NUESTROS PRODUCTOS

Pinones de Castillay Leon

Valladolid produce el 80% del total nacional

Elpinonde Castillay Ledn es el de mayor calidad de toda Espania. Se producen al ano alrededor de 567
toneladas, en su mayor parte procedentes de Valladolid y Segovia. La entrada del pifion chino, mas
barato, ha hecho descender sensiblemente la produccion.

@ CARLOS GONZALEZDEL PIE. Periodista

| pindn es el fruto del «pinus
pinea», el pino corriente tan
extendido por toda la penin-
sula ibérica. Recibe diversos
nombres seglin zonas, y asf se
le denomina «pifionero» en
Castilla y Leon, «real» en An-
dalucia y «pineiro» en Galicia, aunque
todos son la misma variedad.

Hay una localidad vallisoletana, Pedra-
jas de San Esteban. que es el mayor cen-
tro productor de pifiones de toda la
peninsula. Alli se elabora dicho producto,
proveniente, en su mayor parte, de la
Comunidad Autonoma de Castilla y
Leon, que produce el ochenta por ciento
del total nacional, si bien también recibe
dicha materia prima de Andalucia, Cata-
lufia ¢ incluso Portugal.

Ademds de dicha localidad vallisole-
tana, hay otros municipios productores en
la misma provincia castellana, tales como
Iscar, Portilla y Medina del Campo. En
la vecina Zamora. ¢l mayor centro es
Toro, mientras que Cebreros, Arévalo y
la comarca del valle del Tiétar son los
principales puntos de la provincia abu-
lense. En Segovia destacan Nava de la
Asuncion, Coca y Cuéllar. En todas ellas
se produce ¢l mismo tipo de piiodn, esta-
bleciéndose las diferencias unicamente en
el proceso de secado al sol durante el
verano.

El citado pifidn, gracias a que su ela-
boracion es totalmente artesanal, es el de
mayor calidad de toda Espana. Su gusto
y aroma son muy caracteristicos, al estar
elaborado con terrenos y diversas sustan-
cias aromaticas resinosas. Se compone en
un 253 por ciento de proteinas, ademas
de minerales, carbonatos y grasa. En
anos de lluvias idéneas, su longitud
alcanza los quince milimetros en limpio.

La produccion sufrié un bajon impor-
tante con la entrada del pidn chino, mds
redondo y amarillo, pero de mucho
menos sabor, si bien mas barato debido

al reducido coste de la mano de obra
asidtica. Este descenso pasd de las mil
toneladas que se producian del pinén
mediterrdneo en la cuota de mercado
mundial a la mitad.

Segtin datos de la Consejeria de Agri-
cultura. la produccién actual al afio es de
567 toneladas, en su mayor parte cose-
chadas en las provincias de Valladolid y
Segovia, con un precio medio de 236
pesetas el kilo. Sus principales mercados

son la costa este espanola, donde sirve
de base de elaboracion a numerosos deri-
vados de gran tradicion en la gastrono-
mia espanola. Entre los mercados exte-
riores destacan Israel, Francia, Suiza,
Alemania ¢ ltalia.

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

GASTRONOMIA
Pinonadas

¢ entre los frutos secos, los pino-
D nes no tienen un recetario tan

abundante como sus parientes las
almendras, avellanas o incluso casta-
nas. Pero hay una receta realmente
deliciosa, proveniente de un
pais donde la reposteria es un
lujo de dioses: Portugal. Es una
receta proveniente de un pue-
blecito alentejano denominado
Alcacer do Sal, en la desembo-
cadura del Rio Sado, cerca de
Setubal. Su dulce tipico se de-
nomina «pinhoadas», pinonadas
por nuestros lares.

Para ello se debe coger una
taza, de las de café, de miel
por dos de pinones, proporcion
multiplicable tantas veces cuan-
ta sea la gula de los comensa-
les. Se lleva la miel al fuego
hasta que alcance el punto de
ebullicion, y entonces se le afa-
den los pifiones, mezclandolos
bien hasta lograr el punto.

Previamente se ha de tener
dispuesta una tabla de madera,
o mejor de las antiguas de mar-
mol, muy fria en agua. Se
vierte encima la masa y, con las
manos bien frias, se moldea
hasta obtener una capa lo mds
uniforme posible. A continuacién, 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. B
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