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ASOCIACION PEDAGOGICA
«ESCUELA DE VERANO DE
EXTREMADURA»

AGENDA DEL CURSO DE GASTRONOMIA EXTREMENA.

Horario: 12 a 13, con posibilidad de seguir hasta las 13'30 h.

Dia 2: LA CAZA.
Un repaso a toda su problemdtica: Vedas,animales,
ecologia, turismo...

Ponentes: D. MANUEL PINO RICARDO y d. PEDRO
REJA VILLALOBOS, Presidente y Delegado de Campo
. de la Asociacién de Cazadores de Badajoz.

Dia 3:LOS QUESOS ARTESANOS.

Clases, zonas, comercializacién, legislaciéﬁ,catas...
Ponente: D. JUAN ANTONIO GALLARDO, Vicepresi-
dente Naciona y Presidente Regional de AFQA.

Dia 4: LA MATANZA.

Zonas, animales, productos,legislacién...

Ponentes: D.MANUEL GARRIDO LOPEZ, Quimico de
Industrias Cdrnicas; d. ANTONIO DEL YELMO VILLAR,
Profesor EGB; y d. EMILIO CARMONA CARMONA, Jefe
de Seccién Productos Alimentarios de la Consejeria de
Sanidad y Consumo de la Junta de Extremadura.

Dia 6:LA CARNE.

Problemdtica,clases, factores de calidad,legislacién...
Ponente: D. JESUS VENTANAS, Vicedecano y Profesor de
Tecnologia Alimentaria de la Facultad de Veterinaria de la
Universidad de Extremadura.

Dia 7:LOS PECES DE RIO.

Clases,comercializacién,ecologia, legislacién...

Ponente: D. JUAN JOSE PEREZ REGADERA, Director de la
Centro Nacional de Acuicultura de Badajoz.

Dia 8: VINOS Y AGUARDIENTES.

Clases, zonas vinicolas, uvas viniferas, embotellado...
Ponente: D. ANICETO MESIAS IGLESIAS, endlogo.

Dia 9. COCINAR EN LA ESCUELA.

Un nuevo reto en la educacidén de preescolar y EGB.

Ponente: D2 MARIA PAZ PELLISA AMPOSTA,Coordinadora
Provincial de Escuelas Infantiles de Badajoz.



GASTRONOMIA

ASOCIACION DE AMIGOS DE LA COCINA EXTREMENA

‘Ganaras el pan con el sudor de tu
frente...’

Esa maldicion divina, en los albores de
la humanidad, ya daaentenderlaimpor-
tancia de este afimcmo. Importancia que
ha seguido manteniéndose desde entonces.

Hacia el aiio 8000 a. C. los hombres
noémadas empezaron a asentarse y culti-
var —empiricamente— los cereales. Es
muy probable que fueran las mujeres las
Erimcras agricultoras, ya que los hom-

res se dedicaban a la caza. En vestigios
ncoliticos del 6700 a. C. en el Irak, se ha
descubierto la existencia de trigo; en el
deliadel Danubio yenladesembocadura
del Rhin (4000 a. C.)

Los gricgos honraban a Demeter, diosa
de la fecundidad, con un grano de trigo.
Su correspondiente romana, Ceres, llené
elcuernodelaabundanciayloderramé
sobre la Tierra. Era tal laimportancia del
pan en Roma, que llegd a crearse el Cole-
gio de Panaderos, estando exentos de
cualquier otro servicio. Los emperadores
romanos sabian de la enorme importan-
cia del pan, y temian los desérdenes
publicos que ocasionaba su falta; por eso
sc inventaron la sutil politica de ‘pan et
circensis’, pan y juegos.

En las ordenanzas medievales se regu-
laba el tipo de trigo y de harina; que el
horno sélo podia construirlo el rey o
senor feudal; venderlo en un lugar deter-
minadoy fijo, donde deberian ir todos —
plebevos v nobles— a adquirirlo. Esta
época es la de la creacion de los podero-
sos gremios de panaderos, siendo de los
primeros el de Londres, en el siglo XII.

Parece ser que cl oficio de panadero
empezo en Grecia, entre los siglos VI y IV
a. C. Ademas de hacer pan, molian el
trigo. En la Alta Edad Media, los panade-
ros no podian con cl exceso de trabajo,
por lo que surgio la figura del molinero
(no siempre demasiado bien considera-
dos por la tradicién popular).

Con el siglo XIX se perfeccioné la agri-
cultura v la molienda. El salvado de trigo

El pan, ese alimento

se dejo para forraje de los animales. Empe-
zaron a amasarse los primeros panes blan-
cos. Los adelantos industriales bajaron el
precio del pan parael pueblo, pero subie-
ron las adulteraciones. Fueron los ingle-
ses los que generalizaron el pan blanco,
en una moga que sigue hasta nuestros
dias.

Un grano de trigo tiene tres partes
principales: el germen o embrion (que
conticne vitaminas, fosfatos solubles y
esencias aromaticas); el endospermo, casi
todo el grano, la harina: almidén y protei-
nas de gluten; y el pericarpio, la corteza o
picl (proteinas, grasa, vitaminas, fibras y
minerales).

Pues bien, al moler el trigo y utilizar
ara la elaboracién del pan sélo una
ﬁarina blanca, arrojamos a {: basura todas
las vitaminas, fosfatos, proteinas,... y nos
conformamos con el almidén y el gluten.
Una verdadera torpeza. Sobre todo si
tenemos en cuenta de que con la harina
completa reduciriamos —o evitariamos—
el estreifiimiento, la obesidad, hariamos
un gran favor a nuestros cabellos, dien-
tes, huesos... y la disminucion de la ane-
mia, trastornos nerviosos y cardiovascu-
lares, infecciones cronicas, asma...

Parcce ser que cl pan integral es la
panacca para todo ello. Sin embargo,
seguimos consumiendo pan blanco, bien
por desinformacién, por comodidad o
porque cl pan ‘negro’ no se lleva.

Es necesario volver a recordar aquellos
sabores reconditos del pan entero. Los
hornazos con huevo y chorizo; las migas;
los gazpachos, los dulces con pan ludio o
lcugado, los picatostes, el pan con aceitu-
nas, los repapalos dulces o salados, la
torrijas, las tostadas con accite de oliva
virgen, v la inmensa variedad de dulces
hechos con harina.

El paa nuestro de cada dia... L

JUAN PEDRO PLAZA CARABANTES

Otra dc las labores de ‘“Amigos de la
Coana Extremeria’ que nos hemos impuesto,
es la de la defensa del consumidor extre-
meno. Aquello de que no nos den gato
porlicbre. Porcllo, hoyofrecemoslistas
de precios, aproximados, de vinosdela
region. Nos ayudaran acomprar mejor,
4 COnocer nucevas marcas _V “()lnbrcs.

Vinos extremenos: Goldelca tinto,
225 ptas. Vina Extremena 2.° aiio, blanco
'y tinto, 150 ptas. Lar de Barros, tinto
reserva 1983, 285 ptas. Castoreio, Oro

Defensa del

consumidor

Vicjo, 450 pas. Coloma, blanco reserva,
200 ptas. Viiia La Corchuela, blanco
aiicjo ytinto, 115 ptas. Sol de Barros, 2.0
aio, 120 ptas. Chacaito, vino crianza
fino, 395 ptas. Castelar, tinto 2.° aio,
125 pras. Fuente Vieja, rosado, 120
ptas. Montevirgen, semidulce, 200 ptas.
Montevirgen, blanco, 140 ptas. Cata-
lina Arroyo, tinto reserva 1983, 330
ptas. Catalina Arroyo, blanco, 205 ptas.
Marqués de Villalba, tinto, 200 ptas.
Jaloco, rosado, 200 ptas. Matancgra,
tinto, 115 ptas.

Anagrama de la Asociacion.

Donde comer y
qué come=

Uno de los restaurantes que
lleva mas tiempo trabajando
por la cocina extremefia y, ade-
mds, en un pueblo perdido de
las rutas normales esMesén La
Jara-Casa Andrés en Puebla
de la Reina (Badajoz), a unos
treinta kilobmetros de Mérida.

Sus directores propietarios
son Matias y Manolo Macias
Amado. Su teléfono es el 360005,
y el dia de cierre semanal es
el lunes.

Para aquellos que no lo conoz-
can les aconsejamos el menu-
degustacion, que con un precio
—aproximado— de 1.500 2 2.000
ptas. les ofrece:

Queso de la Serena, matanza
de Andrés, ancas de rana, cojon-
dongo. zorongollo, revuelto de
trigueros, conejo al salmorejo,
cabeza de lomo al modo de la
puebla, mollejas en salsa de la
Jara, repapalos conleche, piito-
nate y arrope. Todo ello, y mas,
regado con los vinos extreme-
nos Catalina Arroyo, Gran Vina
Amelia, Marqués de Villalba,
y variados aguardientes de la
tierra.

Para ese rato de tranquilidad
en la mediouia-noche, cuando
quieras estar en un ambiente
relajado y cémodo, degus-
tando los mejores vinos y cavas
extremenos y catalanes, con
tapas de gran calidad y aprove-
chando para oir buena musica
un sitio céntrico: La otra luz
del Jazz, calle San Isidro con
calle Cuartel, en Badajoz.
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GASTRONOMIA

ASOCIACION DE ..:1GOS DE LA COCINA EXTREMENA

n toque magico: l.as especias

- Motivo de largas y penosas expedi-
ciones, de tristes y costosas guerras,
de descubrimientos de nuevos mun-
dos... las especias han tenido un lugar
preponderante, en la cccina de la
Humanidad, desde que el hombre
dej6 de comer carne cruda y sin
claborar.

En esta época de consumismo, en
la que podemos adquirir cualquier
alimento con sélo bajarala ticnga de
la esquina, nos resulta dificil com-
prender lo expuesto anteriormente.
Y noesasi. °

La demanda de especias tuvo su
justificacion perentoria desde la méas
remota antigliedad hasta bien entrado
el siglo XVIII: S6lo un reducido grupo
de privilegiados podia comer carne
fresca. A los otros les quedaba el con-
- suelo de comerla desecada, salada,
ahumada o medio podrida.

No es que las especias la conserva-
ran durante demasiado tiempo. Pero
- aromatizandolas eralaiinica manera
de consumiraquella carne o pescado
insipidos, saladisimos o medio po-
dridos. Ademas, se consideraba un
signo externo deriquezatenerlades-
pensa bien repleta de ellas.

Pcro no era solo la concepcion uti-
litaria de la vida la que hacia consu-
mir especias. La del espiritu, la otra
mitad de nuestro ser, es normal-
mente mas compleja. Las especias
eran asociadas con el misterioso
Oriente y a su uso se le daba caracter
de panacea, para propiciar la longe-
vidad y curar infecciones. (iAh, la
muerte!) Ademas, se creia que podia
aumentar la virilidad, que tenian
grandes cualidades afrodisiacas (iah,
cl amor!); porque, segiin venia con-
tando cl portugués Ludovico de Vart-
hema (1500), las mujeres drabes daban
asus amantes pimienta, canela, clavo
y otras especias para aumentar su
potencia viril.

Con semejantes razones, nuestros
antepasados s¢ convencieron rapida-
mente de su uso. Nosotros, en su
lugar, hubiéramos actuado igual que
cllos. Y habriamosido abuscarla sal,
a miles de kilometros a través del
desierto, y hubiéramos construido
flotas de barcos, para enviarlos al
ignotoylejano Oriente pararegresar,
cargados de especias para Grecia o
Roma, so6lo la mitad de los barcos,
después de salvar monzones, piratas
y tormentas, y nos habriamos arrui-

nado y dejado de pagar a nuestros
soldados, con el consiguiente de-
rrumbe de todo un imperio como
el romano.

O, porel contrario, nos podriamos
haber hecho inmensamente ricos,
como un tal Marco Polo; o, incluso,
podriamos haber estado tan locos
como un tal Cristobal Colén, que
convencié a unos euforicos Reyes
Catolicos de que, cogiendo un atajo,
se podia llegar ala codiciadatierrade

- las especias, queles darian riquezas v

oder mundial. Este rapico repaso a
Ex historia humana, desde la 6ptica
dela gastronomia, es clarificadorade
su importancia.

La mayoria de ellas ya se conocian
antes del descubrimiento de Amé-
rica. Procedian, como hemos visto,
del Extremo Oriente. Los romanos
usaban y abusaban de la pimienta en
las salcgichas, su gran pasion; los
musulmanes utilizaban el azafran
como aroma, alimento, tinte y medi-
cina; la nuez moscada empez6 a ser
usada como desodorante y, luego,
para aromatizar la cerveza. Los ex-
tremefios nos trajimos la vainilla
desde Méjico, paraser usada por dul-
ceros y pasteleros de todo el mundo.

Acwalmente, las especias han per-
dido gran parte de su importancia
pasada. Ahora es mucho mas facil

conservar losalimentos y, por un mal
entendido concepto de civilizacion,
preferimos usar condimentos y aditi-
vos artificiales, enmendandole la plana
a la naturaleza.

Pero, en estos momentos de auge
gastronémico... ¢qué hariamos en%a
cocina sin el laurel para aromatizar
carnes y escabeches; sin el tomillo
salsero, para nuestras aceitunas ma-
chas; sin el azafran, para las apetito-
sas pacllas; sin el cilantro o pergjil
para acompanar carnes y pescados;
como podriamos hacerunbuen adobo
sin el pimenton y el orégano; como
sabrian los dulces sin aromatizarlos
con vainilla, anis o canela; como ayu-
dariamos a nuestro estbmago sin el
hinojo o el anis; como hariamos tan-
tas medicinas en las que intervienen
itodavia! las especias?

Siguiendo con la linea que nos
hemos impuesto en ‘Amigos de la
Cocina Extremerfia’, damos un nuevo
toque de atencion a favor de usar lo
natural, en contra de tanta bazofia
que se nos hace tragar.

Es hora de volver a especiar nuestros
Flatos, generosamente, pero dando-
es ese sabio y magico punto de equi-
librio, que los hace mas apetitosos.
iBuen provecho! O
JUAN PEDRO PLAZA CARABANTES

Donde comer

Nuestra capital autonoma esta
conociendo un auge importante
en todos los 6rdenes. El gastrono-
mico no podia ser menos. Pero,
entre toda la interesante. oferta,
queremos sugerirles, hoy, un lugar
recientemente redecorado, pero
con una larga y seria trayectoria:
Restaurante ‘Bocao’, en calle Ata-
razanas, 4. Teléfonos (924) 310809
vy 301302.

Manoloy Loly atienden con gran
profesionalidad. Como la de sus
cocineros, que aprendieron de la
mano del gran Luis Irizar. Empezo
ofreciendo cocina extremenia, para
irinclinando su carta hacia prepa-
raciones de ‘nueva cocina vasca’,
pero manteniendo de lanuestra lo
que solicitaban sus clientes. Como

_masiado. En ‘Embutidos Pecpe’,

y qué comer

sugerencias de comida: Entradas
del cerdo ibérico; pimientos del
ico rellenos de centolla; pastel de
Ecrcngenas y gambas; ajo blanco,
bacalao moda de Alcantara; solo-
millo de cerdo ibérico en salsa de
setas... Coste aproximado 1.800 a
2.200 pesetas.
Para adquirir productos cxtre-
meiios de calidad y a precios ase-
quibles, no hace falta buscar de-

C./Virgen de Guadalupe, 7. Bada-
joz. Teléfono 239198, podemos
‘encontrar un gran surtido de pro-
ductos de lamatanza, quesos arte-
sanos, las mejores marcas de vinos
extremenos. Merece la pena darse
una vuclta para ver/admirar/com-
prar lo que alli hay. EI])
7
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EVEX"' 87.
CURSO DE GASTRONOMIA EXTREMENA.

GUION PARA UN TALLER DE COCINA EN LA ESCUELA.
Ponente: M2 Paz Pellisa Amposta.

OBJETIV OS:

El nifio experimenta con los cambios.

El nifio va conociendo sabores.
El nifio tiene contacto con distintos alimentos y sus transformaciones.

El nifio desarrolla el lenguaje (Actividades iniciaciébn a la lectura), y el
conocimiento matem4tico.

Le permite ejercitar una buena coordinacién motora.

Sentirse satisfechos consigo mismos, al comprobar que pueden elaborar
comidas y darlas a probar a mamd,amigos...(Si la experiencia sale mal
no es frustante, puede volver a hacerla).

Aprende jugando y saboreando lo que hace.

ACTIVIDADES RELACIONADAS:

- a) Tipo de motivacién e informacién: Rel,acionado con una fiesta infantil,
popular, cuento, trabajo en clase...).

- b) Iniciacion del trabajo con los nifios. Distribucién de responsabilidades.
Planificacién del trabajo.

- ¢) Relacién con las familias (ingredientes...).
-d) Confeccién de material:

+ La receta (Recetario de clase).
+ Fotografias, dibujos...
+ Trabajo de Lengua: Conocimiento y utilizacién del vocabulario preciso

(ingredientes, utensilios...)

+ Compra (si es el caso) de los ingredientes necesarios: Salidas a
mercados, tiendas... :

+ Ver las diferencias de empaquetamiento de productos, latas, botellas,
paquete, bolsas,etc.

+ Observacién directa de los ingredientes: De donde vienen, estado actual,
transformaciones que ha sufrido, trabajo sensorial...

Transformaciones que sufren durante la elaboracién, cambios de
color, de volumen...

Andlisis de las transformaciones.Elementos que intervienen:calor,frio...
Proceso de elaboracibén.Secuencias temporales.

Presentacién de las comidas. Efectos decorativos. y plasticos.
Relaciones entre los nifnos: antes,durante y después.

+

+ + + +

+ Puesta en comin y comida.
-e) Aspectos matemdticos:

+ Trabajo sobre medidas y peso.
+Proporciones.

+Cantidades.

+ Correspondencias.

+ Clasificaciones.

+ Busqueda de un cédigo.

- f) Poesias, canciones, dramatizaciones,juegos...



EL OiDO

Aunque el oido es el érgano menos im-
portante para la cata. también intervie-
ne en la degustacion del vino.

Sélo en ausencia de ruidos el catador
puede concentrarse suficientemente pa-
ra poder catar.

Ademas, el oido capta el desprendi-
miento del carbdnico en los vinos es-
pumosos. El sonido que emite el vino al
verterse en la copa informa sobre la den-
sidad del mismo, su ligereza, su untuosi-
dad, etcétera.

Este rapido recorrido sobre los meca-
nismos de la cata nos permite afirmar que
«catar es beber el vino con los cinco
sentidos».

DIFICULTADES DE LA CATA

La cata es un arte y una ciencia dificil pa-
ra cualquiera que no esté entrenado. Se
podrian resumir asi las principales dificul-
tades que presenta la cata:

* Su caracter subjetivo, va que se apoya
sobre impresiones personales. La per-
sonalidad del catador influye en gran
manera.

La imposibilidad de valorar o medir con
cifras un aroma o un sabor, ya que no
siempre existe una proporcionalidad di-
recta entre la concentracion de una sus-
tancia en un vino y la sensacion olfati-
va o gustativa que provoca. Un olor o
un sabor no se miden; s6lo se pueden
comparar. Es dificil expresar estas sen-
saciones percibidas por el olfato y el
gusto; mucho mas dificil que describir
las sensaciones que se perciben con la
vista y con e] tacto.

La influencia de las condiciones de la
cata (lugar, luz, ambiente, hora, tempe-
ratura, etc.).

* Estado de salud del catador y entrena-
miento de sus sentidos. asi como la fa-
tiga de los mismos.

Dificultad de codificar el Iéxico del ca-
tador y. sobre todo. de que el profano
entienda este lenguaje.

e La gran variedad de vinos que existen
en el mundo

Fases de la realizacion de la cata

® Servir el vino a la temperatura
adecuada. llenando sélo un tercio
de la copa.

e Sujetando la copa por el pie. llevarla
a la altura de la cintura para observar
la parte superior del vino en el vaso
(disco). Es aconsejable disponer de
un fondo blanco para poder observar
el color con nitidez.

e Llevar la copa a la altura de los ojos
para observar el vestido del vino y el
grado de limpidez del mismo (observar
al mismo tiempo la posible
efervescencia y las lagrimas del vino).

® Acercar la copa. sin agitar, a la nariz
para observar los aromas primarios.
Agitar después con energia y
volver a oler (aromas secundarios); dejar
reposar y volver a acercarla a la nariz
(aromas terciarios).

* Introducir la lengua en la copa para
percibir las posibles sensaciones dulces
en la punta de la lengua.

* Ingerir una pequena cantidad de liquido
y llevarlo. lentamente y con atencién.
hasta el final de la boca, sin tragarlo

* Escupir el vino.

® Juzgar, describir y clasificar el vino.

Archivo Orbis

Deseaquilibrado

; Sﬁavidad + acidez {

J

Esquema clasico ideado de un vino tinto.
por Max Léglise para Los caracteres
representar lus fundamentales son
cuahdades v defectos la riqueza tdnica

y la acidez. que
refuerza la vweza
v el frescor Deben

combinarse en armaoriia

que es la base de la
estructura; la suaundad
que va unida a lu
sensacion de cuerpo,




MECANISMOS UTILIZADOS
EN LA CATA

Los catadores han apreciado las carac-
teristicas organolépticas de los vinos
mucho antes de conocer la técnica siste-
matica de la cata. Sin embargo, lo haran
mucho mejor cuando conozcan a fondo
cémo funcionan los mecanismos de la
misma y puedan estudiar c6mo influyen
en los resultados finales los factores inter-
nos y externos.

Al conocer mejor los mecanismos de la
cata y las condiciones en que ésta debe
desarrollarse, el catador evitard errores,
percibird sensaciones mds puras y, en una
palabra, captard e interpretara mejor el
mensaje del vino.

La funcién de los sentidos

Los 6rganos fundamentales para la cata
son aquellos en los que residen los senti-
dos, los cinco sentidos: vista, oido, olfa-
to, gusto y tacto.

Durante la cata se pone en juego un
conjunto de estimulos sensoriales (visua-
les, olfativos, gustativos, tactiles y auditi-
vos) a través de ciertos agentes quimicos
y fisicos que provocan la estimulacién de
los 6rganos receptores especificos de los
sentidos. Las multiples sustancias natura-
les que componen el vino (mas de 350),
cuando estan presentes en dosis aprecia-
bles, excitan las terminaciones sensibles
de las células nerviosas de nuestros sen-
tidos y las estimulan, produciendo una
sensacion.

Estimulos

Archive Orbus

El gusto y el olfato

Arriba, esquema

que representa

el mecanismo
fisiolégico de la
degustacion. El aroma
del vino impresiona
el bulbo olfativo a
través de la nariz y
también, mientras

permanece en la boca,
por via retroncsal

En la lengua despierta
las sensaciones de

las papilas gustativas
Ambas impresiones
son conducidas al
centro cerebral
correspondiente.

%

La funcién de los
sentidos (abajo) es
decisiva en el acto
de la degustacion.
Los diversos
componentes del
vino estimulan las
células nerviosas
de los sentidos

y produce  una
sensacion jue que
codificada en el
cerebro. La memoi
relaciona entre si
las distintas
sensaciones para
registrarlas e
interpretarlas.

[
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caiuvya

Los endlogos a

diferentes muestras

de los vinos de

una misma anada
para compararlas
entre si. El andlisis
organoléptico les
permitird obtener

algunas conclu

nalizan sobre la posible
evolucion de los vinos
cuando desarrollen

su «bouquet» en la
botella y alcancen el
cenit de su madurez,
redondeando y
acenltuando sus

siones cualidades.

Todas estas sensaciones se redinen y sin-
tetizan en zonas especificas del cerebro,
que las evalia y las codifica. El cerebro
las compara con otras informaciones que
ya conoce el catador. Si se trata de una
sensacion desconocida, no puede ser in-
terpretada y pasa desapercibida o'se con-
funde con otra. Sélo cuando el cerebro

- 2

T2

- BOCA

Caracteres percibidos

Olfaccién (via retronasal) Aroma de boca
Sensaciones olfativas
Gusto Sabor o gusto propiamente GUSTO
Sensaciones gustativas dicho
Reacciones de las mucosas Astringencia y causticidad,
Sensibilidad quimica picante
Sensaciones tactiles Consistencia, fluidez,

untuosidad TACTO
Sensibilidad térmica Temperatura

reconoce la sensacion, se produce lo que
se llama «percepcions, es decir, interpre-
tacién e individualizacion de la impresién
correspondiente.

La sensacion es inconsciente;
solo la percepcion es consciente

Todo este proceso, en apariencia tan com-
plicado, se desarrolla rapidamente. La re-
presentacion esquematica adjunta (en la
pagina opuesta) puede facilitar su com-
prension.

A partir del momento de la percepcion,
el sistema nervioso transmite las 6rdenes
necesarias a los sentidos interesados y re-
gistra y almacena las sensaciones. Actua,
pues, como una central de comunica-
ciones.

Las propiedades organolépticas del vi-
no son estimulantes y actian, por tanto,
como estimulos que el cerebro transmiti-
ra después a los diferentes érganos de los
sentidos:

* Los estimulos visuales se dirigen a la vis-
ta (ojo humano).

* Los olfativos se transmiten al olfato.

* Los gustativos a la lengua (érgano del
gusto).

¢ Los auditivos al oido.

¢ Las sensaciones térmicas o tactiles, a los
corptisculos tactiles de la lengua (tacto).

Todos los sentidos intervienen y parti-
cipan, de una u otra forma, en la degus-
tacién de los vinos. Incluso el oido puede
percibir la caida del vino en la copa o el
sonido de una fermentacion ligera.

Todas las sensaciones, pero principal-
mente las olfativas y las gustativas, s6lo
aparecen cuando se acumula una canti-
dad minima de estimulos. Por ejemplo. se
necesita una cantidad minima de azucar
para apreciar el sabor dulce. A esa canti-
dad minima se le llama umbral de percep-
cion. Y lo mismo se podria decir para el
resto de los sentidos. Los umbrales varian
para cada persona. Segun las aptitudes se
podria establecer asi un sistema de selec-
cion de catadores. La percepcion puede
aumentar con el entrenamiento y dismi-
nuir por la falta de practica.

De esta forma se comprende que lo pri-
mero que tiene que hacer el futuro cata-
dor es conocer el mecanismo de funcio-
namiento de los sentidos y, ademas, en-
trenarlos continuamente.

En resumen, se puede decir que la cata
del vino es la interpretacién de una su-
ma de sensaciones percibidas simultanea
0 sucesivamente.




E! vino (como se vera al estudiar su
composicion) contiene sustancias com-
prendidas en los cuatro sabores funda-
mentales. Por eso es necesario que el
catador sepa apreciarlos v entrene su
sentido del gusto. Un método practico y

eficaz es utilizar disoluciones de sustan-
cias puras en agua: azucar cristalino (sa-
carosa) para el dulce. cloruro sddico (sal
de cocina) para el salado. dcido tartarico
para el acido, y sulfato de quinina para
el amargo.

Duracion i
F
ase (en segundos) Apreciacion
Ataque 2a3 Predominio de sabores dulces
Evolucién 5a12 Sabores acidos. salados y amargos
Impresion final 5 0 algo mas Predominio de sabores acidos y amargos
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La sede del gusto

El giro, al entrar

en da cavidad bucal,
extifa las papilas
gustativas de la
lengua y despierta
sensaciones en el
paladar (impresiones
de temperatura, de
astringencia. de sabor
de consistencia, efc.).
Después de desarroliar
su evolucion. deja en
la boca una percepcion
final (persistencia).
mds o menos grande
y equilibrada segun su

categoria y su raza.
En el esquema se ha
representado la
localizacion de los
sabores en la
superficie de la
lengua. El dulce se
aprecia en la punta
de la lengua. El
dcido en los bordes
El salado en lu parte
superior. hacia los
bordes Y la
sensacion amarga se
manifiesta en la parte
posterior de la lengua




ELEMENTOS IMPORTANTES
EN LA CATA

Varios son los factores que intervienen.
de forma directa o indirecta. en el proce-
so de cata.

La copa

Es el precioso utensilio que pone al vino
en contacto con nuestros sentidos.

Desde los primeros intentos de cata. se
ha estudiado afanosamente la forma id¢-
nea que pudiera satisfacer todas las exi-
gencias del ojo, la nariz y la boca. Prime-
ro se utilizaron los metales mas nobles Y,
a partir del siglo xvin, el cristal (v. Roble,
vidrio, corcho).

Cada region vitivinicola, debido a sus
tipos de vino v a las opiniones de sus ca-
tadores, ha utilizado diferentes tipos de
vasos para catar. No obstante, y para los
concursos internacionales, se ha norma-
lizado una copa para todos los paises. Su
eleccién ha tenido en cuenta las normas
dadas por los expertos del 1.8.0. (/nterna-
tional Standard Organisation) en Ankara,
en septiembre de 1970. Su forma y carac-
teristicas estdn determinadas en la ficha
AFNOR N? NF 09110.

Si no se dispone de este tipo de copa,
para catar se debe utilizar una copa blan-
cz, de pie, de cristal fino y liso, con for-
ma de huevo alargado. Debe estrecharse
en la abertura para que se concentren los
aromas.

El local o sala de degustacién

Debe reunir, al menos, las condiciones si-
guientes:

* Bien iluminado. ya sea con luz de dia
0 con luz artificial (lo mds similar posi-
ble a lz natural). La iluminacién debe
ser uniforme y regulable.

® Ausencia de ruidos.

* Las paredes claras y limpias.

* Bien ventilado. sin ningin tipo de olo-
res. con temperatura v humedad ade-
cuadas. En general, la temperatura de-
be mantenerse entre 20 y 22 °C v ]a hu-
medad relativa entre 60 v 70 %

Otros factores

Hay otros dos factores importantes que
influyen en la cata.

La hora en la que se realiza la cata Sin
que existan normas estrictas. se puede de-

Las formas del
catacinos han cambiado
¥ evolucionado a lo
largo de la historia,
segun las zonas y

sus tradiciones

Lous expertos de la
International Stundard
Organizanon han
disenado el catavinos
ideal que hoy se

utthza en la mayoria
de los concursos
internacionales. Como
norma general es
importante que la copa
sea siempre de cristal
incoloro fino, con el
cuerpo suficientemente
ancho para poder
remover el vino, y con
la boca mads estrecha
para que los aromas se
concentren en el
interior del recipiente

100 mm

Capacidad tota! 215 mi

cir que las mejores horas son por la mana-
na. dos horas antes de la comida, y por la
tarde, pasada la digestion del almuerzo

La duracion de la cata. Para los princi-
piantes no debe pasar de una hora y me-
dia cada sesion, y el nimero de muestras

‘46 mm

9 mm

catadas no debera ser superior a doce. To-
do esto. como es logico. dependera del ti-
po de cata v del nivel y entrenamiento de
los catadores. En ningin momento se de-
be continuar la cata cuando un catador
acusa fatiga.



TIEMPO OPTIMO DE CONSUMO
DE LOS VINOS ESPANOLES

(en anos)
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Blancos jévenes, finos y

manzanillas

Si son secos, deben servirse entre

7 y 10 °C, pues una temperatura mayor
resalta los valores alcohélicos y los
aromas secundarios. Por el contrario,
una temperatura inferior enmascara

los finos aromas y su personalidad
proporciondndole un sabor

insipido.

Los blancos duices deben beberse a una
temperatura de 5 °C, debido a su
potencial de azicar, que permite
mantener los aromas afrutados
destacadndose una viscosidad en la
. boca. Si se sirve a temperatura
superior, el dulzor pierde su armonia
con los carac’~res etéreos del vino; se
aisla, llegand: a ajarabezarse.

El cava y los espumosos son perfectos
entre 6 y 8 °C. A menor temperatura
pierden los matices, y a mayor, resaltan
los sabores amargos, no deseables, de
la variedad y pierden su finura.

Vinos blancos viejos

Su temperatura més idénea oscila entre
10 y 12 °C. Esta temperatura mayor es
imprescindible para mantener los
aromas terciarios, es decir, los
producidos por envejecimiento, aun
mdés delicados que los aromas al fruto.
De este modo se protegen y se
equilibran las dos virtudes necesarias
en estos vinos: frutosidad y bouquet.

Archive Orbis

Para controlar la
temperatura. un buen
aficionado debe proveerse
de uno de los multiples
tipos de termometros que
existen en el mercado. Los
mds corrientes miden la
temperatura introduciendo
directamente la columna
graduada en la botella o en
la copa.
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Temperaturas de servicio del vino

Blancos jévenes, finos y manzanillas: 7-10 °C
Blancos dulces: 5 °C

Cavas y espumosos: entre 6 y 8 °C

Blancos anejos: entre 10y 12 °C

Claretes y rosados: entre 10y 12 °C

Tintos ligeros y jovenes, amontillados: 12-15 °C
Tintos con cuerpo y olorosos: entre 14 y 17 °C
Tintos viejos: entre 17 y 18 °C -

Oporto y madeira: entre 13y 14 °C

Vinos claretes y rosados

Sus caracteristicas, a medio camino
entre el blanco y el tinto, permiten
ofrecerlos entre 10y 12 °C. A menor
temperatura perderian los leves matices
del tinto que aportan los hollejos, y a
mayor temperatura, la delicadeza del
mosto de lagrima.

Tintos ligeros y jévenes,

¥ amontillados

Su temperatura adecuada se halla entre
los 12 y los 15 °C. Sus caracteres de
tinto se respetan, aportando ademas
frescura. Los amontillados, al ser mas
viejos y con mayor caracter y extracto
que los finos, pueden servirse a 15 °C.

Tintos con cuerpo y olorosos

La temperatura idénea oscila entre

14 y 17 °C. En estos vinos no se busca
la ligereza ni la frescura, sino la
expresion tanica y la corpulencia. Es la
temperatura ideal para acompanar los
platos, ofreciendo un contrapunto con
l2 temperatura del menu.

Tintos viejos

Para despertar los aromas terciarios de
oxidacién y reduccibn, originados en la
crianza, se necesita una temperatura de
17 2 18 °C. Con temperatura més
elevada resaltaria el alcohol, que es
més volatil. enmascarando los sabores y
aromas especiados del envejecimiento.

Las temperaturas mads
cdlidas convienen a

los vinos tintos con cuerpo
y crianza. Las
temperaturas mds frias
resaltan la agradable
acidez de los blancos
Jovenes y secos Los vinos
dulces aun deben beberse
mads frios para que su
dulzor se armonice

9



La armonia entre vinos y comidas

Aperitivo
Jerez seco, champagne o cava (brut o seco), un buen vino
blanco seco.

Consomé y cremas de ave

Para el consomé: jerez o madeira seco.

Para las cremas espesas: blancos secos de cuerpo (meursault,
corton-charlemagne, graves, montrachet).

Para las cremas de ave y de champifones: blancos
perfumados (gewiirztraminer, muscat d’Alsace seco, sauvignon
blanc) o un excelente rosado.

Bullabesas y sopas de pescado: blancos muy secos (sauvignon
blanc, penedés, graves) y rosados. También ciertos tintos de
Cétes-du-Rhéne o de Penedés con aroma mediterréneo.

Entremeses

Blancos y rosados del pais; blancos secos o semisecos
(riesling, sylvaner, sauvignon blanc, champagne o cava nature,
penedés, tarragona campo, albaririo). También el cabernet
sauvignon rosado de Chile.

Embutidos
Rosados muy afrutados y tintos jévenes (beaujolais,
tempranillos de Penedés o de La Rioja). También jerez seco.

Melén

Si es natural, salado o con pimienta, puede acompanarse con
jerez seco, muscat d’Alsace, montrachet, meursault.

Si es natural y azucarado, un blanco semidulce con cuerpo
(sauternes, barsac) o generosos como el jerez-cream, oporto y
madeira.

Ostras y mariscos

Para las ostras, vinos secos (sauvignon bilanc de Chile, graves,
chablis, riesling, sylvaner, penedés, albarino, valencia,
tarragona campo, valdepenas), jerez fino, champagnes y
cavas.

Para los mariscos, vinos blancos perfumados y de cuerpo
(meursault, montrachet, corton-charlemagne, gewdurztraminer,
champagnes o cavas, sauvignon blanc, penedés) o incluso
jerez seco. También rosados de caracter.

Pescados

En general, todos los vinos blancos secos o semisecos
(graves, riesling, chablis, gewdirztraminer, sauvignon blanc,
penedés, albarino, rueda, alella. tarragona campo. valencia).
Cuando el pescado estd condimentado con salsa de vino debe
acompanarse con el mismo vino o incluso con un blanco
licoroso de calidad (sauternes).

Foie-Gras

Grandes vinos blancos semisecos y perfumados (sauvignon
blanc, gewirztraminer). También el sauternes, el jerez
amontillado, champagnes y cavas.

Cuando se sirve al final, antes de los quesos, puede
acompanarse con grandes vinos tintos arométicos (cétes-du-
rhéne, penedés tinto, cabernet sauvignon de Chile).

Huevos

Nada como el huevo para estropear los vinos, incluso cuando
forma parte de un soufflé. Para los huevos se inventé6 el agua
fresca.

Carnes blancas, pollo, pavo y conejo

Vinos tintos de calidad, arométicos y no demasiado
corpulentos (médoc, beaujolais, macon, beaune, rioja,
penedés, ribera de duero).

Carnes rojas, pato y pintada

Excelentes vinos tintos de cuerpo (beaune, pommard, corton,
chéteauneuf-du-pape, pomerol, saint-emilion, rioja, penedés,
ribera de duero, cabernet sauvignon de Chile).

Callos y caracoles
Vinos blancos corrientes, rosados de calidad o tintos ligeros
(la mancha, valdepenas, navarra, ampurdén).

Caza

De pelo y venados: grandes vinos tintos de cuerpo (céte de
nuits, chateauneuf-du-pape, saint-emilion, corton, penedés,
rioja, ribera de duero).

De pluma: excelentes vinos tintos muy arométicos

(beaune, chambertin, médoc, cabernets del Penedés o de
Chile).

Legumbres i

Vinos corrientes del pais, que pueden acompanar igualmente
a las alcachofas, a los esparragos y a otras hortalizas. Mejor
aun agua sin gas.

Ensaladas

Sélo admiten el vino cuando van condimentadas sin vinagre.
El jerez puede acompanarias si se alinan con el excelente
vinagre de Jerez. En general es el momento de beber agua.
incluso gaseosa.

Pastas

Tinto o blanco segun Iz salsa.

Con pescado: soave, penedés. albarifio.

Para las salsas bolonesas de carne: chianti, beaujolais joven,
rioja o penedés ligero. valdepenas.

Para las salsas napolitanas de tomate: priorato, jumilla, yecla,
utiel-requena.

Quesos

Azules fuertes o quesos fermentados: /os mejores vinos tintos
de las mejores anadas y los grandes champagnes o cavas
bruts.

Azules ligeros y quesos de pasta blanda: /os mejores vinos
blancos secos o semisecos.

Postres

Champagnes y cavas semisecos o semidulces. Grandes vinos
blancos licorosos (sauternes, malvasias) y generosos (oporto,
jerez, chipre).
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Liebre en pastel <%

Se parte la liebre en 6 trozos, se pone a cocer con poca agua unos 45
minutos, con una cebolla, dos hojas de laurel, pimienta en grano y sal.

Una vez cocida se desmenuza en trocitos pequenos y se anaden: 200 gramos
de tocino de jamén, 150 gramos de jamon ibérico (en trocitos como los de la
liebre), 6 huevos batidos, pimienta molida y nuez moscada. Se mezcla bien y se
vierte en una fiambrera, que debe estar mojada de aceite y cubierta con papel
celofan por todo su contorno. :

Se pone en la olla a presién de quince a veinte minutos, levantada del fondo
dos o 3 cm. que estaran cubiertos de agua. '

Después se mete en el horno, unos einco minutos en el gratinador. Se sirve
como un fiambre.

b
Perdices en escabeche

e Ingredientes: Dos perdices, un litro y mcdio de agua, una cabeza de
ajo, una cebolla, sal, unos cuantos granos de pimienta negra, dos
hojas de laurel, vinagre, azafran, harina y dos huevos.

En un puchero de barro ponemos las perdices a cocer con el agua, la cebolla,
cabezas de ajo, pimienta negra, sal y laurel.

Conviene al arrancar a hervir, espumar el caldo.

Una vez tiernas, se sacan y se dejan escurrir; las troceamos, se envuelven en
harina, huevos y se frien.

Colocz_ldas en otro recipierte se le macha, sal, azafrén y el caldo colado donde
han hervido, con una naranja partida en pedazos.

H?y que dejarlas 12 horas en reposo y se rectifican de vinagre antes de
servirlas.

-

4

Conejo en puchero (Caceres)

e Ingredientes: Un conejo de monte, un cuarto de litro de aceite. un
trozo de corteza de pan, una cucharada de vinagre, tres huevos,
tres cucharadas de migas de pan rallado. ajo. laurel, tomillo.
orégano, perejil, pimentén y sal.

Se corta el conejo en trozos regulares y se trocea también el higado. _

Aparte —en la sartén— se frien seis ajos una hoja de laurel, un palito iie
tomillo, un poco de orégano, un trozo de corteza de pan y una ramita de perejil.
A medida que se van friendo estos ingredientes, se depositan en el mortero.

En el mismo aceite, se frien los trozos de conejo. s¢ doran bien y se cchan_en
un puchero de barro de forma panzuda. El higado, ya frito, se anade al coqtcmdo
del mortero para majarlo todo, agregando después una cucharada de vinagre,
removiendo hasta obtener una especie de pomada fluida. :

Se agrega el pimentén y, por tltimo, se diluye todo en agua ca]:entg.

Se sazona con sal, se pasa por un colador y se vierte sobre el conejo. cuidando

que se cubra bien.



Mazapan de Olivenza

o Ingredientes: 1 kg. de almendras crudas y rallfadas 1 kg. de azicar.
cinco claras y cinco yemas y 200 gr. de harina.

han las cinco claras, se marean sin batirlas. Se le

o o denE emueven y anadimos el kilo de almendras ralladas y

agrega el kilo de azucar, se r

» hSag ilrll:ée un relleno con 1 kg. de cabello de angel, 1 kg. de azucar; se pone a

’ : i illo...), se
haceClc.}g le; r(:::s:n:gshace la forma que se qulexc'!a (culel{rgmb;assgg.d%aggg = sglga
i : e con otra capa de masa, -
mt(EOdlIl.gep(z}rf:rlrll%r;c;z flen(;ulgia, con un papel de estraza u obleas, para que no
nada.

. ‘ ' ce

ques ebaténdg)saé(i)x']co yemas y se barniza con ellas la figura hecha. Se introdu
e 3 3

al horno flojo, hasta que esté dorado. :

i ia, bien adornada.
Lo servimos en una bandeia,
FORMA DE HACER EL «CABELLO DE ANGEL».

la calabaza, se desprende de la céscara, se pica mucho con &

Se A eta bien hasta quitarle todo %

j apri
una tijera, se introduce en agua, se enjuaga y s¢ ap

mezcla, da un hervor y se deja enfriar.

Pestifios de San Sebastian

¢ Ingredientes: Una taza de agua. un tazon y medio de aceite y tres
tazones colmados de harina (basta o rubia a ser posible).

Se pone a cocer el agua con unos granitos de sal. una hoja de laurel, unos
clavos y un poco de anis. ‘

Cuando el aceite esté hirviendo, se escalda con él la harina, moviéndola con
un cucharén répidamente, para que se mezcle bien. Se agrega el agua cocida,
coléndola para quitarle los ingredientes, se amasa bien y se le anade medio

vasito de aguardiente. Si hiciera falta harina, se le agrega hasta que quede la
masa suave.

Se frien en abundante aceite, y al sacarlos, se pasan por la miel que estara

cociendo a fuego lento con la siguiente proporcién: una taza de miel por dos de
agua.

Piflonate (Monterrubio de la Serena)

e Ingredientes: Seis huevos, tres Cascarones y medio de aceite, un
cascaron de aguardiente, harina la que se admita, 1/ kg. de miel,
1/4 kg. de azicar, una clara de huevo a punto de nieve.

Se baten los huevos con el aceite y el aguardiente y se agrega harina hasta

hacer una masa, se deja descansar un rato y se hacen unas torcidas finas, que se
frien hasta que estén doradas.

Ya fritas, se cortan en lrozos muy pequenos.

Se pone en un caldero la miel, el azicar y un poco de agua; se acerca al fuego
y se deja que tome punto de caramelo. Este almibar se va agregando, poco a
poco, a la clara batida a punto de nieve. Después, se introduce en la masa fria Y.
bien mezclada y hecha una pasta, se extiende en una fuente en forma de rosca.



Gallina o pavo trufado

e Ingredientes: Una gallina o pavo mediano. 1 kg. de carne de cerdo,
1 kg. de carne de ternera, 1/4 kg. de jamoén, seis huevos, dos
trufas, un hueso de jamon, dos nueces moscadas una botella de
vino blanco, laurel, tomillo salsero y pimienta.

Se mata la gallina y —rapidamente— se pela sin escaldarla y procurando no
romper la piel. Se quita la piel a la gallina, cosiendo por el revés los huevos de las
patas, alas y cuello, anadiéndole un poco de nuez moscada rallada, un chorrito
de vino blanco y un poco de sal; la piel con todo esto se dobla y se deja unas horas
para que tome el sabor. :

‘Se limpian los menudos y se reservan. Se le quita la carne de los huesos,
menos la de la pechuga que se hace tiras. :

La carne de cerdo, ternera y la de la gallina se pica toda junta y en un
recipiente se guisa echdandolo: una nuez moscada rallada, un poco de pimienta -
molida, un vaso de vino y un poco de sal. Se remueve todo bien y se deja un
ratito para que coja el sabor de los guisos. 2

El jamoén y la pechuga se tendran preparados cortados a tiras.

Se tiende la piel de la gallina y se pone una capa de la carne picada, encima
unas tiras de jamon, pechuga y unos trozos de trufa y a continuacion otra capa
de carne picada y asi sucesivamente hasta terminar con todo. Una vez hecho
esto se cose la piel y se envuelve en un pafio blanco atandolo lo mas fuerte
posible. Se mete en una olla, anadiéndole el tomillo salsero, laurel, sal, el resto

del vino (mds o menos una botella de vino), el hueso de jamon. los desperdicios
de la gallina, y agua hasta cubrirlo; a continuacion se deja cocer durante tres
horas y media. Pasadas éstas, se saca y se prensa dejandola doce horas con
mucho peso encima. pasadas las cuales se desenvuelve de los pafios y esta lista
para servir cortandola a rodajas.

En mi vida vide yo

lo que vide esta manana,
una «gayina» en la torre
repicando las campanas.

(Villanueva del Fresno)

Caldereta extremena

e Ingredientes (6 personas):
gr. del higado del animal, 200 gr. de ce
un pimiento morrén. una cuc
vino (pitarra a ser posible). un !
de laurel, una cucharada rasa de harina.

ta. medio litro de caldo o sencillamente agua, perejil ¥ sal.

El cordero se corta en trozos pequeios v éstos se sazonan con sal.

Puesto al fuego el caldero de hierro con el aceite, se e

enteros. . .
peladose van. Seguidamente. se echan los trozos de

Una vez fritos, se sacan o se reser
cordero y el higado entero.
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1kg.o1,5kg.de cordero o cabrito, 200
holla, cuatro dientes de ajo.
harada de pimentén. medio litro de
decilitro de aceite. una hoja grande
cuatro granos de pimien-

mpieza por freir los ajos,



Carpas en adobo al horno (Cempanario)

Se hace un adobo con sal, pimentén dulce de la Vera, una cabeza de ajo

Lnachado, vinagre y agua y se dejan las carpas cubiertas a macerar unas 8 6 10
oras.

Se sacan del adobo, y se les hacen unas rajas profundas cada 2 cms. Se afiade
el mismo guiso y se ponen al horno durante 1 hora: sacdndolas cada 15
minutos, y regandolas con dicho adobo.

Se sirven en cacharo de barro, sin adobo, una vez asadas, acompanadas de
un picadillo de cebolla, ajo y tomate todo finamente picado.

\ Peces escabechados

Echar en aceite caliente los peces ligeramente enharinados y banados en
huevo. Escurrirlos y pasarlos a una fuente honda. Mientras, tostar los ajos
enteros, sin pelar. Machacar en un mortero los ajos asados pelados, el azafrdn y
la sal gorda para que no salte. Cortar una naranja por la mitad y pinchar dos
clavos en su corteza. Ponerlas en la cazuela. ;

Verter agua en el mortero y colar el liguido sobre los peces hasta cubrir su
nivel. Agregar las naranjas cortadas en cuartos y regar con un chorrito de

vinagre. Dejar macerar un dia.

Pastel de peces de rio

Se ponen a cocer medio kilo de patatas, peladas, y cuando estan casi cocidas,
se coloca en ellas el pescado para que, juntos, den un hervor y terminen de
cocerse a la vez.

Se deshacen bien las patatas; los peces se limpian bien de piel y espinas y se
deshacen muy menudos y se unen a las patatas; agregandoles dos o tres cebollas
finamente picadas, bastante perejil, picado, y un poco de pimienta negra.

: Se junta bien todo: sc pone un cua. icrén de harina de trigo, media docena de
uevos y la sal que nccesite. Se trabaja mucho la pasta, hasta que guede en su
punto, ni clara ni espesa.

Se acerca entonces al fuego. en una sartén con bastante aceite.

Cuando esté caliente, se va echando la pasta a cucharadas que sean muy

grandes y, cuando estdn nada mas que pasadas, se i i
: na . Se escurren de aceite
muy calientes. e



PINONATE

Ingredientes:

8 huevos
1 cuarterdn de aceitefrito con cédscara de naranja y frio.(El cuarte-
rén equivale a 2 cAscaremes de huevo).
1 kg. de harina aproximadamente para esta cantidad.
3/4 a 1 kg. de miel,
1 cascarén de aguardiente.
Modo de hacerlo

En un recipiente se baten los huevos todo junto, clara y yema. A con-
tinwacién se le agrega el aceite, aguardiente y la harina quedando la

masa bladda y que se pueda estirar.
Se hila con la mano o en una miquina de picar carne en la que se pone

una placa aparente y se frie en aceite abundante y caliente.
A continuacién y en otra sartén o cacerola se pone a cocer la miel y

cuanda haya adquirido cierta consistencia y esté a punto de caramelo
se mezcla con los churritos hechos de masa y se le da la forma.

Para saber cuando la miel estd a punto de caramelo, se pone un plato o
taza con agua y se le echan unas gotas de la miel que estd cociendo.

Si estas gotas se solidifican enseguida y estén duras como un caramelo,
entonces esti la miel.

Para dar la forma a la rosca, en una piedra de marmol se echa un poco
de agua y ahf se vuelca la sartén con los churritos untados en miel,

A continuacién la que va a dar la forma a la rosca se unta las manos
de agua para no gquemarse o llenarse de miel y asi va apretando hasta
que todo se queda pegado. El echar agua en la pledra 0 mesa donde se

va a formar la rosca es para que ésta no se pegue y pueda desprenderse
facilmente.
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PESTINOS

Ingredientes:
1/4 1litro de vino blanco

n m v gceite frito con cascara de naranja

" Y " agua con anis y cascara de naranja cocidos
1 cucharadita rasa de las de café de bicarbonato
1 cucharada sopera y colmada de azicar

1 kg. de harina aproximadamente

1)2 kg. a 3/4 de miel



Modo de hacerlo (PESTIf0OS)

En un recipiente se echa el vino, el agua con anis colado y caliente/.
el aceite que también puede estar caliente. el azlcar y el bicarbonato.

Se mezcla bien todo ésto para que se disuelvan el azicar y el bicarbo-
nato y se va echéndo la harina poco a poco. Al final se traba todo bien
con las manos y se amasa cuando la masa ya no se pega a las manos,

Se extiende en obleas finas, se les da la forma y se frien en aceite
abundante y caliente.

En otro recipiente se pone miel con un poco de agua y en cuanto da
un hervor para que se disuelva un poco se bafian los pestifios.

Berrboies
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CALDERET .

INGREDIENTES

Un borrego de unas 50 libras

4 cabezas de ajos

1 rama de perejil

1 cebolla pequeila y afleja

1 tomate grande

2nvjas de laurel

Un poquito de pimentén

50 gramos de higado del cordero
Unas almendras :
Guindilla a gusto

Aceite ( Si cl borrego tiene grasa no lo necesita)
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Si es chivo se le puede echar hasta litro,

Se coloca la carne picada atrozos cn un caldero

con sal y cubierta de agua. Se de ia hervir para
quitarle la espuma,

A continuacién sc¢ le alladen los demas ingredientes

v se deja seguir conciendo hasta que esté en su
punto A cuando ¢ sepera la carne del hueso on fa-
cilidad )

A continuacidn se majan en un mortero las acabezas
de ajos, el higado, las almendras con un pcco de vin

blanco. Se lc allade y se deja dar un hoervog



