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P iñones de Casti l la y León
Valladolid producee180%deltotal nacional

El piñón de Castilla y León es el de mayor calidad de toda España. Se producen al año alrededor de 567
toneladas, en su mayor parte procedentes de Valladolid y Segovia. La entrada del piñón chino, más
barato, ha hecho descender sensiblemente la producción.

• CARLOS GONZALEZ DEL PIE. Periodista

I piñón es el fruto del «pinus
pinea» , cl pino corriente tan
extendido por toda la penín-
sula ibérica. Recibe diversos
nombres según zonas, y así se
le denomina «piñonero» en
Castilla y Lcón, «real» en An-

dalucía y«piñeiro» cn Galicia, aunquc
todos son la misma varicdad.

Hay una localidad vallisoletana, Pedra-
jas de San Esteban, quc es el mayor cen-
tru productor de piñones de toda la
pcnínsula. Allí se elabora dicho producto,
provcnicntc, cn su mayor part^, de la
Comunidad Autónoma de Castilla v
León, yuc produce el ochenta por ciento
del total nacional, si bien también recibe
dicha matcria prima de Andalucía, Cata-
luña c incluso Portugal.

Adcmás de dicha localidad vallisole-
tana, hay otros municipios productores en
la misma provincia caslellana, tales como
Iscar, Portilla y Mcdina del Campo. En
la vccina 'Lamora, el mayor ccntro cs
7^^ro, micntras que Cebreros, Arévalo y
la comarca del valle del Tiétar son los
principalcs pimtos dc la provincia abu-
lensc. En Scgovia dcstacan Nava dc la
Asunción, Coca v Cuéllar. En todas ellas
sc produce el mismo tipo de piñón, esta-
bleciéndose las diferencias únicamente en
el proceso de secado al sol durante el
vcrano.

El citado piñón, gracias a que su ela-
boración cs totalmente artesanal, es el de
mayor calidad de toda España. Su gusto
y aroma son muy caractcrísticos, al estar
claborado con terrcnos y diversas sustan-
cias arom^íticas resinosas. Se compone en
un 2_5,3 por ciento de proteínas, además
dc mincrales, carbonatos y grasa. En
años de Iluvias idóncas, su longitud
alcanza los quince milímetros en limpio.

La producción sufricí un bajcín impor-
tante con la entrada del piñón chino, más
redondo y amarillo, pero de mucho
mcnos sabor, si bicn más barato debido

al reducido coste de la mano de obra
asiática. Este descenso pasó de las mil
toneladas que se producían del piñón
mediterráneo en la cuota de mercado
mundial a la mitad.

Según datos de la Consejería de Agri-
cultura, la producción aetual al año es de
567 toneladas, en su mayor parte cose-
chadas en las provincias de Valladolid y
Segovia, con un prccio medio de 236
pesetas el kilo. Sus p ►incipales mercados

son la costa este española, donde sirve
de base de elaboración a numerosos deri-
vados de gran tradición en la gastrono-
mía española. Entre los mercados exte-
riores dcstacan Isracl, Francia, Suiza,
Alemania e Italia.

Casi todas las empresas elaboradoras
en Castilla y León son de tipo familiar.

P%^fk^IiáS

e entre los frutos secos, los piño-
nes no tienen un recetario tan
abundante como sus parientes las

almendras, avellanas o incluso casta-
ñas. Pero hay una receta realmente

deliciosa, proveniente de un
país donde la repostería es un
lujo de dioses: Portugal. Es una
receta proveniente de un pue-
blecito alentejano denominado
Alcacer do Sal, en la desembo-
cadura del Río Sado, cerca de
Setubal. Su dulce típico se de-
nomina «pinhoadas», piñonadas
por nuestros lares.

Para ello se debe coger una
taza, de las de café, de miel
por dos de piñones, proporción
multiplicable tantas veces cuan-
ta sea la gula de los comensa-
les. Se lleva la miel al fuego
hasta que alcance el punto de
ebullición, y entonces se le aña-
den los piñones, mezclándolos
bien hasta lograr el punto.

Previamente se ha de tener
dispuesta una tabla de madera,
o mejor de las antiguas de már-
mol, muy fría en agua. Se
vierte encima la masa y, con las
manos bien frías, se moldea
hasta obtener una capa lo más

uniforme posible. A amtinuación, con
un cuchillo calentado en agua hir-
viendo, se corta la masa en tiras y se
las sirve en un recipiente encima de
obleas o bien hojas de naranjo. Un
auténtico lujo de cardenal. n
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