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arle una segunda oportunidad al platano que no se
comercializa y generar una industria transformadora
con esta materia prima como base es posible. Asi lo ha
demostrado Juan José Gonzalez -un joven emprende-
dor, propietario junto a otro socio de la empresa Natur-
jube- que ha aprovechado las bondades nutricionales
de esta fruta, rica en potasio, para sacar al mercado
una gama de barritas energéticas, de origen canario,
sin conservantes ni colorantes, destinadas no solo a de-
portistas sino también a todos aquellos consumidores
activos que buscan incorporar a su dieta suplementos
alimentarios sanos y naturales. Su filosofia de trabajo,
ademas de apostar por la produccion local de calidad
es lograr un producto lo mas natural posible.

Naturjube, un proyecto empresarial que
arranco en 2016, nacié a raiz de adquirir una planta
de maduraciéon para platanos en el municipio de La
Guancha donde actualmente se encuentra la sede de
esta firma canaria. El objetivo inicial era aprender a
madurar la fruta y a partir de ahi, elaborar un producto
que les identificara “algo propio que nos permitiera
reconocer nuestro trabajo”, manifiesta Gonzalez. Sur-
gio la idea de elaborar un dulce de platano, similar
a los de guayaba o membrillo, tan tipico de las islas,
y después de emplear 3.000 kilos de fruta haciendo
pruebas, el resultado fue una sencilla combinacion de
platano, azlcar y acido citrico que combina a la per-
feccion con pan, queso y gofio, es facilmente untable
y, si se prefiere, se puede comer solo. Se elabora todos
los meses del ano exceptuando durante el periodo es-
tival para preservar la calidad del producto de las altas
temperaturas.

Las barritas energéticas son el Ultimo produc-
to que acaban de lanzar. Su eleccion y elaboracion ha
sido algo mas compleja que el dulce de platano y les
ha llevado varios anos de ensayos hasta conseguir el
sabor y la textura deseada. La propuesta de elaborar
este producto vino del propio Gonzalez, amante de los
triatlones. “Siempre consumo platanos para entrenary
durante las pruebas porque me aporta la energia que
necesito para seguir hasta el final, lo que me dio pie a
pensar, tras estudiar el mercado, que podiamos ofrecer
un producto disefado para gente que necesita un apor-
te extra para realizar su actividad, ya sea deportiva o
de otra indole”, sefala.



Han empezado con cuatro versiones: una con cho- Otro de sus prOdUCtOS de

colate y almendras, otra que incluye chocolate y avellanas y

otras dos con semillas de girasol, sésamo, lino y amapola en
diferentes proporciones (35% y 50%) bajo el asesoramiento eSta empresa es un dUICe
de un ostedpata. Para la obtencion de estos suplementos de p|étano para Combinar
energizantes, de los que sacan al mercado 2.000 unidades

de ellas, emplean como base un 65% de platano deshidratado
(se necesitan 1,5 kilos de fruta fresca para obtener 200 gra-
mos de fruta deshidratada) y chocolate belga negro al 74%
de cacao.

semanales en cajas de tres barritas de 30 gramos cada una con pan, queso o) gofio_

Para la fabricacion de estas barritas, Naturjube lle-
va a cabo todo el proceso de transformacion de la fruta de
principio a fin, desde la produccién de platano para la que
cuentan con fincas propias, aunque también se suministran
de otros agricultores, ademas de la maduracion, elabora-
cion, envasado y transporte hasta los puntos de venta. De
momento, comercializan en herbolarios y algunas tiendas
especializadas y, a corto plazo, esperan hacerlo a través
de una cadena de supermercados pero para ello estan a la
espera de que les aprueben una subvencion con la que ad-
quirir una envasadora que ademas de facilitarles el trabajo,
les permitira aumentar la produccion. La buena aceptacion
del producto ha sorprendido a sus creadores y, segiin apunta
Gonzalez, “hemos recibido felicitaciones de todas partes y
eso nos esta animando a seguir”.

La elaboracion de estas barritas comienza con la
recogida de la fruta, maduracion, pelado y cortado manual,
colocacion en bandejas, deshidratacion, molienda, mezcla
con el resto de ingredientes, moldeado para darle forma de
barrita, bafio de chocolate y envasado. Una vez listo el pro-
ducto, se transporta hasta los puntos de venta.

En poco mas de dos afos, la empresa no solo ha cre-
cido sino que ha generado puestos de trabajo. Actualmente
el equipo de Naturjube esta formado por 12 empleados que
se reparten las tareas de produccion, elaboracion, clasifica-
cion y transporte.

Juan José Gonzalez,
Naturjube.

De cara al futuro, este empresario asegura que su
idea es continuar diversificando la produccion de barritas

. energéticas con nuevos ingredientes y nuevos formatos.
Ofertan Cuatro Versiones También esperan poner en marcha una serie de visitas guia-
2 L 43 das, tanto a las explotaciones de platano como a los almace-
de barrltas energetlcas nes de empaquetado, para que los visitantes conozcan todo
5 1 el proceso de elaboracion de estos productos vy, finalmente,
con platano deShldratadO, puedan degustarlos y adquirirlos si lo desean. El proyecto
ChOCOlate negro frUtOS cuenta con el visto bueno de la Fundacion Tenerife Rural
| ! que lo considera una opcidn gastronémica mas dentro de la

secos y semillas. oferta turistica que ofrece la isla.
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de 2019, busca conc1enc1ar sobre la necesidad \/ obllgatorledad de reducir

el impacto de los envases agrarlos

Sigfito Agroenvases, gestor autorizado para la recogida y
reciclado de envases agrarios, tiene en marcha la segunda
campafna Operacion Reciclaje a través de la cual pretende
incentivar a los agricultores, mas concienciados con la pro-
teccion del medio ambiente, que obtendran créditos por
cada kilo de residuos recogido para posteriormente ser can-
jeados por premios.

El primer canjeo de esta campafna, que abarca el
periodo desde el pasado 26 de abril hasta el proximo 31 de
marzo de 2019, se realizo el pasado 30 de septiembre en el
que 71.248 agricultores, segln datos de Sigfito, solicitaron
sus regalos o, en su lugar, conservaron su saldo actual de
créditos para cambiarlos en proximas fechas de canjeo que
se iran anunciando en la web www.sigfito.es hasta la finali-
zacion de dicha campana.

Ademas de los agricultores, los puntos de recogi-
da también participan en la Operacion Reciclaje por lo que
también podran canjear sus premios. Cuantos mas socios y
clientes consigan concienciar para que reciclen los envases
en sus instalaciones, mas créditos podran acumular.

En Canarias, la cooperativa Coagrisan fue premiada
como la empresa que mas envases recicléo en 2017. Segln
concreto Nieves Lady Barreto, consejera de Politica Terri-
torial, Sostenibilidad y Seguridad del Gobierno de Canarias,
“las cifras de recogida demuestran que los agricultores ca-
narios estan cada vez mas concienciados, ya que, mientras
en 2016 se recogieron 35,7 toneladas de envases agrarios, en
2017 la cifra alcanzo los 42,9 toneladas, es decir, un incre-
mento del 20 por ciento en un solo afo”.

Sigfito Agroenvases esta presente en 17 comunida-
des autonomas y se encarga de reciclar los envases resul-
tantes de la actividad agricola a través de puntos de reco-
gida situados en cooperativas y distribuidores de productos
agrarios, en los que el agricultor debe entregar sus envases
vacios para cumplir con la normativa y el medio ambiente.
La nueva Directiva (UE) 2018/852 del Parlamento Europeo
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y del Consejo fija el afio 2024 como fecha limite para que
todos los envases agrarios sean reciclados mediante sistemas
de recogida.

SOLICITUD DEL ALBARAN

Segun la legislacion vigente, los agricultores deben
solicitar el albaran de Sigfito en el punto de recogida tras
entregar sus envases ya que, de lo contrario, no se podra
emitir justificantes que hagan referencia a una fecha ante-
rior al dia en el que se entregaron los residuos. Ademas es
obligatorio conservarlos durante tres afos para poder justi-
ficar que han cumplido con la ley.

En la actualidad, solo un 15,7% de los productores
inscritos en el Instituto Nacional de Empleo (INE) cuenta con
este tipo de documentos. Para corregir esta situacion, Sigfi-
to ha disefado un cartel en colaboracion con la Federacion
de Distribuidores para la Proteccion Vegetal (Fedisprove),
Cooperativas Agroalimentarias de Espana y la Asociacion Em-
presarial Andaluza de Proteccion Vegetal (Aprove) que se di-
fundira digitalmente por toda la red de puntos de recogida.

Antes del ano 2025 todos
los envases agrarios
deberan ser reciclados
mediante sistemas de
recogida.
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El Grupo de Accidn Local, GAR Tenerife, en el que ASAGA
Canarias forma parte de su directiva, entre otras asociacio-
nes y ayuntamientos de la isla, firmo el pasado mes de sep-
tiembre, un convenio de colaboracién con el Cabildo Insular
de Tenerife para empezar a ejecutar las ayudas correspon-
dientes a la medida 19 (Leader) del Programa de Desarrollo
Rural (PDR) 2014-2020. Esta estrategia comarcal tiene por
finalidad apoyar a los emprendedores y a las empresas que
se localizan en las medianias para impulsar el crecimiento
socioeconomicos de estas zonas.

Con la firma de este convenio, la Corporacion Insu-
lar se convierte en el Responsable Administrativo y Financie-
ro (R.A.F.) del Grupo, es decir, que sera el encargado de con-
trolar y fiscalizar el bueno uso de los 2,1 millones de euros
que percibira en fondos hasta 2020. Ademas, la Institucion
se compromete a financiar con 10.000 euros anuales parte
de los gastos de funcionamiento y personal de GAR Tenerife
durante un periodo de cuatro anos prorrogables y, por otro

actualidad

emprendim

GAR Tenerife y el Cabildo! firman un;convenio
para comenzar a ejecutar los fondos Leader,

del PDR 2014-2020 destinados al desarrollo
socioeconomico de las medianias de!la isla.

lado, prestara apoyo técnico, desde sus Agencias de Exten-
sion Agraria y Desarrollo Rural, para la correcta divulgacion
y ejecucion de esta cuantia.

Las ayudas que se gestionen a través de esta es-
trategia permitiran diversificar las actividades economicas y
sociales de las zonas rurales para crear empleo atendiendo
a las necesidades de los sectores agricola, ganadero, fores-
tal y pesquero, contribuir a la utilizacion eficiente de los
recursos naturales y el mantenimiento, conservacion y recu-
peracion del patrimonio cultural, historico, arquitectonico y
medioambiental y, en definitiva, mejorar la calidad de vida
de la poblacion de estas zonas evitando asi su abandono.

Cabe recordar que los Grupos de Desarrollo Rural
de Canarias y la Red Espanola de Desarrollo Rural manifes-
taron recientemente el gran retraso que padece el medio
rural de Canarias, en la actualidad a la cola de Espana, al ser
la Unica comunidad auténoma que ain no ha convocado las
ayudas.

L SERVICIO DEL CAMPO CANARIO

Desde hace 30 anos, Cultesa, como empresa pionera en técnicas de multiplicacion “in vitro®,
ha contribuido a mejorar sensiblementa el sector agricola en Canarias.

Continuos avances, una constante inversidn en 140+ y un equipo de profesionales
entregados, altamente cualificados y en permanente formacidn, ofrecen

al agricultor canario un apoya esencial para solucionar y mejorar nuestre Campo.
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Pella de gofio a modo de “Nigiri” con salmoén ahumado;
bacalao, crema de caldo tradicional de papas y cilantro; co-
chinillo negro con su piel crujiente, brotes vegetales y com-
pota dulce o canelones de carne de cabra guisada, apionabo
y foie son algunas de las sugerentes y novedosas propuestas,
fusion del recetario tradicional canario y el toque vanguar-
dista que propone Oscar Ortega al frente de restaurante Li-
lium (Arrecife, Lanzarote). Esta conjugacion de técnicas y
sabores va encaminada a la busqueda de una cocina canaria
mas comercial. “Cuando se habla de hacer nuestra cocina
comercial, se entiende como algo negativo pero si conse-
guimos que, de esta manera, sea mas vendible, bienvenida
sea”, se justifica este chef que llegd a trabajar en EL Bulli.

El proceso creativo de elaborar platos nuevos par-
tiendo de recetas antiguas es una labor “muy personal”. Se
trata, por un lado, de adaptar medidas que se empleaban en
el pasado como “una pizca” o “un puiiado” a cantidades mas
precisas Yy, por otro, de “sensibilizarse con la elaboracion de
la que partimos para llevarla a nuestro terreno e intentar
nuevas ideas que sorprendan a nuestra clientela por su sabor
pero al mismo tiempo sean reconocibles por sus referencias
a otras cocinas” como la japonesa o la italiana. Para conse-
guir estas combinaciones de sabores, Ortega recuerda que
los mojos y el majado son los “polvos magicos que tenemos
en nuestra cocina y que nos sirven para unir muchas rece-
tas”.

La carta de Lilium, que naci6 como establecimiento
gastronomico en 2006, la conforman un mend degustacion
ademas de diez entrantes y diez platos principales que se
diferencian en funcion de si los productos proceden del mar
o de la tierra. El menu degustacion es una sugerencia moder-
na. Se sirven medias raciones que rompen de alguna manera

AsaGhcimana deain

©S'@ari0rtega Ipnopietanioydelfrestaurante]itilitim® Nl
- Lanzaﬁote flisiona el recetarlwadlelcmal ﬂ@l COGina
pI atosjgue sorprendan &ll comensell

ese caracter comercial que intentan imprimir en su cocina.
“Esta mas basado en nuestros gustos personales que en los
gustos del cliente”, subraya este restaurador.

Entre los productos del mar juega con el bacalo, el
atdn, el Cherne o el pulpo mientras que, de la tierra, tra-
baja con el pollo fresco de corral, la carne de cabra, la de
vacuno y el cochino negro. En su cocina no pueden faltar las
papas, batatas, vinos, quesos, cebollas y verduras de la isla.
Rodriguez prefiere no destacar un producto por encima de
otro porque entiende que “todos estan bien posicionados en
nuestra cocina”, incluso menciona nuevas frutas y hortalizas
que se estan empezando a cultivar en Canarias e invitan a
ser empleadas en nuevas elaboraciones.

Otro ingrediente que emplea en su cocina, propio
de Lanzarote, es el conocido chorizo de Chacon, un embu-
tido facilmente untable que sirve de acompanamiento a los
huevos revueltos con papas chips. Un plato que, subraya Or-
tega, le trae recuerdos de su infancia y ha querido incluir en
la carta del restaurante.

Su carta ofrece un menu
degustacion y diez platos
con productos del mar y de

la tierra.




Premiado este afio como Mejor Restaurante Kilome-
tro Cero de Canarias en los premios regionales que anual-
mente conceden el diario La Opinion de Tenerife y la Provin-
cia de Las Palmas con el patrocinio Mahou, este empresario
sostiene que “si hubiera mas restaurantes que apostaran por
el producto local, se contribuiria a animar el desarrollo del
sector agrario no solo de Lanzarote sino de toda Canarias”.
Reconoce, no obstante, que las producciones canarias tienen
un “handicap” y es que “no todo lo proximo es adaptable a
un negocio” por cuestiones de precio, temporalidad o caren-
cia.
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Cuando mira hacia el futuro, su proyecto se centra
en estos momentos en “trabajar para el restaurante. Lleva-
mos afos vendiéndonos para llamar la atencion, para inten-
tar ponernos en el mapa y aun pensando en que tenemos
que seguir haciéndolo, tengo ganas de centrarme mas en el
negocio y menos en redes y ferias para poder hacernos mas
fuertes en nuestra casa. Ahora estamos en un periodo en el
que necesitamos reforzarnos por dentro para intentar afian-
zar la carta y hacer que surjan nuevos platos”.

Vistalinteniorddelirestaurante.

La gastronomia canaria va ganan-
do peso porque en realidad lo que se esta
promocionando es el turismo. Ya no vale
vender solo sol y playa, lo que se busca es
potenciar nuestros productos y que la gas-
tronomia sea un aliciente mds para visitar
Canarias, para que vengan no solo turistas
sino viajeros que son realmente quienes
buscan experimentar lo propio de cada
lugar.

Cuando trabajaba fuera, tenia otra
edad y otros intereses y no me fijaba en lo
que me fijo ahora. En Inglaterra, por ejem-
plo, el servicio de cocina y sala era muy
perfecto. En el Bulli, el nivel de exigencia
era altisimo y, en Canarias, donde he teni-
do mas experiencia, me he encontrado con
pequeinos empresarios que luchan por hacer
cosas diferentes y son unos apasionados
de su trabajo y otros que solo van a ganar
dinero.

Algunos pasan y se presentan como
es el caso de la Guia Michelin cuando lo ha-
cen, porque a veces no te dicen nada. Cada
uno opina, algunas lo hace bien y, otras,
no. Estamos muy honrados y felices porque
estar presentes en una de estas guias anima
a seguir, sobre todo, en la Michelin.

En los buenos restaurantes, no solo
la cocina es importante, también lo es
el trabajo en sala y la atmosfera que se
transmite. Yo busco buen producto, buenos
platos, que funcionen y hacer feliz a la
gente y, sobre todo, ser feliz yo que es lo
mds importante porque si yo no soy feliz,
no puedo proporcionar felicidad a nadie.

Un postre como la crema de quesi-
llo que se sirve con helado de caramelo y
manices salados.




EL PERAL

DESCRIPCION

El peral (Pyrus communys L.) es un arbol de la familia
de las rosaceas, de porte erguido, que empieza a brotar en
primavera y termina perdiendo las hojas en noviembre. Sus
flores son hermafroditas, de pétalos blancos, con numerosos
estambres y un ovario compuesto por cinco carpelos provistos
de dos ovulos. Si se fecundan todos, la pera contendra diez
pepitas. El fruto es un pomo, de forma variable (alargada y
redondeada), de color verde, amarillo o rosa, rara vez, rojo.
La pulpa es blanca, jugosa y de sabor agradable y las semillas
marron oscuras, pequeias y brillantes.

ORIGEN

Los perales cultivados en Europa se remontan a
1.000 o 2.000 afos a.C. Son nativos de Europa oriental y
Asia occidental, al parecer derivados de la seleccion de razas
silvestres hibridadas de peral (Pyrus communis var. pyraster)
con otras especies europeas o asiaticas: Pyrus nivalis Jacq.,
P. pyrifolia (Burn. f.) Nakai y P. spinosa Forssk., entre otros.

Los griegos y los romanos conocieron el peral pero
fueron estos ultimos quienes introdujeron el cultivo en
Espafia. A Canarias lleg6 tras la incorporacion del Archipiélago
a la Corona de Castilla.

LOCALIZACION Y VARIEDADES

En Canarias se cultivan 138,6 ha de perales, de las
cuales 77,4 ha se localizan en la provincia de Las Palmas que
representa el 56% de la superficie de cultivo. Municipios como
San Mateo (25 ha.), Valleseco (11 ha.) y Tejeda (8 ha) son
los mas representativos. En cambio, en la provincia de Santa
Cruz de Tenerife, este frutal ocupa 61,2 hectéareas y son El
Rosario (6 ha), La Orotava (3 ha) y La Laguna (2 ha) donde
mas abundan. En cuanto al namero de arboles diseminados,
destaca la provincia occidental con 38.295 arboles por
encima de la oriental con 16.685 arboles.

La mayoria de los frutales se encuentran sembrados
a partir de los 400 metros sobre el nivel del mar, en
las medianias del norte y zonas altas del sur de las islas
occidentales y Gran Canaria casi siempre localizados en los
bordes de las huertas o de forma aislada.

Entre las muchas variedades de peras destacan
“Conference”, “Blanquilla”, “Limonera”, “Ercolini” y
“Wiliams”. En Canarias, del gran abanico de cultivares
locales, sobresale “Calabazate” o “Calabazata”, “Bodega”,
“Dulce”, “Pera del Aho”, “Pierna Monja”, “Sanjuanera” y
“Parda”, entre otras.

LABORES CULTURALES

Se recomienda plantar en primavera y adquirir las
variedades a través de viveros autorizados, injertadas sobre
un patréon como el membrillero. Si se opta por variedades
locales, debemos buscarlas en fincas cercanas e injertarlas.
Los marcos de plantacion dependeran del porte de la
variedad elegida, la forma de desarrollo y la poda (vaso, huso,
piramidal, arbolillo, en espaldera, etc). Se suelen despuntar
las yemas asi como al arqueado de las ramas que, por
naturaleza, tienden a crecer verticalmente.

Los riegos son necesarios en las primeras fases de
siembra, ya que después, las lluvias cubren las necesidades
hidricas del cultivo. Si las fincas estan en zonas éaridas
requerirdn de un sistema de riego por goteo y un buen
acolchado de cobertura permanente debajo de la copa.

De forma orientativa, se puede aplicar la siguiente
abonada de fondo por planta adulta y afio: 0,6 kg de sulfato
aménico, 0,5 kg de superfostato de cal y 0,3 kg de sulfato de
potasa, ademas de incorporar cada dos afios 15 kg de compost
por arbol.

La recoleccién se realiza manualmente entre
septiembre-octubre, aunque algunas variedades se pueden
adelantar y las mas tardias, recolectarse en diciembre. Para
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consumo inmediato, la fruta se recoge en el punto 6ptimo de
maduracion, reconocible por el cambio de coloracion de los
frutos y por la facilidad con que se desprenden. Si se quieren
conservar durante mas tiempo, conviene cosecharlas “algo
verdosas”.

CONDICIONES EDAFOCLIMATICAS

El peral es una especie caracteristica de regiones
templadas, adaptada a las zonas altas donde adquiere el frio
necesario para su correcta produccién. Es sensible a las altas
temperaturas y exigente en agua, por lo que en secano soélo
puede cultivarse con pluviometrias superiores a los 400 mm
anuales. Al tener raices superficiales, vegeta bien en suelos
poco profundos y no demasiados arcillosos aunque prefiere
los suelos neutros o ligeramente acidos.

PLAGAS Y ENFERMEDADES

Los pulgones (Aphis sp.) y la mosca de la fruta
(Ceratitis capitata Wied) son sus grandes enemigos. Esta
ultima provoca dafios en el fruto aunque se puede emplear
las mantas térmicas o el embolsado de la fruta con papel
parafinado como método indirecto de control. En cuanto a
enfermedades, destaca el Oidio (Podosphaera leucotricha)
hongo que puede parasitar cualquier o6rgano del arbol y
el moteado (Venturia ssp.) que produce manchas verde-
violaceas, oscuras y pulvurulentas en las hojas que las
deforman y terminan cayendo al igual que los frutos.

PROPIEDADES NUTRITIVAS

La pera es una excelente fuente de vitaminas A, B1,
B2, B3, C, Ey K, ademas de ser rica en fibra, antioxidantes y
nutrientes. Dos peras de tamafio mediano cubren el 20% de
la ingesta diaria recomendable de Vitamina C. Es una de las
frutas con mayor concentraciéon de minerales alcalinos potasio,
calcio, hierro y magnesio que ayudan a eliminar edemas y
evitar la retencion de liquidos; destaca por su capacidad
diurética a la hora de perder peso; conserva la flora intestinal
protegiendo el deterioro de la mucosa y contribuyendo a
mantener el aparato digestivo en buen estado especialmente
en casos de diarrea, ulcera o gastritis. Aporta fibra que mejora
la digestion, y combate el estrefiimiento y su bajo contenido
en hidratos de carbono, sodio y alto en potasio resultan
recomendables para quienes padecen diabetes, hipertension
arterial o afecciones cardiovasculares sin olvidar que aporta
energia ligera a personas activas como los deportistas.



Pure de Papas

INGREDIENTES:

750 gramos de papas. Sal.

250 ml de leche. Pimienta.

125 gramos de mantequilla. Nuez moscada.
PREPARACION:

Se pelan las papas, se cortan en trozos y se guisan
hasta que estén blandas. Se escurren bien y en el mismo caldero
al fuego se secan removiendo para que no se quemen. Se calienta
bien la leche hasta que casi hierva. Pasamos las papas, todavia
calientes, por el pasapurés y las volvemos a poner en el caldero.
Agregamos sal, pimienta al gusto, un poco de nuez moscada, calentamos a
fuego moderado y comenzamos a anadir poco a poco la leche hirviendo hasta que
quede fino y ligero. Cuando esté casi hecho, afladimos la mantequilla mezclando
bien hasta que esté homogéneo. Se sirve enseguida.
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Berenjenas con Bacalao
INGREDIENTES:  Berenjenas. Ajo.

Bacalao. Aceite.

Cebolla o cebolleta. Sal.

Salsa de tomate. Pan rallado.

Bechamel. Queso para gratinar.
PREPARACION:

Se cortan las berenjenas a lo largo por la mitad, se les hacen unos cortes
por encima y se ponen a horno medio (150°-160°) durante 20 minutos. Cuando estén
listas, se sacan del horno y con una cuchara se les quita la pulpa, reservando la
cascara como envase y la pulpa para mezclar.

A continuacion, se desala el bacalao (introducirlo en agua desde la noche
anterior y cambiarle el agua 3 veces), se coloca en un caldero con agua fria y se deja
cocinar a fuego muy suave. Cuando el agua esté templada y empiece a aparecer la
espuma, se saca el bacalao. Se le quitan bien todas las espinas y se desmigaja.

En una cazuela se pone un chorro de aceite de oliva, picamos la cebolla y
el ajo y lo dejamos a fuego lento hasta que esté todo hecho. Ahadimos la salsa de
tomate, la pulpa de la berenjena, el bacalao desmigajado y un poco de bechamel
espesa mezclando todo bien y probando de sal. Con esta pasta rellenamos las
berenjenas y espolvoreamos por encima pan rallado y queso. Se introduce a horno
medio para fundir y gratinar los quesos.

Tarta de Limon

INGREDIENTES:

5 huevos.

1 lata y %2 de leche condensada.
Zumo de 3 limones medianos.
375 gramos de galletas Maria.
175 gramos de mantequilla.

10 cucharadas de azlcar glass.

PREPARACION:

Se trituran las galletas, se mezclan con la mantequilla y se coloca en el
fondo de un recipiente de cristal apto para horno apretando bien la mezcla. En
otro envase, se bate la leche condensada con las yemas de los huevos y se vierte
sobre las galletas trituradas.

Luego, se baten las claras a punto de nieve con el azlcar y la ralladura de
limén y se anade a modo de cobertura sobre la leche condensada y las yemas. Por
ultimo, se introduce en el horno a fuego medio bajo hasta que se dore el merengue.
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EL SEMILLERO

EL CULTIV.OIDE;AROMATICAS, UN
SECTORICON POTMENCIALANTE A
CRECIENTEE.DEMANDATMUNDIAL

Cultivar plantas aromaticas y medicinales puede
convertirse en una opcion con interesantes perspectivas
econdmicas ante el incremento de la demanda mundial para
antender las necesidades alimentarias, farmacéuticas y cos-
méticas. Los expertos recomiendan apostar por el modelo
cooperativo, la colaboracion, innovacion y tecnificacion de
los cultivos asi como la formacion e informacion de los pro-
ductores para ser competitivos. En Espana hay 19.773 hec-
tareas dedicadas a estas producciones. Lavanda y lavandin,
pimiento para pimentén, anis, lUpulo y azafran son las mas
comunes.
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EMBUTIDOS'MASSALLUDABLES]CON
MENQOSISALY GRASAS

Fabricar chorizos con menos sal y menos grasa es
el objetivo que se ha propuesto el Centro de Investigacion y
Tecnologia Agroalimentaria de Aragon en su apuesta por de-
sarrollar productos carnicos crudos curados mas saludables.
Para ello se ha sustituido el cloruro de sodio por otras sales,
aptas para hipertensos y, la grasa, por soja texturizada. En
estos momentos, el proyecto se esta sometiendo a valoracio-
nes visuales de diferentes grupos para conocer las preferen-
cias y gustos del consumidor final con el fin de adecuarse a
las tendencias del mercado.

CRECE LAIDEMANDA'DE
PRODUCTIOSIECOLOGICOS
ELABORADOS' ENIESPANA

Los consumidores espafoles demandan mas pro-
ductos ecologicos elaborados, segln el ultimo estudio del
Ministerio de Agricultura (MAPA) en 2016 lo que ha obligado
a aumentar las importaciones para satisfacer la demanda,
pese a que Espafa es un gran productor y exportador de
este tipo de producciones. Mientras las exportaciones au-
mentaron un 51% entre 2012 (590 millones de euros) y 2016
(890,8 millones de euros), en ese mismo periodo, las impor-
taciones se multiplicaron por tres (de 201 a 596 millones de
euros). Este “desequilibrio” muestra, segun los expertos,
que “falta una industria elaboradora ecoldgica que vaya al
ritmo del consumo interno”.

TMEMORENTIREILOSIGANADEROS
ESPANOLES' PORILAPESTEPORCINA
AERICANA

El sector porcino espafol esta preocupado por la propa-

gacion de la Peste Porcina Africana (PPA) en China y Este de Euro-
pa y demanda tomar las precauciones oportunas, tanto dentro de
Espafia como si se viaja a paises con focos de esta enfermedad,
letal en casi el 100% de los animales aunque no se transmite a los
humanos. Los ganaderos advierten que este virus puede llegar a
Espana de la mano de transportistas, turistas que traigan produc-
tos carnicos infectados o mediante la importacion de animales de
dichas zonas. De entrar, tendria un enorme impacto econoémico.




