marcha una intranet para las
empresas que forman parte de
la marca; se pondrd en marcha
un concurso gastronémico que
estara dirigido a chefs de todo el
territorio nacional y se celebra-
rd en el marco de Expoliva
2023; también se realizaran vi-
sitas a empresas adheridas a
esta marca a través de ‘Conoce
Degusta en Jaén’, una iniciativa
que ya se puso en marcha hace
unos anos con buenos resulta-
dos y que consiste en la visita a
empresas y la degustacion de
menus en restaurantes que
forman parte de esta estrate-
gia; y, por ultimo, se realizaran
sorteos de productos a través
de las redes sociales.

Se trata de actividades muy
diversas, que se llevaran a cabo
alolargo de 2023y con las que
pretendemos hacer llegar a
mads empresas esta marca,
abrir nuevos canales de comer-
cializacion a través de acciones
de calle o con prescriptores de
opinién como periodistasy
restauradores y, especialmen-
te, captar mas consumidores
de estos productos, tan buenos,
de tanta calidad y que tenemos
tan cerca.
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La excelencia agroalimentaria
como unicarazonde ser

El sello de calidad ‘Degusta Jaén' fue puesto en
marcha por la Diputacion Provincial de Jaen con
el objetivo de poner el acento en la calidad de

la despensa jienense. Aceite de oliva como
ingrediente relevante, pero también carnes,
CONServas, quesos, Vinos, y muchas otras
referencias, alrededor de 3000, conforman
este amplio catalogo que da contenido a

Una gastronomia jienense excepcional

IDEAL

a despensa agroalimenta-
L ria jienense es tan rica

como cualquier otra de las
ofertas que ofrece la provincia.
Y si bien el aceite de oliva virgen
extra ha sido el gran referente,
no es su unico ingrediente, sino
que va mucho mds alla. Jaén pre-
sume de una excelente huerta,
frutas, conservas, carnes, que-
sos, dulces, vinos, etc., al servi-
cio de un recetario y de una gas-
tronomia diversa que brilla cada
dia mas.

Y para promover y potenciar
la excelencia del sector agroali-
mentario jienense la Diputacién
impulsa desde hace casi diez afios
la marca ‘Degusta Jaén’, que aglu-
tina a mas de 250 productores
de la provincia, ademas de dece-
nas de establecimientos de res-
tauracion que potencian esta gas-
tronomia propia cargada de per-
sonalidad. Se trata de un sello de
calidad que engloba a los pro-
ductos agroalimentarios jienen-
ses como senay distintivo de ca-
lidad a nivel nacional y europeo.
Cuando un consumidor se en-
cuentra una etiqueta ‘Degusta
Jaén Calidad’ estd frente a un pro-
ducto que se caracteriza por la
excelencia. Si ademas cuenta con
otra distincién ya concedida, es-
tamos ante un Degusta Jaén ‘Eti-
queta Negra’; y en el caso de que
exista una certificacion ecologi-
ca, hablamos de un ‘Etiqueta Eco’.
Finalmente, la ‘Etiqueta Oro’ se
reserva para los establecimien-

HJH
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tos de hosteleria y comercio mi-
norista de alimentacién que uti-
lizan productos ‘Degusta Jaén’
en cualquiera de sus categorias.
Aceites de Oliva Virgen Extra;
aperitivos, frutos secos y encur-
tidos; carnes, embutidos y caza;
conservas; dulces y panaderia;
miel y chocolate; quesos y lac-
teos; vinos y licores; etc., confor-
man los distintos bloques que
aglutinan esta amplia oferta, con
miles de referencias y de sabo-
res inolvidables.

Entre los grandes objetivos que
se marca Diputacién Provincial
de Jaén con esta iniciativa des-
taca la promocioén continua de
los productos de la provincia;
apoyar su comercializacion; in-
crementar su COnsumMo y CoOnso-
lidar y generar empleo. Por eso,
ademads de ir aumentando cons-
tantemente el catdlogo de pro-
ductos y empresas, participa con
este sello en ferias y encuentros
comerciales, y organiza jornadas
y acciones promocionales y de
formacion.

Aceite de oliva virgen extra

Evidentemente el aceite de oli-
va virgen extra no podia faltar,
como producto de calidad y gran
ingrediente que da sentido a la
gastronomia jienense. Este apar-
tado ampara a algunas de las re-
ferencias mas singulares del
mundo del aceite, procedentes
de las diferentes comarcas jie-
nenses y cada una con sus par-
ticularidades. En muchos casos
se trata de aceites de cosecha
temprana de diferentes varieda-
des; pero también hay coupages
en los que se busca la perfeccion
a través de la combinacién de
aceites de aceitunas distintas.
Pero sobre todo son el fruto del
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esfuerzo y el teson por elaborar
esos aceites que son envidiados
en todo el mundo. En muchos,
ademads, son fruto de proyectos
familiares, con generaciones de
trabajo a sus espaldas, que per-
petuan la pasion por el olivar.

Aperitivos, frutos

secos y encurtidos

El aperitivo es el preambulo a
una buena experiencia culina-
ria. Y si es de calidad incluso es
una parte importante de la mis-
ma. Y ‘Degusta Jaén’ incluye en
este sentido propuestas muy in-
teresantes. Desde la tradicional
patata frita, que diferentes em-
presas de marcado caracter fa-
miliar elaboran desde hace dé-
cadas siguiendo recetas tradicio-
nales; pasando por frutos secos
de todo tipo (almendras, avella-
nas, garbanzos tostados, nueces);
y por supuesto encurtidos, como
los alcaparrones, o aceitunas de
mesa, con las de cornezuelo
como variedad predominante.
Pero también hay propuestas ori-
ginales, como palomitas de maiz
con sabor a cola y frutas o cara-
melitos de paté.

Carnes, embutidos y caza
Fruto de la tradicional industria
carnica, pero también de la ex-

plotacion de los montes de la pro-
vincia, ‘Degusta Jaén’ cuenta con
interesantisimas propuestas de
carnes y embutidos. El cabrito o
el popular cordero segureno; pero
también productos relacionados
con la matanza del cerdo, cone-
jo, etc., aportan contenido a las
recetas que tienen a la carne
como protagonista.

Pero también destacan ricos
embutidos, con singularidades
como las que aportan las sierras
jienenses, Cazorla o Segura por
ejemplo; recetas deliciosas como
el lomo de orza o a la pimienta;
o las carnes de la caza (perdiz,
ciervo, jabali, etc.) que se con-
vierten en sabrosas viandas.
Como propuestas de Degusta
Jaén que ademads hacen diferen-
te la despensa jienense se pue-
de hacer referencia a embutidos
como el relleno, la morcilla de
caldera o la morcilla blanca.

Conservas

Y qué decir de la industria con-
servera, que nos permite disfru-
tar de productos de temporada
durante todo el afio, y de recetas
muy originales y Unicas. Gazpa-
chos, cremas y salsas; viandas
de la huerta, como la delicada
haba baby o un esparrago blan-
co que nada tiene que envidiar
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al navarro. Sin olvidar ricas ela-
boraciones como el pisto, legum-
bres, y deliciosas mermeladas.

Quesos y lacteos

Los lacteos de ‘Degusta Jaén’ bri-
llan de manera especial con sus
quesos. Diferentes comarcasy
municipios elaboran quesos, la
mayoria de ellos siguiendo téc-
nicas artesanales, de vaca o ca-
bra. Son propuestas con perso-
nalidad propia y que demues-
tran la cultura quesera de la pro-
vincia, que se vio reafirmada el
ano pasado cuando una elabo-
racion jienense consiguio el re-
conocimiento como ‘Mejor que-
so del mundo’

Dulces y panaderia

Hornos y obradores suman a ‘De-
gusta Jaén’ un sinfin de dulces y
productos de panaderia que tam-
bién brillan por su calidad y origi-
nalidad. Panes artesanos, ochios,
tortas, magdalenas, hojaldres en
diferentes versiones, roscos de
azucar o vino. La reposteria y el
pan jienense son perfecto com-
plemento a esa generosa alacena
qgue da pie a una excelente gas-
tronomia. Ademas, se suman dul-
ces 0 postres con nombre propio,
como por ejemplo el Virolo de
Baeza o el Chachepo de Linares.

Miel y chocolates

La tradicién, pero también la ori-
ginalidad, rodean a muchos de
los productos del sello ‘Degusta
Jaén’. Tradicion por ejemplo en
sus mieles, elaboradas siguiendo la
apicultura de toda la vida, que da
como fruto esa dulce esencia del
campo mas puro. Y originalidad
en esos chocolates artesanos que
suman a sus ingredientes la suti-
leza de diferentes frutas, o inclu-
so la personalidad del aceite de oli-
va virgen extra.

Vinos y bebidas

La despensa al servicio de la tie-
rra jienense merece ser regada. Y
para ello ‘Degusta Jaén’ recoge en
su catalogo vinos de las diferentes
IGP jienenses, ademas de cerve-
zas artesanas, zumos ecolégicos y
diferentes licores que rematan una
buena sobremesa.

Otros

La diversidad de la cesta jienen-
se se completa con otros muchos
productos hasta sumar esas mi-
les de referencias que portan el
sello de calidad. Son interesan-
tes elaboraciones entre las que
destacan ajos, caviar de aceite,
agua de olivo, preelaborados de
una calidad excepcional, frutas
o sales de manantial, etc.
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Actividades que
dinamizan la despensa

Mercados itinerantes en diferentes localidades,
jornadas gastronomicas o el Salon de la
Alimentacion vy la Gastronomia son actividades
incluidas en la estrategia 'Degusta Jaen’

IDEAL

a gran cesta de la compra
L que acoge el paraguas del
sello de calidad ‘Degusta
Jaén’ se convierte ademads en un
recurso vivo, pues hay multitud
de actividades que se programan
en torno a ella.

Una de las actividades que se
celebran anualmente en torno
a este sello de calidad agroali-
mentaria es el Salon de la Ali-
mentacion y la Gastronomia,
una gran iniciativa que en su ul-
tima edicion congrego a mas de
5.000 personas que disfrutaron

de un amplio programa de acti-
vidades y de las delicias ofreci-
das por decenas de expositores.

Se concibe como un punto de
encuentro de las empresas agroa-
limentarias y de la restauracion
de la provincia con los consumi-
dores, los comercios y las distri-
buidoras de alimentacion. Asi, la
feria cuenta con distintas zonas
expositivas destinadas a la expo-
sicién y adquisicion de productos
‘Degusta Jaén’, ademas de espa-
cios monograficos dedicados a di-
ferentes atractivos, como el vino,
el pan, el AOVE de las tres deno-
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minaciones de origen y la IGP Acei-
te de Jaén, etc. Ademads, diferen-
tes restaurantes vinculados a la
marca elaboraran tapas con pro-
ductos amparados por el sello que
se pueden degustar junto a cerve-
zas y vinos de la provincia. Tam-
bién son habituales las degusta-
ciones y catas organizadas por
parte de los comercios, restauran-
tesy distribuidores que se dan cita
en este salén. En la ultima edicidn,
el encuentro también acogié mi-
siones comerciales y zonas desti-
nadas al publico infantil, con ta-
lleres, actividades e hinchables
para los mas pequenos.

Jornadas gastronémicas

Otro de los atractivos que se pue-
den disfrutar anualmente dentro
de la programacion estable de ‘De-
gusta Jaén’ son sus jornadas gas-
trondmicas, que suelen desarro-
llarse en el primer trimestre del
ano. En la pasada edicion, celebra-
dadel 1 al 20 de marzo de 2022,
esta iniciativa volvio a congregar a
lo mejor de la gastronomia en tor-
no a los productos de esta marca,
gracias al buen hacer de catorce
restaurantes representantes de las

IDEAL DICIEMBRE DE 2022

distintas comarcas jienenses que
elaboraron una variedad de mas de
un centenar de platos que se in-
clufan en los distintos menus ofre-
cidos dentro de las jornadas.
Finalmente, otra de las propues-
tas recurrentes es la celebracion
periédica de Mercados ‘Degusta
Jaén’ que recorren diferentes mu-
nicipios de manea individual o in-
cluidos dentro de otros eventos re-
lacionados con la cultura gastrono-
mica jienense. Asi, la Diputacién
ofrece a los productores de la pro-
vincia que lo soliciten la posibili-
dad de participacién en una Red de
Mercados donde puedan vender di-
rectamente sus productos sin ne-
cesidad de intermediacion, en con-
tacto estrecho con el consumidor.
Los objetivos son dar respuesta a
la demanda de los productores de
la provincia de Jaén, generando ca-
nales cortos de comercializacién
que favorezcan la venta directa de
sus productos; ademads de dinami-
zar la economia local de los mu-
nicipios donde se desarrollen los
mercados de origen, o generar Si-
nergias entre productores agroali-
mentarios y el resto de empresas
transformadoras y de hosteleria.
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Espaldarazo a la calidad y el buen hacer

Estos seis premios, elegidos entre las 255 empresas que pertenecen a la marca Degusta
Jaén, vienen a ratificar el entusiasmo y su creencia en este distintivo de la Diputacion
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as empresas Quesosy Be-
L sos, de Guarromadn; Fres-
coy Cocinado, de La Guar-
dia de Jaén; pasteleria El Princi-
pe, de Martos; el comercio Sure-
nos de Jaén, de la capital; el res-
taurante Asador de Santiago, de
Ubeda; y el chef Ildefonso del
Olmo, del restaurante Ajo Negro
de Mengibar, son los galardona-
dos en las distintas categorias es-
tablecidas en los IX Premios ‘De-
gusta Jaén’ que concede la Dipu-
tacién de Jaén y que se otorga-
ron en una nueva reunion de la
comision de esta marca de cali-
dad, celebrada recientemente.
El diputado de Agricultura, Ga-
naderia, Medio Ambiente y Cam-
bio Climatico, Pedro Bruno, ex-
plico que con estos premios des-
de la Diputacion «queremos re-
conocer la calidad y la excelen-
cia tanto de productores, comer-
cios y restaurantes que trabajan
con productos ‘Degusta Jaén’».
Estos seis establecimientos y per-
sonas distinguidas han sido se-
leccionados «entre las 255 em-

presas que pertenecen a esta
marca concedida por la Diputa-
cion a empresas que elaboran sus

productos de forma artesanal y
con calidad», segun el diputado.

Mejor empresa

En la novena edicién de estos dis-
tintivos resulté distinguida como
mejor empresa Quesos y Besos,
de Guarroman, una firma que,
como incidi6 Bruno, «a pesar de
llevar solo cinco anos funcionan-
do ha conquistado grandes pre-
mios, como ser dos veces el me-
jor queso de Espanay otra el me-
jor del mundo». En esta linea,
subrayé que “es una empresa que
estd llevando el nombre de Jaén
por todo el mundo y esta susten-
tada por una gran direccion de
sus duenos, Silvia y Paco».

Mejor producto

Otro de los reconocimientos con-
cedidos ha sido el premio al me-
jor producto, que ha recaido en
la 52 gama de cordero ecoldgico
de la firma Fresco y Cocinado,
que estd ubicada en el municipio
de La Guardia. «Se trata de una
empresa puntera que trabaja los
productos de quinta gama, sobre
todo en la linea ecoldgica, y que
no solo tiene cordero ecolégico
sino también otro tipo de carnes

como ternera o pollo que sirve
tanto en su tienda online como
en la fisica bajo pedidos que rea-
lizan a diversos comercios y en-
tidades», detalldo Pedro Bruno.

Mejor promocion

En cuanto al premio a la mejor
promocion, este ano se le ha otor-
gado a la pasteleria El Principe,
de Martos, regentada por Alfon-
so Serrano, «una pasteleria que
lleva muchisimos anos trabajan-
do en esta ciudad y que se da a
conocer en toda Espaia a través
de sus apariciones en programas
de televisidn, elaborando sus bu-
nuelos, el lagarto de Jaén, sus fa-
mosas magdalenas, y que ade-
mads participa en todos los even-
tos y mercados que se organizan»,
record¢ el diputado de Agricul-
tura, Ganaderia, Medio Ambien-
te y Cambio Climatico.

Mejor comercio y restaurante

El premio al mejor comercio ha
sido para Surenos de Jaén, en la
capital, «un establecimiento re-
gentado por Sergio Fernandez,
que lleva poco tiempo abiertoy
en el que se puede encontrar una
gran variedad de productos que

pertenecen a la marca ‘Degusta
Jaén’», apuntd Bruno, quien ana-
dié que el premio al mejor res-
taurante ha sido para el Asador
de Santiago, de Ubeda, «situado
en esta ciudad Patrimonio de la
Humanidad y que engloba coci-
na artesanal y de vanguardia en
la que utiliza numerosos produc-
tos de la marca ‘Degusta Jaén'».

Mejor chef
Por ultimo, en la sexta categoria
de estos premios, el galardon para
el mejor chef ha sido para Ilde-
fonso del Olmo, del restaurante
Ajo Negro, de Mengibar. Para el
responsable de Agricultura en la
Diputacion, «se trata de un esta-
blecimiento del que este cocine-
roy su mujer cogieron hace unos
anos las riendas y estan plena-
mente involucrados con la mar-
ca ‘Degusta Jaén’, realizando no
solo extraordinarias creaciones
y platos con productos que cuen-
tan con este distintivo, sino tam-
bién participando en acciones de
promocion de las que se organi-
zan desde esta marca o hacien-
do eventos como catas con vinos
y otros productos de ‘Degusta
Jaén’ en su propio restaurante».
El diputado de Agricultura, Ga-
naderia, Medio Ambiente y Cam-
bio Climatico quiso «felicitar a
los seis premiados por estos re-
conocimientos, que vienen a ra-
tificar su apuesta por la calidad,
el entusiasmo y su creencia en
esta marca de calidad».

Asador de Santiago, Ubeda
Mejor Restaurante Degusta Jaén 2022

Pasteleria Principe, Martos
Mejor Promocion Degusta Jaén 2022

= . Quesos & Besos, Guarroman
e Mejor Empresa Degusta |aén 2022

| e



42 ADN 3 PONLE SABOR A TU MESA

-

R Tinacaey
DE AN

egu,sta .

en

‘Jaén Seleccion’. un distintivo que
proyecta la calidad del mejor AOVE

LLas marcas que contaran con este reconocimiento en 2023 son
Oro Bailén Picual, de Aceites Oro Bailen Galgon 99, de Villanueva
dela Reina; Dominus Cosecha Temprana, de Monva, de Mancha
Real: Puerta delas Villas, de la cooperativa San Vicente, de Mogon
(Villacarrillo); Oro de Canava, de la cooperativa Nuestra Sefiora de
los Remedios, de Jimena; Esencial Olive, de Oleicola San Francisco,
de Baeza; Pradolivo, de Oleoperales, de Baeza; Sefiorio de Camarasa,
de la cooperativa Santa Isabel, de Torres; y el ecologico Aceite
Supremo, de Aceites Supremo, de Jaén

IDEAL

1 distintivo Jaén Seleccién’
E que promueve la Diputa-
cién Provincial de Jaén en-
globara en 2023 aceites de oliva
virgen extra (AOVE’s) de cinco al-
mazaras y tres cooperativas de
la provincia ubicadas en siete mu-
nicipios jienenses. El presiden-
te de la Administracién provin-
cial, Francisco Reyes, acompa-
nado por el diputado de Promo-
cién y Turismo, Francisco Javier
Lozano, y Brigida Jiménez, jefa
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del panel de esta cata-concurso,
daba a conocer hace unos dias el
nombre de estos ocho AOVE’s —
siete convencionales y uno eco-
légico— que lucirdn durante el
proximo ano este distintivo y es-
taran presentes en las acciones
promocionales en las que parti-
cipe la Diputacién de Jaén duran-
te 2023.

Las marcas que contaran con
este marchamo de calidad el pro-
ximo ano son Oro Bailén Picual,
de Aceites Oro Bailén Galgén 99,
de Villanueva de la Reina; Domi-
nus Cosecha Temprana, de Mon-
va, de Mancha Real; Puerta de las
Villas, de la cooperativa San Vi-
cente, de Mogén (Villacarrillo);
Oro de Cénava, de la cooperativa
Nuestra Sefiora de los Remedios,

i
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de Jimena; Esencial Olive, de Olei-
cola San Francisco, de Baeza; Pra-
dolivo, de Oleoperales, de Baeza;
Senorio de Camarasa, de la coo-
perativa Santa Isabel, de Torres;
y el ecoldgico Aceite Supremo, de
Aceites Supremo, de Jaén.

Estos aceites de oliva virgen
extra han sido seleccionados en-
tre los 71 que se han presentado
a esta cata-concurso -52 conven-
cionales y 19 ecoldgicos— por par-
te de 58 empresas procedentes
de 38 municipios de la provin-
cia. Para el presidente de la Di-
putacién el elevado ntmero de
AOVE’s que concurre a esta cata
es fruto de la apuesta por la ca-
lidad que ha realizado el sector
oleicola jienense en las ultimas
décadas. «Si hay algo de lo que
se caracterizan nuestros agricul-
tores y agricultoras es por el es-
fuerzo de la calidad que se ha he-
cho en los ultimos 25 anos, por
la apuesta que han realizado por
la calidad en vez de por la canti-
dad, teniendo que romper tradi-
ciones como el adelanto de la
campana».

Reyes agradecid el trabajo de
los miembros del panel de cata
«ya que han tenido que realizar
una labor dificil y de una gran
responsabilidad para eleccion
de estos ocho AOVE que son los
ocho Oscar del aceite del plane-
ta». La directora de Instituto de
Investigacion y Formacién Agra-
ria y Pesquera (IFAPA), Brigida

Jiménez, fue la jefa de este pa-
nel que estuvo también integra-
do por expertos procedentes del
Instituto de la Grasa de Sevilla,
el Consejo Regulador de la Deno-
minacién de Origen de Priego de
Cérdoba, la cooperativa Oleoes-
tepa, el Ministerio de Agricultu-
ra, Pesca y Alimentacién o el La-
boratorio Agroalimentario de Se-
villa. «L.os miembros de este pa-
nel estdbamos muy contentos de
ver el nivel de los aceites en un
ano tan complicado como éste,
porque ademas la recoleccion se
ha tenido que realizar en horas
de mucho calory eso afecta a los
aceites y conseguir aceites com-
plejos, equilibrados y de inten-
sidad mas alta no es nada facil»,
apunt¢ Brigida Jiménez.

Promocién

Los ocho AOVE s ‘Jaén Seleccion’
2023 encabezaran la promocion
del oro liquido jienense que la
Diputacién provincial de Jaén
realizard en las distintas accio-
nes turisticas y gastronoémicas
en las que estara presente a lo
largo del proximo ano, como Fi-
tur, Madrid Fusion, San Sebas-
tidn Gastronomika, la gala de los
50 Mejores Restaurantes del
Mundo (World’s 50 Best Restau-
rants); Alimentaria en Barcelo-
na; ferias y muestras turisticas
provinciales, nacionales e inter-
nacionales o la Fiesta del Primer
Aceite.
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a Diputacion Provincial de
L Jaén inicié en 2013 su una
estrategia para potenciar
la industria agroalimentaria jie-
nense a través de la creacién de
la marca ‘Degusta Jaén’, y para
conmemorar el décimo aniversa-
rio de este sello de calidad ha dise-
nado un programa con 200 acti-
vidades que se ha iniciadoyay
que se prolongara durante todo el
ano que viene.

El presidente de la Administra-
cion provincial, Francisco Reyes,
dio cuenta hace unos dias junto al
diputado de Agricultura, Ganade-
ria, Medio Ambiente y Cambio Cli-
matico, Pedro Bruno, de una pro-
gramacion que sera «intensa y di-
versa» y que viene a reforzar la
proyeccion de una marca con la
que «hemos puesto en valor la am-
plia gama de productos de calidad
que se generan en nuestro terri-
torio, unos productos de cercania
que se elaboran al lado de nues-
tras casas y que contribuyen tam-
bién a generar empleo en el me-
dio rural».

Sobre esta primera década de
vida de ‘Degusta Jaén’, Reyes sub-
rayd que «pocas experiencias de
este tipo han tenido tanta reper-
cusién en un territorio y un creci-
miento exponencial». En este sen-
tido, se refirié a que en este tiem-
po «se han adherido a esta estra-
tegia un total de 255 empresas que
generan mas de 1.800 puestos de
trabajo, en su mayoria del medio
rural». Como muestra de ello, se-
nalo que «84 de estas firmas es-
tdn ubicadas en municipios con
menos de 5.000 habitantes y dan
trabajo a mas de 700 personas».

El maximo responsable de la Di-
putacién incidié en que todos es-
tos datos confirman que «en Jaén
no solo se produce aceite de oli-
Va, aunque por supuesto estemos
orgullosos de ser los mayores pro-
ductores mundiales de AOVE. Aqui
se elaboran también excelentes
quesos, vinos, cervezas, embuti-
dos, aperitivos, dulces, patés o pre-
parados carnicos, entre otros, to-
dos de primera calidad y muchos
de ellos desconocidos incluso por
los propios jienenses».
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Mas de 200 actos
en el 109 aniversario

Para Francisco Reyes, presidente de la Diputacion,
«pocas experiencias de este tipo han tenido tanta
repercusion en un territorio y un crecimiento
exponencialy como ‘Degusta

Lineas de colaboracién

Para cambiar esta dindmica, la Di-
putacién Provincial impulsé la
creacion de ‘Degusta Jaén’ para
que «la ciudadania conocieray
apreciara estos productos de ca-
lidad, pero también con la inten-
cién de incentivar a estas empre-
sas a ampliar sus canales de co-
mercializaciéon, dandose a cono-
cer fuera de nuestras fronteras y
favoreciendo el establecimiento
de lineas de colaboracion entre
todas ellas», recordo Francisco
Reyes. Estos objetivos «podemos
decir que se han alcanzado a lo
largo de estos diez afios en los que
no podemos mas que hacer un ba-
lance positivo, ya que esta estra-
tegia ha supuesto un salto muy
importante para el sector agroa-
limentario jienense, especialmen-
te para pequenas y medianas em-
presas que han formado en torno
a este sello de calidad una gran fa-
milia», apostillo.

Actividades previstas

De cara a conmemorar este déci-
mo aniversario de ‘Degusta Jaén’
en todo el territorio jienense, la
Administracién provincial comen-
zard esta Navidad a desarrollar al-
gunas de las actividades previs-
tas. De esta forma, el mercado na-
videno ‘Degusta Jaén’, que hasta
ahora se hacia de forma online, ya
se ha llevado a cabo fisicamente
en Anddujar, en Linares y Jaén. A
este mercado navidefio se suma
una campana de promocion en
medios de comunicacion provin-
ciales con el fin, segin avanzo Re-
yes, de «animar a consumir pro-

ductos de la provincia de Jaén du-
rante las fiestas navidenas, por-
que no hay mejor oportunidad que
estas fechas para llevar a nuestras
mesas la amplia gama de produc-
tos del sector agroalimentario jie-
nense cercanos, variados y de ma-
xima calidad».

La mayor parte de los conteni-
dos programados con motivo de
este décimo aniversario se desa-
rrollaran a lo largo del ano proé-
ximo, cuando se celebrardan una
decena de mercados locales que
viajaran hasta las distintas co-
marcas jienenses y se comple-
mentaran con degustaciones gas-
trondémicas y actuaciones de gru-
pos locales. También destacara
la caravana con la imagen de ‘De-
gusta Jaén’ que recorrera los mer-
cados de abastos y los mercadi-
llos de los 97 municipios de la
provincia, y que ofrecera al pu-
blico degustaciones de produc-
tos. Ademas, se organizaran via-
jes de familiarizacion de perio-
distas especializados a empresas
que cuentan con el sello ‘Degus-
ta Jaén’ en las distintas comar-
cas jienenses.

El programa ‘Degusta Jaén en
tu colegio’ se acercara a 24 cen-
tros educativos y, ademads de
ofrecer desayunos saludables a
los escolares, incluira la realiza-
cién de talleres en colaboracion
con la Asociacion Provincial de
Panaderos y las asociaciones de
madres y padres de cada centro
educativo. También estd previs-
to que en las jornadas gastrono-
micas ‘Degusta Jaén’, junto a me-
nus disenados con productos de
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este sello, diferentes restauran-
tes ofrecera maridaje de vinos
de Jaén y degustacion de quesos
o embutidos. Igualmente, se va
a crear un pasaporte de fideli-
zacion para los clientes de res-
taurantes adheridos a ‘Degusta
Jaén’; se van a desarrollar en
cada una de las comarcas en-
cuentros con comercios y res-
taurantes de la zona para dar a
conocer la marca a aquellas em-
presas que aun no forman par-
te de la misma; y también se rea-
lizaran encuentros para estable-
cer sinergias entre comercios y
restaurantes que ya estén adhe-
ridas a esta estrategia.

Finalmente, la entrega de los
Premios ‘Degusta Jaén’ 2022 ser-
vird también para la celebracion
de una gala conmemorativa del
aniversario. Otra medidas que se
han programado sera el diseno
de una nueva web ‘Degusta Jaén’
para incrementar la informacién
y la interaccién con los usuarios,
ademas de poner en marcha una
intranet para las empresas que
forman parte de la marca. Se esta
disenando por otro lado un con-
curso gastrondémico que estara di-
rigido a chefs de todo el territorio
nacional y se celebrard en el mar-
co de Expoliva 2023; también se
realizardn visitas a empresas ad-
heridas a esta marca a través de
‘Conoce Degusta en Jaén’, una me-
dida que ya se puso en marcha
hace unos anos con buenos resul-
tados y que consiste en la visita a
empresasy la degustacion de me-
nus en restaurantes que forman
parte de esta estrategia; y, por ul-
timo, se realizaran sorteos de pro-
ductos a través de las redes socia-
les de la marca.

Como adelant? el presidente de
la Diputacion, Francisco Reyes, el
objetivo de esta amplia programa-
cién es llegar con esta marca a
mas empresas, generar nUEVoOs
canales de comercializacién a tra-
veés de acciones de calle o con pres-
criptores de opinién como perio-
distas y restauradores y, de ma-
nera especial, «captar mas con-
sumidores de estos productos, tan
buenos, de tanta calidad y que te-
nemos tan cerca».
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La carne de cordero segurefio es una de las mds completas desde el punto de vista nutricional. A¥yTo. SANTIAGO-PONTONES

GASTRONOMIA

Aceites, cordero segureno y otros
manjares que se elaboran en Jaén

La provincia brilla por su oro liquido, pero también por unarica y variada gastronomia que se nutre de
productos locales y hunde sus raices en las distintas culturas que han pasado por aqui

ASCENSION CUBILLO

l aceite de oliva es el pro-
E ducto estrella de Jaén.
Cada vez esta mas presen-
te en las mesas de todo el mun-
do gracias a un sector que aina
esfuerzos por ofrecer la maxima
calidad a los consumidores. Asi
lo demuestran los numerosos ga-
lardones nacionales e interna-
cionales que atesoran los caldos
jienenses, desde el Mario Solinas
hasta los Evooleum Awards pa-
sando por los Alimentos de Es-
pana, Expoliva o los Jaén Selec-
cion, entre otros muchos.

Este mes precisamente se han
hecho publicos los nombres de
los aceites de oliva virgen extra
que durante 2023 portaran el se-
llo Jaén Seleccién de la Diputa-
cién de Jaén: Oro Bailén Reserva
Picual, de Aceites Oro Bailén Gal-
gén 99, de Villanueva de la Rei-
na; Dominus Cosecha Tempra-
na, de Monva, de Mancha Real;

Puerta de las Villas, de la coope-
rativa San Vicente, de Mogon (Vi-
llacarrillo); Oro de Canava, de la
cooperativa Nuestra Sefiora de
los Remedios, de Jimena; Esen-
cial Olive, de Oleicola San Fran-
cisco, de Baeza; Pradolivo, de
Oleoperales, de Baeza; Seniorio
de Camarasa, de la cooperativa
Santa Isabel, de Torres; y el eco-
16gico Aceite Supremo, de Acei-
tes Supremo, de Jaén.

Dentro de este sector destaca
también la reciente certificacion
que ha conseguido Jaencoop: es
el primer grupo cooperativo olei-
cola de la provincia jienense que
certifica su virgen extra con el se-
llo AENOR, lo que redunda en una
mayor transparencia y seguridad
alimentaria. Las etiquetas de sus
botellas incluyen ademads un co-
digo QR con el ‘ADN’ del aceite,
una informacion basica en la que
se puede comprobar la trazabi-
lidad del producto.

La calidad y la excelencia son
también dos senas de identidad
de la cooperativa Nuestro Padre
Jesus de la Columna de Torres,
un pueblo de la comarca de Sie-
rra Magina. Comercializan su
aceite bajo la marca Caseria de
Huéllar, un producto gourmet a
precio de cooperativa que pro-
viene de olivares de sierra cen-
tenarios que le confieren un sa-
bor especial.

Sector agroalimentario

Pero Jaén es mucho mas que
aceite. El caracter emprendedor
de sus gentes contribuye al de-
sarrollo de esta tierra a través
de un sector fundamental como
es el agroalimentario, primer es-
labon de la cadena. La implan-
tacion de cultivos alternativos y
complementarios al olivar, como
el pistacho, la cereza, el almen-
dro, la trufa negra, el ajo o la bre-
va no solo genera jornales sino

que también arraiga la pobla-
cioén al territorio.

En municipios como Santia-
go-Pontones pastorea trashu-
mante el cordero segureno, una
de las carnes mas completas
desde el punto de vista nutricio-
nal que se distingue por su co-
lor rosado, su gran jugosidad,
suavidad y textura tierna. Al am-
plio abanico de manjares se su-
man la carne de caza, el cerdo,
los embutidos, la trucha comun,
las mieles y las conservas, en-
tre otros muchos productos lo-
cales que se integran en la mar-
ca municipal Saborea Santiago-
Pontones con el fin de promo-
cionarlos y comercializarlos.

La provincia de Jaén atesora
una variada y rica gastronomia
que hunde sus raices en las dis-
tintas civilizaciones que han pa-
sado por ella. Qué mejor mane-
ra de descubrirla que probando
sus sabores exquisitos.
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Bodegon de aceites de oliva virgen extra de Jaencoop y detalle de la etiqueta con el sello de AENOR. Jaencoor

JAENCOOP

Primer grupo cooperativo de Jaén
que certifica su AOVE con AENOR

Ademas del codigo OR con el ADN' del aceite, las botellas incluyen esta
reciente certificacion gque garantiza la transparencia y la seguridad alimentaria

ASCENSION CUBILLO

aencoop continta con su
J apuesta por la calidad. El

mayor grupo cooperativo
oleicola de Jaén, ademas de ser
lider en produccién y comercia-
lizacién de aceite de oliva, es el
primero que certifica su virgen
extra con el sello AENOR garan-
tizando asi una mayor transpa-
rencia y seguridad alimentaria
de cara al consumidor final.

La consecucion de esta recien-
te certificacién por parte de Jaen-
€oop es un paso mas en el cami-
no hacia la excelencia que tiene
uno de sus pilares en la trazabi-
lidad del producto. En este sen-
tido, las botellas de Jaencoop
cuentan también con un codigo
QR que remite a la informacion
basica del producto, o lo que es
lo mismo, al ‘ADN’ del aceite: de
dénde vienen las aceitunas, po-

ligono, parcela, agricultor y pro-
ceso de elaboracion, entre otras
cuestiones. A esto se le suma aho-
ra el sello AENOR, por lo que el
consumidor puede estar seguro
de que lo que ha comprado es
realmente un aceite de oliva vir-
gen extra.

Prélogo
La punta de lanza de Jaencoop es
Prologo, un virgen extra tempra-
no de la variedad picual obteni-
do directamente de una cuidada
seleccién de aceitunas recogidas
en el mes de octubre y solo me-
diante procedimientos mecani-
cos. Un proyecto grupal en el que
consiguen molturar en una sola
cooperativa y participan socios
de todas las restantes que cum-
plan los requisitos.

Segun la nota de cata, se trata
de un «aceite verde brillante, fru-

tado intenso aceituna verde, con
notas de hierba recién cortada,
higuera, cascara de platano, so-
bre las que destaca la almendra
verde. Aceite voluminoso, muy
equilibrado. Con picor y amargor
medio, deja una armodnica sen-
sacion de frescor de alta persis-
tencia».

Prologo es un AOVE con pro-
piedades especificas y inicas res-
pecto a los beneficios para la sa-
lud de los consumidores. Su con-
tenido en compuestos naturales
con propiedades antioxidantes
como son el hidroxitirosol y oleo-
cantal, del grupo de los biofeno-
les, le confiere un elevado indice
saludable. Su valor nutricional y
terapéutico se incrementa por pre-
sentar el mayor porcentaje del aci-
do graso monoinsaturado mejory
mas saludable de todas las grasas
vegetales, el 4cido oleico (75%).

IDEAL DICIEMBRE DE 2022

Fundado en 1986
con el fin también
de contribuirala
sostenibilidad

del medio rural

A.C.

JAEN. El Grupo Jaencoop se fun-
dé en 1986 por medio de la
union de almazaras cooperati-
vas de la provincia de Jaén, en
su gran mayoria con trayecto-
rias de mas de 50 anos. El com-
promiso con el sector olivare-
ro queda patente en la especia-
lizacion para producir un acei-
te de oliva de gran calidad, res-
petando siempre los origenes
y las razones de su existencia:
la tradicion de un zumo de acei-
tuna totalmente natural.
Jaencoop es el primer gru-
po cooperativo productor de
la provincia de Jaén. En la ac-
tualidad agrupa a mas de
26.000 socios, que explotan
mas de quince millones de oli-
vos fundamentalmente de la
variedad picual, aunque tam-
bién hay una creciente pro-
duccién de arbequina.

20 términos municipales

La produccion del Grupo Jaen-
coop se distribuye en mas de
veinte términos municipales
de la provincia jienense; en
concreto, en la Sierra de Ca-
zorla, Segura y las Villas, asi
como las comarcas de El Con-
dado y La Loma.

Desde sus origenes, todas
las acciones que se llevan a
cabo tiene como objetivo final
desarrollar su entorno social
y contribuir a la sostenibilidad
y evolucién del medio rural.

PRODUCTOR DE ACEITE DE OLIVA

DESDE EL ORIGEN EN JAEN

NCOOP

ACEITE DE OLIVA
VIRGEN EXTRA




IDEAL DICIEMBRE DE 2022

|

Caja de productos locales bajo la marca Saborea Santiago-Pontones. ibeaL

SANTIAGO-PONTONES

Mosaico infinito de
naturaleza, cultura
y gastronomia

En este enclave privilegiado pastorea trashumante

el cordero segureno, una de las carnes mas
valoradas desde el punto de vista nutricional

IDEAL

bicado al nordeste de la
U provincia de Jaén, en la
Sierra de Segura, Santia-
go-Pontones es un enclave natu-
ral excepcional; cuyas caracte-
risticas distan de las del resto de
la provincia, un municipio dife-
rente por naturaleza. Atras que-
daron las cdlidas temperaturas,
los paisajes agricolas y ondula-
dos donde reina el olivo; en San-
tiago-Pontones imperan los pi-
nares en colinas escarpadas, un
auténtico oasis de vegetaciony
manantiales donde la nieve apa-
rece cada invierno.
En 1975, se fusionan los muni-

cipios de Santiago de la Espaday
de Pontones constituyendo des-
de entonces el municipio mas ex-
tenso y diverso del Parque Natu-
ral de las Sierras de Cazorla, Se-
gura y Las Villas, pues represen-
ta un tercio del total de este, y por
lo tanto, uno de los principales
pulmones de Europa.

En su totalidad, Santiago-Pon-
tones esta compuesto por una gran
extraordinaria riqueza cultural,
cinegética, forestal y botanica en
cada uno de sus valles, rio Frio-
Zumeta, Guadalquivir y Segura, y
en el inmenso territorio que re-
presenta los Campos de Hernan
Pelea; la mayor altiplanicie de Es-

ust
egusta

en

pana, corazon del Parque Natural
y que abastece a los principales
rios del sur peninsular gracias a
los miles de litros de agua que ab-
sorbe en las diferentes torcas, do-
linas y poljés que constituyen esta
extension karstica casi yerma a
mas de 1.600 metros, en definiti-
va, un verdadero paisaje lunar de
10.000 ha. Podemos acceder a
ellos mediante el primer Paraje
Starlight de Espana, en la aldea
de Don Domingo, al ser valorados
sus cielos nocturnos como uno de
los mejores de Europa; o bien des-
de el Nacimiento del rio Segura,
una gran cavidad subterranea de
la que emanan sus aguas turque-
sasy cristalinas.

Ademads, en este enclave pasto-
rea trashumante el cordero segu-
reno de Santiago-Pontones. Bajo
manejos extensivos tradicionales
de alta montana y trashumantes,
produce una carne excelente sin
parangdn; se distingue por su co-
lor rosado, su gran jugosidad, sua-
vidad y textura tierna, que le apor-
ta su alimentacion basada en le-
che materna, pastos y granulados
ecologicos. Valorada como una de
las carnes mas completas desde
el punto de vista nutricional, al ser
criados de modo tradicional y sa-
crificados con poca edad, entre
los 60y 80 dias, presentan tan solo
un 9% de grasa.
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Saborea Santiago-
Pontones, lamarca
que certificala
excelenciadelos
productos locales

IDEAL

JAEN. En Santiago-Pontones en-
contraras el sentido de lo au-
téntico a través de su gastrono-
mia, su cultura y tradiciones y
su naturaleza, un verdadero mo-
saico infinito perfecto para des-
conectar disfrutando de paisa-
jes de ensueno, ya sea recorrien-
do sus senderos Unicos desde
las diferentes aldeas de monta-
Na, realizando un viaje al pasa-
do por medio de su Patrimonio
Mundial, asistiendo a sus even-
tos turisticos o deportivos y, por
supuesto, degustando sus deli-
ciosos platos tipicos. La ocasion
y el ambiente ideal para ello,
son la Feria de la Trashuman-
cia en primavera, las Fiestas Po-
pulares estivales y durante el
otono Ferias Ganaderasy el
Mercado Medieval.

El municipio ofrece una pla-
centera experiencia gastrono-
mica, compuesta por famosos
manjares elaborados con pro-
ductos de la huerta, patatas, ajos,
tomates, habichuelas y produc-
tos agroalimentarios locales de
extraordinaria calidad, como
cordero trashumante, la carne
de caza, cerdo, los embutidos y
la trucha comun. Han de ir ade-
rezados por la miel y las con-
servas, acompanados por el pan
artesanal elaborado en horno
de lenay del aceite de oliva vir-
gen extra con Denominacién de
Origen de la Sierra de Segura.
Esta experiencia culmina con
la combinacion de postres, dul-
ces, orujos, pacharanes y mis-
telas preparados con recetas
ancestrales.

Todos los productos locales
se encuentran integrados en la
marca municipal Saborea San-
tiago-Pontones, con el fin de
promocionarlos y comerciali-
zarlos, dando a conocer la va-
riedad agroalimentaria carac-
terizada por la excelencia, la
sostenibilidad y la responsabi-
lidad con el medio ambiente.
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Diferentes formatos en los que se comercializa el aceite Caseria de Huéllar de Torres. ibeaL

SCA NUESTRO PADRE JESUS DE LA COLUMNA

Caseria de Huéllar, el AOVE
gourmet a precio de cooperativa

Inmersos en una campana marcada por la reduccion de la cosecha debido a
la sequia, se esfuerzan en mantener la excelencia v la calidad del aceite

ASCENSION CUBILLO

a de este ano esta siendo una
Lcampaﬁa dificil. La sequia que

acucia al campo andaluz ha
mermado de manera considera-
ble la cosecha de aceituna en la
provincia jienense. En Torres, un
pintoresco pueblo blanco de la
comarca de Sierra Magina, la co-
operativa Nuestro Padre Jesus de
la Columna calcula que este afno
recogeran unos tres millones de
kilos de aceituna frente a los 17
millones de la campana anterior.
La recoleccion, por tanto, termi-
nara a comienzos de enero, dos
meses antes de lo que suele ser
habitual.

Esta circunstancia se esta re-
flejando ya en el precio de los
aceites de oliva virgen extra que
comercializan bajo la marca Ca-
seria de Huéllar, a pesar del es-
fuerzo que han hecho para retra-

sar todo lo posible la subida en
senal de agradecimiento a la fi-
delidad de sus clientes. El forma-
to més vendido es la caja de tres
garrafas de cinco litros, cuyo pre-
cio ahora es de 90 euros; es de-
cir, seis euros el litro.

Respeto al medio ambiente

Firmes en su compromiso por el
respeto al medio ambiente, la co-
operativa Nuestro Padre Jesus de
la Columna cuida su entornoy
para ello sigue implementando
medidas orientadas sobre todo
al ahorro de agua y de energia.
En el proceso de elaboracion de
su preciado oro liquido cuentan
con una maquina centrifuga que
no consume agua, lo que les per-
mite a su vez reducir los subpro-
ductos como el orujo y el alpe-
chin. Aspiran también al auto-
consumo de energia, asi que tie-

nen previsto instalar paneles fo-
tovoltaicos en los tejados de la
cooperativa.

La calidad y la excelencia son
dos senas de identidad de esta
cooperativa torrena formada por
agricultores que cuidan con mimo
sus olivos de sierra, lo que le da
unas caracteristicas organolép-
ticas especiales al aceite. Case-
ria de Huéllar estd cada vez mas
presente en mercados naciona-
les e internacionales.

¢Cémo lo consiguen? Con un
aceite de oliva virgen extra gour-
met a precio de cooperativa. Si
algo tienen claro en Nuestro Pa-
dre Jesus de la Columna es que
el futuro pasa irremediablemen-
te por el envasado para que sean
ellos quienes puedan fijar unos
precios acordes a los costes de
produccion; precios justos para
los agricultores, en definitiva.
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Vista de la cooperativa. ipeaL

Intenso verde en
nariz con
armonicos toques
demanzanay
ligero picor

A. CUBILLO

JAEN. En 2023 la cooperativa
Nuestro Padre Jesus de la Co-
lumna de Torres cumplird 60
anos ofreciendo un virgen ex-
tra de excelente calidad. Las
caracteristicas organolépticas
de Caseria de Huéllar, segun
los expertos, pasan por un «in-
tenso verde en nariz con ar-
monicos toques de manzana,
almendra e higuera en menor
intensidad, y ligero picory
amargor en paladar».

Desde la cooperativa insisten
en que se trata del «aceite vir-
gen extra gourmet con los pre-
cios méas competitivos de
Jaén». Para su elaboracion uti-
lizan la técnica de la extrac-
cién en frio, que permite con-
servar el sabor mas auténtico
de la aceituna de variedad pi-
cual. La almazara cuenta en la
actualidad con seis lineas de
limpieza de aceituna, cinco de
produccién y otras tantas de
envasado.

«Ademas, nuestros aceites
destacan por tener un alto con-
tenido en acido oleico, antio-
xidantes naturales y vitamina
E», afiaden. Un producto be-
neficioso para la salud, taly
como demuestran infinidad
de estudios e investigaciones,
que lleva el sello del buen ha-
cer de la agricultura torrena.

HutLLAR

Aceite de oliva virgen extr:
a precio de cooperativa
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PRODUCTOS DE LA TIERRA

Autenticidad,
sabor y tradicion
en las cocinas
granadinas

Eléxito de la gastronomia de esta provincia
se basa enla calidad de los productos
de la ganaderia, la pesca y la agricultura local

Cs
ocas provincias pueden
P presumir de la gran varie-
dad y calidad de los pro-

ductos que llegan a las cocinas.
Granada ha sabido a lo largo de
los siglos sacar el maximo pro-
vecho a sus multiples y diferentes
paisajes. Desde la ganaderia que
reina en el norte de la provincia,
alos olivares y almendros de las
comarcas de interior, la frescura
de los pescados que llegan al
puerto motrileno, la variedad de
frutos tropicales y mas reciente-
mente la implantacion de nue-
vos cultivos como el del pistacho
y los hortofruticolas tanto al aire
libre como bajo plastico.

A continuacién vamos a hacer
un repaso de las grandes estrellas
que triunfan en las cocinas.

Comenzamos este recorrido por
la zona norte, con el cordero segu-
reno. Su reconocimiento, por par-
te de la Comision Europea, como
Indicacion Geografica Protegida
(IGP) lo protege e identifica como
un producto de calidad diferencia-
da, aumentando su valor y apor-
tando la garantia de su origen, es
decir, procede de alguno de los 144
municipios pertenecientes a las
provincias de Albacete, Almeria,
Granada, Jaén y Murcia.

Las opciones para prepararlo
son muy variadas, desde la clasi-
ca parrilla, en asado, caldereta o
la conocida ‘lata’ que ya ofrecen
muchos restaurantes de la zona.

Todos los platos de la gastrono-
mia granadina tienen un comun
denominador: el aceite de oliva
virgen extra. Cada ano las alma-

PONLE SABOR A TU MESA

zaras se superan en la elabora-
cion de este oro verde. La orogra-
fia de la provincia, el sol y la alti-
tud ofrecen al olivo unas condi-
ciones climatologicas que lo con-
figuran de una forma muy espe-
cial, obteniendo de sus frutos di-
ferentes matices en el sabor.

En la provincia encontramos
dos entidades reguladoras que
abarcan casi la totalidad de la pro-
duccién de aceite de oliva de Gra-
nada. De una parte, la D.O.P. Po-
niente de Granada y por otra par-
te, la D.O.P Montes de Granada
que abarca la mayor extension
de olivar de la provincia.

La crisis del cereal en las ulti-
mas décadas ha motivado la re-
conversion agricola y comarcas
enteras han apostado por otros
cultivos alternativos como el oli-
var, el almendro o el pistacho.

Asi mismo, se han extendido los
cultivos de hortofruticolas. Por
ejemplo, en la zona de Ventas de
Zafarraya se produce de forma in-
tensiva tomate, alcachofa, judia,
coliflor, pimiento, cebolleta, lechu-
ga, repollo o calabacin. Algo muy
similar a lo que ha ocurrido en los
municipios de Doélar, La Calahorra
y Huéneja del Marquesado del Ze-
nete o en la Costa con los cultivos
bajo plastico. Granada se ha con-
vertido en exportadora de todos
estos productos.

A todo ello hay que sumar la lle-
gada de pescado fresco a la lon-
ja motrilena con un producto es-
trella como es la quisquilla. De la
tierra y el mar Granada puede
presumir de contar con excelen-
tes productos.
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Los piononos.

Para los

on tantas las recetas de

golosos
postres y dulces que

s existen en esta provincia

que facilmente se podria pro-
bar una cada dia y no repetir en
todo el ano. El calendario marca
la pauta. En esta época navidena
no pueden faltar los manteca-
dos, polvorones, manchegos,
roscos, mazapanes, alfajores, tu-
rrones, dulces de higo, troncos,
roscones... tras estas fiestas llega
el momento de la cuajada de
carnaval, la base son los mante-
cados y polvorones sobrantes,
que se hace intercambiando ca-
pas de estos dulces, machaca-
dos, con capas de Cabello de An-
gel y capas de crema pastelera,
culminado con una capa de ca-
nela y aztcar glass formando un
dibujo de una granada.

Y para Semana Santa el paso
de distintas culturas y una rica
tradicién gastrondmica ha dado
lugar a recetas tan conocidas
como las torrijas, roscos fritos,
pestinos, flores, galletas, leche
frita, tortas de aceite y hornazos
con su tipico huevo duro.

Una de las piezas que no falta
en ninguna bandeja de dulces
es el pionono. Rey indiscutible
de la reposteria granadina, se
ha convertido en una de las se-
nas de identidad de la gastrono-
mia de esta provincia. Este pe-
queno dulce es quiza el mas fa-
moso de todos. Se compone de
una fina lamina de bizcocho ba-
nado en almibar que se rellena
de crema especial y canela, y
que se enrolla formando un ci-
lindro para terminar coronan-
dose con una crema azucarada
tostada. Su inventor Ceferino
Isla, fue un insigne pastelero
que abrié un obrador en la loca-
lidad de Santa Fe, como era
muy devoto de la Virgen y quiso
rindié un homenaje al Papa Pio
IX (Pio Nono en la pronuncia-
cion en italiano del nombre) por
la proclamacion del Dogma de
la Inmaculada Concepcion.

Igualmente los roscos de Loja
se han convertido en un emble-
ma de la ciudad como el tocino
de cielo en Guadix. En la Costa
destaca la cazuela mohinay en
la Alpujarra los soplillos.
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Plaza principal de Huétor Santillan, una localidad que conserva toda su esencia.
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HUETOR SANTILLAN

Todo un paraiso
serrano en plena
naturaleza

A escasos kilometros de la capital granadina se
encuentra la bella localidad de Huetor Santillan
Sinembargo, su cercania conla capital no es un
impedimento para poder disfrutar de la naturaleza

F. A.

I término municipal de
E Huétor Santilldn, a muy

pocos kildémetros de la
ciudad de la Alhambra, forma
parte del Parque Natural de la
Sierra de Huétor, que recibe el
nombre de esta localidad;
zona de media montana don-

de encontramos grandes
masas vegetales de encinas y
quejigos, es escenario de
espectaculares paisajes. Este
espacio protegido se encuen-
tra inmerso en diversos paisa-
jes, desde medias montanas
mediterrdneas hasta barran-
cos banados por arroyos,

- L

bosques y zonas de robles,
arces y quejigos.

El valor histérico del munici-
pio, de origen arabe, se acom-
pana de la oferta de ocio y
convivencia en plena naturale-
za que brinda al visitante, como
senderismo e interesantes
rutas en bicicleta. Esta zona es
muy demandada como lugar de
esparcimiento para los vecinos
y fordneos. Huétor Santillan
encierra bellos parajes en sus
proximidades, como la Fuente
de la Mora y la popular Venta
del Molinillo, asi como los
nacimientos de los rios Darro y
Fardes que, saliendo ambos de
la misma sierra, dirigen sus
aguas hacia vertientes opuestas
para afluir al Genil y al Guadia-
na Menor respectivamente.
Fauna rica, con cabras monte-
sas, jabalies, zorros, jinetas,
comadrejas, gardunas y gatos
monteses, rapaces y otra gran
cantidad de aves. Zona que en
otonio nos ofrece la posibilidad
de recolectar y consumir setas,
con recetas propias del lugar. El
senderismo y las rutas en
bicicleta de montana tiene aqui
un verdadero tesoro. El parque
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LAS FRASES

HOSTELERIA

En el pueblo existen varios
restaurantes donde poder
degustar las comidas
tipicas de la localidad y
pueblos serranos

PLATOS

Los vecinos de Huétor
Santillan ain preparan
ricos platos como la sopa
granadina con arroz,
potajes, conejo a la
labradora, etc.

atrae mucha gente los fines de
semana, o aprovechando las
nevadas.

Gastronomia

La agricultura y ganaderia,
surten a la gastronomia de
Huétor Santillan de ricos
ingredientes para sus platos.
Asi destacan los potajes 'y
pucheros, las chuletas de
cordero y granadillas de vaca,



IDEAL DICIEMBRE DE 2022

o -*'_t?:_ ;.. y s s i

El pueblo ofrece bellas visas a Sierra Nevada.

asi como las perdices y las
patatas a lo pobre. Los cerea-
les, las setas y las hortalizas
también estan presentes en su
saber hacer culinario. Huétor
Santillan es un pueblo serra-
no, singular, inserto en un
paisaje espectacular. En el
pueblo existen varios restau-
rantes donde podemos degus-
tar las comidas tipicas de la
localidad, donde la cocina
tradicional siempre ha estado
muy presente. Sus vecinos
aun preparan ricos platos
como sopa granadina, sopa

Huétor Santillan, en el corazén del parque que lleva su nombre.

granadina con arroz, potaje de
garbanzos y trigo, guisantes
finos a la granadina, chuletas
de cordero, rodillos de terne-
ra, conejo a la labradora,
perdices con coles, choto al
ajillo, patatas a lo pobre, etc.

Ademds, en el municipio
existen varias empresas de
turismo activo que realizan
actividades de senderismo,
escalada, paseos a caballo, en
bici... en definitiva, todo lo
necesario para disfrutar al
maximo del contacto con la
naturaleza.
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Receta: Conejo
alalabradora

INGREDIENTES

Un conejo en trozos, dos
dientes de ajo, perejil fres-
co, dos vasos de agua,
zumo de un limo6n, una
hoja de laurel, sal y pi-
mienta negra molida.

REALIZACION
Salpimentamos los trozos
de conejo. Doramos luego

en aceite esos trozos y
cuando estén a medio dorar
le echamos los dos dientes
de ajos cortados en laminas
y el perejil bien picado.
Cuando esté bien dorado
echamos el agua cubriendo
los trozos del conejo y lo de-
jamos cocer durante apro-
ximadamente unos 40 mi-
nutos. Cuando lleve veinte
minutos cociendo echamos
el zumo de limon y afadi-
mos la hoja de laurel. Listo
para servir.

«Seguimos

manteniendo
toda nuestra

esencia»

JOSE CARLOS ORTEGA

Alcalde de Huétor Santilldn

ocas localidades se-
P rranas hay que inviten

al descanso y el reen-
cuentro con la naturaleza
como Huétor Santillan. Y lo
mejor, a escasos kilémetros
de la capital granadina, como
destaca el alcalde del muni-
cipio, José Carlos Ortega. Y es
que precisamente el Ayunta-
miento de la localidad traba-
jay se esfuerza en impulsar
la economia de la localidad
pero siempre basandose en
el cuidado y proteccion del
medioambiente y en que el
pueblo siga conservando su
huella y seiias de identidad
propias.

El propio alcalde nos hace
de guia por el municipio,
«donde destacan lugares
como la Iglesia Parroquial de
la Encarnacion, que data del
siglo XVI y tiene un artistico
alfarje morisco, varias escul-
turas del XVIII y otros lienzos
y tallas de madera policro-
mada, asi como las ermitas
de Nuestra Seniora de los

Dolores y San Antonio de
Padua (la segunda en el
anejo de Prado Negro, en el
corazon de la Sierra de Hué-
tor)», indica José Carlos
Ortega. «También hay que
destacar el original puente
sobre el rio Darro que da
entrada al casco historico, en
Colonia del Rio, y el trazado
urbano a base de calles
estrechas, tipicamente mu-
sulmanas que encontramos
en todo nuestro nucleo urba-
no mas antiguo».

Para disfrutar plenamente
de la naturaleza de Huétor
Santillan y su entorno se
pueden realizar distintas
rutas de senderismo, como
son la de las Trincheras de
los Atajuelos, Trincheras del
Cerro del Muerto, Trincheras
de Calar Blanco, Trincheras
del Cerro Tamboril, la ruta
del Molinillo a Prado Negro o
la ruta Qaryat-Al-Wata. No
faltan alojamientos rurales y
empresas dedicadas al turis-
mo en la naturaleza.
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Los productos de este municipio se comercializan a nivel nacional e internacional.

El esparrago y el aceite
son las estrellas de
la gastronomia local

Ademas de la rica produccion de sus tierras,
en este municipio se ha hallado una Villa
Romana del siglo I d. C. que merece una visita

Ccs

alar estd de moda. Esta lo-
s calidad del poniente gra-

nadino se ha dedicado
desde antiguo a la agricultura. De
sus tierras regadas con numero-
sas fuentes y manantiales se pro-
ducen fundamentalmente aceite
y esparragos. Esta fertilidad atra-
jo a poblacion desde hace siglos.

Precisamente el hallazgo de ves-
tigios romanos ha convertido a
este municipio en un foco de
atraccién turistica. En 2007 co-
menzaron unas excavaciones de
la Universidad de Granada que
han sacado a la luz una villa ro-
mana cuya datacién cabalga en-
tre los siglos Iy VI DC. La riqueza
de sus mosaicos y las venus lo ha

LAS FRASES

TURISMO

Lo mas llamativo de esta
VillaRomanaesla
ostentacion en la
decoracion que se plasma
en los mosaicos y las Venus

TESORO

Quien la habitd en su
maximo esplendor siglos
Il al V dC, quiso dejar muy
claro su nivel aristocratico

convertido en un referente de tu-
rismo arqueoldgico. Ademads de
este tesoro, destaca de su patri-
monio la Iglesia de Santa Ana, la
ruta hasta el Baiiuelo, que es una
de las rutas de naturaleza, por los
senderos del Arroyo del Salary
las rutas por los paisajes olivare-
ros como el que pasa por la Cruz
de Marin o los caminos de Barran-
cos. Asi se puede contemplar la
fertilidad de esta tierra cuyos pro-
ductos han adquirido fama a ni-
vel nacional por su calidad y sa-
bor inigualable.

El aceite y el esparrago son los
productos estrella. El olivar ocu-
pa miles de hectareas porque es
un cultivo que ha pasado de ge-
neracion en generacion con una
altisimo nivel de calidad que se
exporta a todo el mundo desde las
cooperativas que existen en el mu-
nicipio. Con este aceite de oliva se
cocinan exquisitos platos tipicos
de la zona como el remojon, la bue-
na olla de San Anton, el potaje de
hinojos, la sopa de esparragos sil-
vestres, la olla con cardillos, los
caracoles con caldo o el gazpacho
caliente. También es imprescin-
dible para elaborar dulces case-
ros como los borrachuelos, las ga-
chas de mosto, las magdalenas,
los mantecados, las tortas de man-
teca de cerdo, las tortas de aceite
y los hornazos que se toman por
San Marcos el 25 de abril.

Los esparragos se cultivan en
su extensa vega y conquistan los
paladares por su frescura y sabor.

IDEAL DICIEMBRE DE 2022

Patrimonio
natural y
cultural

ARMANDO MOYA
Alcalde de Salar

a combinacion de
L nuestra gastronomia

tradicional basada en
la calidad de los productos
autéctonos y la importancia
del hallazgo arqueologico han
colocado a nuestro municipio
en el foco. Cada vez son mas
los visitantes que llegan atrai-
dos por los restos arqueoldgi-
cosy que aprovechan para
disfrutar el sabor de nuestra
cocina. En este sentido desde
el Ayuntamiento hemos pues-
to en marcha numerosas ini-
ciativas que aglutinan gastro-
nomia y arqueologia. Es posi-
ble vivir la experiencia del ha-
llazgo como un arqueologo,
ver como se hacian los mosai-
cos romanos e incluso con-
vertirte en un chef de la anti-
gua Roma. En los talleres gas-
trondémicos, por ejemplo, se
puede aprender a hacer ga-
rum, una salsa muy apreciada
por los romanos, que se reali-
za con aceitunas, alcaparras,
anchoas y un buen aceite de
oliva de Salar.

Junto a esta salsa se sirve
también el bautizado por el
pueblo como ‘pan romano’,
cuya masa madre se elabora a
partir del Garum. Quien lo de-
see también puede participar
en talleres para aprender a
elaborar este pan tan caracte-
ristico y especial, elaborado
con aceituna negray cocinado
en horno de lenia. Otro pro-
ducto estrella en sus ferias
gastronomicas es su original
mermelada de alcachofa, de
elaboracién propia.

Ademas de la cultura roma-
na, en Salar dejaron también
su huella otras civilizaciones.
El uso de las especias se re-
monta a la etapa arabe.

Estamos encantados de re-
cibir a nuestros visitantes y
agasajarles con nuestra am-
plia variedad de platos.

L= e

Reserva tu visita en www.tunsmmalar.c-:lm

SALAR DATRIMONIO MAGICO

Teléfono 67596 74 32

. turismo@salar. es

ROMANA
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ALBONDON

Encanto rural
para disfrutar
conlavistay
con el paladar

Vifiedos, almendros e higueras configuran el
paisaje y también la gastronomia del pueblo,
junto a los tipicos productos de matanza

SERGIO SEBASTIANI
n plena Sierra de la Con-
E traviesa, entre la Costa
Tropical y la Alpujarra,

emerge la localidad de Albondon,
con estrechas calles cuyo entra-

longanizas o chacinas caseras se
pueden adquirir en los supermer-
cados y tiendas del pueblo.
Entre los platos tipicos desta-
ca el puchero de hinojos y otros

de cuchara muy aproplados para

mado se remonta a sus origenes
arabes y con rincones de gran en-
cantoy floridas fachadas. Un pe-
queno pueblo blanco enclavado
en una serrania en la que predo-
minan los vinedos, los almendros
y las higueras, que constituyen
la base de su tradicion agricola.

Pero en la gastronomia de la
zona resaltan también los embu-
tidos, producto de una tradicién
muy enraizada en la Alpujarra
como las matanzas. Morcillas,
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PLATOS TiPICOS

MIGAS

Es uno de los platos
emblematicos del
municipio, elaboradas al
estilo alpujarreno

FRITADA

Se prepara con carne de
conejo, tomate, cebollay,
como particularidad local,
pimientos asados

el invierno, asi como las migasy
la fritada. Esta ultima es muy ha-
bitual en fiestas como las de San
Luis y normalmente se elabora
con carne de conejo, tomate, ce-
bolla y pimientos asados.

Son varios los establecimien-
tos gastronomicos de Albondon
donde se pueden degustar estas
especialidades, como Venta del
Tarugo, Bar Los Cazadores, Bar
San Luis, Meso6n Félix y Bar San-
tiago. Desde algunos de ellos es
posible disfrutar de esta gastro-
nomia rural y admirar al mismo
tiempo paisajes emblematicos
como el Mediterrdneo y Sierra
Nevada. En el apartado de pos-
tres, lo mas tipico son los sopli-
llos, unos merengues cocidos con
almendra tostada que se consu-
men mucho en Navidad y que se
pueden encontrar en las pana-
derias de la localidad.

Albondon destaca por su pai-
saje de vinas y por las diversas
bodegas que alberga, entre ellas
Los Martos —incluida en la D.O.P.
Vinos de Granada-—, asi como Los
Granados, Moreno, Félix Garcia,
Francisco del Castillo, El Roda-
deroy Los Astacios. También re-
saltan otros cultivos al aire libre
como el almendro, que en su épo-
ca de floracion configura un pai-
saje espectacular, y también los
higos, que se dejan secary se co-
mercializan.

MARGARITA CASTILLO
Alcaldesa de Albonddn

«Invito ala
gente a pasear
por nuestras
calles»

lbondon aglutina
una oferta rural muy
completa que invita

a visitarlo a cualquier aman-
te de la naturaleza, la tran-
quilidad y la gastronomia.
En sus diferentes alojamien-
tos rurales o cortijos se pue-
de disfrutar de todo ese en-
canto, e incluso en el mismo
pueblo en el Albergue Muni-
cipal, recientemente inaugu-
rado y que cuenta con 14
plazas de hospedaje reparti-
das en dos habitaciones, una
para ocho y otra para seis
huéspedes.

Unos atractivos que anima
a conocer la alcaldesa del
municipio, Margarita Casti-
llo. «Invito a la gente a que
venga y conozca nuestro
pueblo, que se pasee por
nuestras calles, algunas un
poco empinadas pero muy
bonitas de visitar, porque
son estrechas y bien conser-
vadas», senala la regidora,
quien destaca los tradiciona-
les ‘tinaos’ de los pueblos al-
pujarrenos y el mimo que los
vecinos ponen en decorar
con coloridas flores sus bal-
cones y fachadas.

Y por supuesto, quien lle-
ga a Albondoén, no puede pa-
sar por alto su gastronomia:
«En cualquier bar del muni-
cipio el visitante podra de-
gustar nuestros platos tipi-
cos de cuchara o nuestras
migas, asi como productos
de matanza, tapas y vinos de
la tierra», asevera Margarita
Castillo, quien destaca tam-
bién la fritada, cuyo elemen-
to distintivo son los pimien-
tos asados. En cuanto a vi-
nos, junto a la variedad tra-
dicional Costa, anima a pro-
bar los blancos, tintos y rosa-
dos de las bodegas locales.
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Vista aérea de las instalaciones de la Cooperativa La Palma en

i, "

Carchuna, cubiertas de paneles solares. ibeaL

COOPERATIVA GRANADA LA PALMA

Medio siglo con la innovacion
y la sostenibilidad en el ADN

A punto de cumplir 50 anos, la empresa referente en Europa no deja
de investigar y desarrollar productos novedosos y proyectos punteros

SERGIO SEBASTIANI
0 afnios imparables. Sin de-
5 jar de cooperar, de inno-
var, de comprometerse con
el futuro, con el planeta y con las
personas. Un largo recorrido que
impulsa a sus mds de 700 agri-
cultores con cuyo trabajo, cono-
cimiento y motivacién estan
transformando la agricultura.
Inmersa en una auténtica re-
volucién alimentaria, pese a las
adversidades de la situacion eco-
nomica y social, contintia obte-
niendo nuevos productos y con-
ceptos eficientes, sostenibles y
saludables que satisfacen las nue-
vas necesidades de alimentacion.
Cooperativa La Palma es el ma-
yor productor de cherry y espe-
cialidades de Espana, y referen-
te en Europa en la producciéon y
comercializacién de este tomate
y de mini-vegetales. Una posicién
que consigue gracias a la inves-

tigacién constante y a la innova-
cién, que da como resultado una
magnifica seleccion de hortali-
zas de primerisima calidad en la
gama de mini-verdura con una
amplia variedad de tomate espe-
cialidad, pepino snack y mini-pi-
miento. Y lo mismo en su linea
de subtropicales.

La Palma esta focalizada en to-
mates de sabor como Amela, su-
blime e intenso, galardonado con
el Fruit Logistica Innovation
Award 2022 (FLIA), el premio mas
prestigioso de la horticultura
mundial. O Adora, un producto
que conjuga sostenibilidad e in-
novacion por sus caracteristicas
nutricionales y de eficiencia pro-
ductiva, tanto desde el punto de
vista hidrico como energético.
Ambos son la prueba de que La
Palma esta concentrada con éxi-
to en el desarrollo de conocimien-
to que le esta permitiendo inves-

tigar con mayor profundidad los
elementos nutricionales de sus
productos frescos, para lo que co-
labora de forma estrecha con dis-
tintas entidades cientificas.

El propdsito de esta coopera-
tiva es generar crecimiento inte-
ligente, sostenible e integrador,
sustentado sobre la innovacion
y los valores de la economia cir-
cular. Para ello, La Palma cuenta
con un equipo informatico que
analiza los cerca de 300.000 da-
tos que se generan diariamente
para la posterior toma de deci-
siones en el tratamiento, 1o que
le permite cultivar productos con
unas caracteristicas organolép-
ticas excepcionales.

Por otro lado, recientemente
realizo una importante inversiéon
en el Proyecto ‘Energia Verde’
para el aprovechamiento solary
desarrollo de una energia 100 por
ciento renovable y eficiente.

IDEAL DICIEMBRE DE 2022

Nuevo modelo

PEDRO RUIZ
Presidente de La Palma

ntre las dltimas ini-
E ciativas de crecimien-

to de Granada La Pal-
ma destaca el desarrollo de
su V Gama, punta de lanza
de su apuesta por el I+D,
compuesta por deliciosas
elaboraciones 100 por ciento
naturales con producto pro-
pio de la cooperativa.

Con los tomates y otros pro-
ductos no aptos para un largo
desplazamiento pero que man-
tienen al cien por cien la cali-
dad se elaboran cremas, gaz-
pachos, salmorejos y hasta una
hamburguesa vegetal que ob-
tuvo el Premio a la Innovacion
en Sostenibilidad Fruit Attrac-
tion 2022, que reconoce su la-
bor por la economia circular.

Segun explica Pedro Ruiz
Garcia, presidente de la Coo-
perativa, «queremos crear un
nuevo modelo, paralelo al que
tenemos, para sacarles rendi-
miento a estos productos que
no pueden comercializarse en
forma directa». Anade que «es-
tamos muy orientados hacia
esa linea de investigacion y es-
peramos que en un cierto
tiempo nos reporte resultados
y nos dé alegrias».

Ruiz Garcia asevera que «la
innovacion, la investigacién y
el conocimiento interno son
parte de las caracteristicas que
llevamos en nuestro ADN, que
siempre nos han definido, y
debemos seguir en esa linea
para garantizar el éxito en los
anos venideros». Como ejem-
plo, gran parte de sus explota-
ciones estan sensorizadas para
no desperdiciar agua.

En definitiva, La Palma bus-
ca en todo momento adaptar-
se a los nuevos tiempos, que
para Ruiz «no son en el afio
2030 0 2040, sino manana,
porque el panorama cambia
permanentemente. Esto es
como un tablero de ajedrez en
el que alguien ha movido las
piezas y hay que recomponer».

perzonas

Unete al desafio de la
revolucion alimentaria

5in parar de cooperar, de innovar,
de generar rigueza y mejora social.
Sin parar de comprometenos con
el futura, con el plareta y con las

para todos.

50 anos imparables gue nos
impublsan a revolucionar la
alimentacion con una agricultura
sosteniole, sabrosa y saludable

lapalma

& f @ in

wiww.granadalapalma.com
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Pdrtugos celebrod su | Feria de la Matanza, que pone en valor una antigua tradicion rural. RAFAEL viLcHEZ

PORTUGOS

Fiestas que

rinden tributo
alcampoyla
gastronomia local

Un pueblo alpujarrefio con mucho encanto
que dedica sus festejos populares a labores
tradicionales con tintes muy gastronémicos

SERGIO SEBASTIANI
os productos de matanza
L son sena de identidad de
la gastronomia alpujarre-
na, con una larga tradicion arras-
trada de su ancestral cultura ru-
ral. Carnes y embutidos de lo mas
variados son producto de esta
arraigada costumbre y configu-
ran una oferta a la que dificilmen-
te se puede resistir quien visita
esta comarca granadina.
Pértugos se ha planteado man-
tener viva esta tradicion, y por
ello celebro el fin de semana del
10y 11 de diciembre la I Fiesta
de la Matanza, con dos intensas
jornadas para conocer este pro-
cedimiento de sacrificio del cer-

FIESTAS

DE LA PARVA

Rinde homenaje ala
ancestral labor agricola de
la siega, la trilla,la parvay
el aventado del trigo

DE LA MATANZA

Pretende mantener viva
una antigua tradicion, en la
que las familias obtenian
alimentos para todo el aiio
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do habitual en los meses de frio,
que histéricamente se realizaba
con la ayuda de los vecinos, con
quienes después se compartian
sopas de matanza o papas con
asadura. Una labor en la que se
aprovechaban todas las partes
del cerdo mediante el corte de la
carne, el salado de los jamones y
la elaboracién de morcilla, lon-
ganiza y otros embutidos, con los
que las familias se alimentaban
durante todo el afio.

Hablando de jamon, Portugos
no solo tiene una larga solera en
su elaboracion y secado, sino que
destaca también por su calidad,
hasta el punto de ser uno de los
municipios integrados en la In-
dicacion Geografica Protegida
(IGP) Jamon de Trevélez.

La Fiesta de la Matanza se ha
sumado a otra muy popular en
Portugos vinculada a la agricul-
turay la gastronomia. Se trata de
la Fiesta de la Parva, que duran-
te el primer fin de semana de
agosto rinde homenaje a la sin-
gular ceremonia agricola de la
siega, la trilla, la barcina, la par-
vay el aventado del trigo, y que
histéricamente daba lugar a una
celebracién campesina. Una fies-
ta en la que no faltaban las comi-
das tipicas como el puchero de
parva, plato estrella de esta ce-
lebracién que desde hace mas de
tres décadas homenajea a esta
labor casi desaparecida. Se pre-
para con carnes como jamones
y paletillas, pollo, panceta y cos-
tilla, y vegetales como garbanzos,
patatas y habichuelas verdes.

JOSE JAVIER VAZQUEZ
Alcalde de Pdrtugos

«Tenemos
muchas
tradiciones
y riqueza»

a recuperacion de las
L tradiciones es uno de

los objetivos que se
plantea el Ayuntamiento de
Pértugos al organizar even-
tos como la I Feria de la Ma-
tanza, cuyo alcalde José Ja-
vier Vazquez Martin espera
«que se consolide en el ca-
lendario como ya lo ha hecho
la Fiesta de la Parva», con
una «alta participacion de
portuguenos y visitantes».

Al mismo tiempo, Vazquez
invita a todos a visitar este
municipio alpujarrefio «para
conocer sus tradiciones, su
riqueza agroalimentaria y su
variada oferta gastronomi-
ca», pues «son numerosas
las posibilidades que Portu-
gos ofrece». Lo mismo vale
para el turismo, ya que brin-
da la posibilidad de conocer
rincones que desbordan tra-
dicién y naturaleza.

En este sentido sobresale
el paraje natural de la Fuente
Agria, espacio emblematico
en la Alpujarra con agua fe-
rruginosa con muchas pro-
piedades, una cascada de
gran belleza y un merende-
ro. Todo ello, a los pies de la
ermita de la Virgen de las
Angustias, parada obligada
en cualquier recorrido por
esta comarca. Resalta tam-
bién la parroquia de la En-
carnacion en el caso urbano.

La tradicion agricola de la
zona se puede conocer en las
eras de Arriba o la de Cruz
de Piedra, y las fuentes-lava-
dero de Churriana y Noguera
son otras estructuras tipicas
de la arquitectura alpujarre-
na. En dias pasados se ha
inaugurado asimismo el Mi-
rador de la Casa de las Chi-
meneas, donde se represen-
ta una cocina tradicional.
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Esta es nuestra tierra.

Aqui hemos nacido, hemos crecido...
y aqui seguiremos.

Esta es nuestra formula de siempre
Estar a tu lado. Para crecer juntos.

) cajamar

®
% ' CAJA RURAL

wlarespuesiacooperativa




