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Introduccidon

Las legumbres han sido
cultivadas desde hace
siglos por una gran
variedad de culturas

Las legumbres forman parte de la gastronomia
practicamente en la totalidad de los pueblos y
culturas del mundo, ya que son alimentos nu-
tricionales basicos y muy recomendables.

Historia

Las legumbres han sido cultivadas desde
hace siglos por una gran variedad de culturas
y, segln la especie, hay diversos origenes.
Si parece seguro que, junto a los cereales,
constituyen uno de los alimentos basicos de
la poblacidn desde el Neolitico, desde gue el
hombre comienza a cultivar la tierra y practi-
car la agricultura de forma complementaria a
su actividad primitiva de la caza.

Aunque algunos historiadores hablan de una
antigledad de 20.000 afios de este cultivo, lo
que si parece probado es que en el Proximo
Oriente, hace unos 10.000 anos, existia una
clara asociacion entre semillas de cereales
como trigo o cebada junto a legumbres como
la lenteja o los guisantes, cultivo que tam-
bién alcanza a las habas 4.000 anos antes de
nuestra era.

Los egipcios, como demuestran muchos vesti-
gios encontrados al efecto, profesaron autén-

Legumbres Espafiolas con garantia de calidad y origen reconocida por la Unién Europea

tica veneracion por las lentejas, cultivo al que
dedicaron mimos vy cuidados, que fueron luego
secundados por otras culturas como la roma-
na. A este respecto, parece gue el mismo bar-
co gue transportd un obelisco desde Egipto a
Roma, durante el reinado de Caligula, portaba
también mas de 800 toneladas de lentejas.

Las judias, cultivadas por las civilizaciones
precolombinas americanas, especialmente
en Mexico y Perd, desde 8.000 anos antes
de Cristo, no solo eran utilizadas como ali-
mento sino también como moneda de cam-
bio. Y, aungue no parece que los historiado-
res sean capaces de ponerse de acuerdo, lo
cierto es que entran en Europa en los anos
posteriores al Descubrimiento vy pronto for-
man parte inseparable de lo que hoy deno-
minados Dieta Mediterranea.

El escritor italiano Umberto Eco asegura que
las legumbres salvaron a Europa de su exti-
cion durante la Edad Media, ya que las epi-

demias, guerras y hambrunas sélo pudieron
combatirse gracias a las judias. “Sin alubias —
dice Eco- la poblacién europea no se hubiese
duplicado en pocos siglos y actualmente no
seriamos cientos de millones”,

Las legumbres en Esparia, desde la Edad Me-
dia hasta nuestros dias, han acompanado las
comidas de los hogares, ya sean los mas pu-
dientes o los mas populares. Platos como el
cocido, en todas sus acepciones; los potajes o
las lentejas estofadas forman parte de nuestra
cultura culinaria tradicional y ocupan cientos
de miles de paginas en la literatura espanola.

Ademas de las legumbres mas conocidas,
lentejas, garbanzos y alubias o judias, exis-
ten otras, como los michirones (habas se-
cas), muy populares en la Regién de Murcia
o la harina de almortas (obtenida de las al-
mortas o guijas) con las que se elaboran las
populares gachas manchegas.
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Definicion y Variedades

Las legumbres forman
parte fundamental de
nuestra tradicion culinaria
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Con la denominacién genérica de legum-
bres secas conocemos a las semillas se-
cas, limpias y sanas, separadas de la vaina,
procedentes de plantas de la familiade las
leguminosas.

Las principales legumbres secas que se pro-
duceny consumen en nuestro pais son:

B LAS ALUBIAS 0 JUDIAS

Proceden de la especie Phaseolus vulgaris
o Vigna.

* Judia comuin: Phaseolus vulgaris, L. exp.
Savi.

* Judia de Espaia o escarlata: Phaseolus
multiflorus, Wild.

* Judia de Lima: Phaseolus lunatus, L.
* Judia carilla: Vigna Sinensis, L.

Estas legumbres reciben nombres diver-
s0s segln su origen, tales como: frijoles,
fabas, judias o habichuelas.

Las variedades mas importantes en Espa-
fla son las siguientes:

Alubia blanca de rifién

Son de grano blanco, lleno vy redondo vy
tamano grande, conocidas popularmente
como “de manteca”

Su zona ideal de cultivo es La Baneza
(Ledn) y su precio popular, unido a su
buena calidad, las hacen muy valora-
das.
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Caparré

Es de tamafo medianoy de grano de color
rojo con fondao blanco. Se producen, sobre
todo, en La Rioja. En Anguilano (Burgos) es
el ingrediente principal de la olla podrida,
un plato tradicional.

Garrafo

Se utiliza en la zona de Valencia casi exclu-
sivamente para la elaboracion de paellas.
Es mantecosa y de tamafo grande, y pue-
de ser blanca o verdosa.

Judién de la Granja

Alubia de grano blancoy gran tamano. Ori-
ginal de la provincia de Segovia, de buena
relacién calidad/precio.

Las judias reciben
nombres diversos
segln su origen,
tales como: frijoles,
fabas, judias o
habichuelas

Negrilla

Es de color negro vy tiene gran cantidad de
fécula.

Palmena jaspeada

Alubia de color vino tinto sobre fondo ro-
sado, alargada y grande. Se produce en
Ledn, pero se consume principalmente en
Cantabriay en el pais Vasco. Se parece mu-
cho ala pinta de Ledn, aungue ésta es mas
pequenay redonda.

Tolosana

Roja oscura, amplia y redondeada. Muy
apreciada vy utilizada en potajes en toda
Espania.
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H LAS LENTEJAS

Proceden de la especie Lens esculenta,
Moench v, en funcion del color de las se-
millas, hay distintas variedades:

* Verdes (Verdina)

* Verde amarillento con manchas negras
(Lentejones)

* Rubias o de la reina (Rubia Castellanay
Rubia de La Armuria)

* Amarillas (de origen asiatico)

* Naranjas (alimento basico en Oriente
Proximo)

* Pardas o pardinas (originarias de la
India)

* Rojas y verdes-azules (procedentes de
zonas volcanicas)

En Espana, las lentejas mas comunesy co-
nocidas son:

Beluga

Lenteja brillante, muy pequefa, que tiene
una cierta semejanza con el caviar. Tiene
bastantes proteinas, se utiliza para ensa-
ladas vy su tiempo de coccidn es de aproxi-
madamente 20 minutos.

Las lentejas aportan
energia debido a su alto
contenido proteinico
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Pardina

Rica en hidratos de carbono. Se la cono-
ce asi por su color pardo (marrén rojizo o
terroso) y es adecuada para combinar con
pasta y ensalada. Debe cocerse a fuego
muy lento.

Puy

Lenteja de Puy o verde de Puy es la pre-
ferida de los grandes cocineros, ya que se
mantiene entera después de guisarla. Muy
utilizada en la restauracion europea. Ne-
cesita coccion a fuego muy lento y forma
parte de platos de la cocina de vanguardia
como acompafante de otros alimentos, ya
sean carnes, pescados 0 mariscos.

Armuna

La lenteja de la Armufia, con Indicacion
Geogréfica Protegida (IGP) propia, es una
de las mas sabrosas del mundo y se ubica
en una comarca situada al norte de Sala-
manca. Se la conoce como Rubia de Armu-
fla por su color amarillento. Su uso en la
cocina, tanto con verduras como con cho-
rizo y morro de cerdo, es muy apreciado
por los amantes de esta legumbre,
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B LOS GARBANZOS

Pertenecen a la especie Cicer Arietinum,
L. vy forman parte inseparable de nuestra
dieta desde hace muchisimos anos. Es
utilizado tanto en los cocidos en sus mas
amplias acepciones como en ensaladas,
en platos trasnochados como la ropa vieja,
fritos con huevo o en inspiraciones arabi-
co-judias como el famoso humus.

En Espana se distinguen cinco tipos dife-
rentes de garbanzos:

Castellano

Es un garbanzo de tamafio medio o gran-
de, forma esféricay color amarillento. Es el
mas consumido del pais.

Blanco lechoso

Es de forma alargada y gruesa, color blan-
co amarillento y marcados surcos. Su cul-
tivo se centra, especialmente, en Andalu-
cia y Extremadura. Muy apreciado por los
consumidores, gue consideran qgue tiene
gran calidad.

Venoso andaluz

Es también grueso y alargado como el an-
terior, pero su sabor es mas acentuado vy
fuerte. Se cultiva principalmente en la pro-
vincia de Granada.

Chamad

Es un garbanzo obtenido de una hibrida-
cion con la variedad conocida como caste-
llano. Es tipico también de Andalucia.

Pedrosillano

Es el garbanzo de tamano mas peqguefioy de
forma muy redondeada. Apreciado por los
consumidores, que destacan sus cualidades
organolépticas. Requiere de mas coccion.

El filésofo y escritor
romano Marco Tulio
recibié el apodo “Cicerdn”
de la planta del garbanzo
(Cicer, en latin garbanzo)
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La importancia de los
cultivos de legumbres

Las legumbres no incluyen los cultivos que
se cosechan verdes (por ejemplo, guisan-
tes verdes, judias verdes), ya gue estos
se clasifican como hortalizas. También se
excluyen los cultivos utilizados principal-
mente para la extraccion de aceites (como,
soja y mani) y legumbres gue se utilizan
exclusivamente con fines de siembra (se-
millas de tréboly alfalfa).

¢Por qué son cultivos importantes?

Las legumbres son cultivos esenciales por
numerosas razones. Estan llenos de nu-
trientes y tienen un alto contenido de pro-
tefnas, por lo que son una fuente ideal de
proteina, en particular en regiones donde la
carne y los lacteos no son fisica o econo-
micamente accesibles. Las legumbres son
bajas en grasa vy ricas en fibra soluble, que
puede reducir el colesterol y ayudar a con-
trolar el azucar en la sangre. Debido a es-
tas cualidades, son recomendadas por las
organizaciones sanitarias para hacer frente
a las enfermedades no transmisibles, como
la diabetes y las dolencias cardiacas. Tam-
bién se ha demostrado que las legumbres
ayudan a combatir la obesidad.

\ |
Elafo2016 se ha ‘. :" 2016

@4 ./ aio INTERNACIONAL

celebrado el ano
internacional de las
legumbres
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Las legumbres son un cultivo importante
para los agricultores, porque pueden ven-
derlasytambién consumidas a nivel familiar.
Tener la opcién de comeryvender las legum-
bres que producen ayuda a los campesinos
a mantener la seguridad alimentaria de sus
hogares y genera estabilidad econdmica.

Ademas, las propiedades fijadoras de ni-
trogeno de las legumbres mejoran la fer-
tilidad del suelo, lo que aumenta la pro-
ductividad de las tierras de cultivo. Usando
legumbres para los cultivos intercalados
y de cobertura, los agricultores también
pueden promover la biodiversidad agricola
y del suelo, manteniendo a raya las plagas
y enfermedades nocivas.

Las legumbres pueden contribuir a la mi-
tigacion del cambio climatico, reduciendo
la dependencia de los fertilizantes sinté-
ticos utilizados para aportar nitrogeno al
suelo. Durante la fabricacion y aplicacion
de estos fertilizantes se liberan gases de
efecto invernadero y su Uso excesivo pue-
de ser perjudicial para el medio ambiente.
Ademas, las legumbres fijan el nitrogeno
atmosférico en el suelo de forma naturaly
en algunos casos liberan el fosforo, dismi-
nuyendo significativamente la necesidad
de fertilizantes sintéticos.

http.//www.fao.org/pulses-2016/news
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ala semilla seca.
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Categorias comerciales

Las legumbres secas se clasifican en las si-
guientes categorias comerciales:

B CATEGORIA “EXTRA". Las legumbres se-

cas pertenecientes a esta categoria son de
calidad superior. Los granos presentan la
forma, el aspecto, el desarrolloy la colora-
cion caracteristicos del tipo comercial. De-
ben estar exentos de defectos, a excepcion
de muy ligeras alteraciones superficiales,
siempre gue éstas no perjudiguen al as-
pecto general, a la calidad ni a su presen-

tacion en el envase.

Por sus propiedades

nutricionales, es aconsejable
tomar entre 2 a 4 raciones de

legumbres a la semana
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B CATEGORIA “I". De buena calidad. Los gra-

nos presentan la forma, el aspecto, el de-
sarrollo y la coloracion caracteristicos del
tipo comercial. No obstante, pueden per-
mitirse ligeros defectos, siempre gue no
perjudiquen alaspecto general, a la calidad
ni a la conservacion.

B CATEGORIA “II". Esta categoria compren-

de las legumbres secas de calidad co-
mercial que no pueden clasificarse en las
categorias superiores, pero que cumplen
las caracteristicas minimas, admitiéndose
defectos de forma, aspecto, desarrollo vy
coloracion, siempre gue conserven las ca-
racteristicas de su tipo comercial.
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Consejos de compra y
conservacion

Por lo general, las legumbres secas son
alimentos poco perecederos debido a
que presentan una baja proporcion de
agua. De este modo, se mantienen en 6p-
timas condiciones durante un afio, aunque
se recomienda consumirlas antes de 8 ¢
9 meses ya que, a medida que va trans-
curriendo el tiempo, sus caracteristicas
organolépticas (aquellas que apreciamos
mediante los sentidos) van disminuyendo y
tardan mas en cocinarse.

Se pueden conservar durante mucho
tiempo siempre y cuando se mantengan
en un lugar fresco, seco, protegido de la
humedad, de la luz directa y de los insec-
tos. Por este motivo, conviene guardarlas
en recipientes con cierre hermeético. Se re-
comienda, ademas, introducir una cabeza
de ajo endicho recipiente para evitar el ata-
que de insectos.

En el caso de comprarlas envasadas, es
preferible mantenerlas en su propio en-
vase, respetando las condiciones sefia-
ladas en el mismo. £n caso de que se ad-
quieran enlatadas, es importante observar
la fecha de consumo preferentey la ausen-
cia de golpes o abolladuras.

Si, por el contrario, se adquieren a granel,
se deberan elegir los ejemplares que es-
tén limpios y sanos, enteros y de tamarno
y color uniformes para que se cocinen al
mismo tiempo.

Las legumbres secas, una vez cocidas,
se pueden conservar en la nevera dentro
de un recipiente hermético varios dias o se
pueden congelar durante meses.

Las lentejas se pueden adquirir envasa-
das o a granel. En ambos casos hay que
comprobar que no estén partidas y que
desprendan olor fresco, con un ligero togue
a nueces.

Los garbanzos se venden cocidos, tos-
tados, en remojo, envasados y secos. Si
han sido congelados, cuando vayan a ser
consumidos hay que descongelarlos len-
tamente en la parte baja del frigorifico, a
temperatura ambiente, en el microondas o
al barfio maria.

Las alubias o judias, independientemen-
te de la variedad, han de presentar una
piel lisa, tersa, brillante y sin arrugas.
Las alubias que se consumen han de ser
delano, dentro de los doce meses inmedia-
tos a su recoleccion. Si son mas viejas pier-
den bastante calidad, ya que se dificulta su
coccion y resultan mas duras.
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Las legumbrea:

un componente basico
y muy nutritivo enla
Dieta Mediterranea

http://www.ladietamediterraneaonline.com/las-legumbres-
un-componente-basico-y-muy-nutritivo-en-la-dieta-
mediterranea/

La coccion de las legumbres, es un ejemplo
de los efectos benéficos que desarrolla el
calor sobre las cualidades nutricionales de
un alimento. Buena parte de las legumbres
contiene un cierto nUmero de sustancias de
accion toxica o de efectos antifisioldgicos: se
trata de inhibidores de los fermentos diges-
tivos. Afortunadamente todas estas sustan-
cias son termolabiles, pierden su actividad
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especifica después de la accion del calor.
Esta mejor digestibilidad que se consigue con
la accion del calor mejora asi mismo la cali-
dad nutricional de las proteinas.

Como se ha dicho en paginas anteriores, las
leguminosas han sido uno de los primeros
cultivos practicados por el hombre. Su histo-
ria se remonta al Neolitico, en el que el hom-
bre paso de la fase de la cazay la recoleccién
espontanea de frutos, a la de produccion de
alimentos mediante su trabajo.

En el Viejo Mundo el cultivo de leguminosas
ocupa un secundario pero importante lugar en
elinicio de laagricultura, detras de los cereales.
Se han encontrado restos de guisantes y lente-
jas en Turguia gue datan de 5.500 anos a.C.
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En el continente americano se han hallado
restos datados en 4.000 anos a.C, lo que
demuestra que las leguminosas aparecen
pronto en la evolucion de la agricultura tam-
bién en el Nuevo Mundo. Las alubias o judias
qgue llegaron del Nuevo Mundo se asentaron
pronto en la Dieta Mediterrénea.

Asi, podriamos decir, que las legumbres en
su forma seca, han sido durante siglos un
alimento basico en la regién mediterranea
y norte de Africa, México y América Centraly
del Sur, Oriente Medio y China.

¢Qué aportan nutricionalmente?

Nutricionalmente las legumbres destacan por
su alto contenido en proteinas, que por ser de
origen vegetal no se pueden considerar com-
pletas ya que son pobres en el aminoacido
Metionina. Si las combinamos con alimentos
ricos en este aminoacido -como son los ce-
reales- conseguiremos una calidad proteica
muy interesante, igualable a la de la carne.

Son muy pobres en lipidos o grasas (la soja, es
mas rica en grasas que las demas) y estos son
de naturaleza poliinsaturada, con lo gue con-
tribuyen a regular los niveles de colesterol en
sangre. Asi, combinando legumbres con ce-
reales (ej: lentejas con arroz) conseguiremos
un aporte proteico completo, como el que nos
proporcionarian los productos carnicos, con la
ventaja de gue éstas no contienen las grasas
saturadas ni el colesterol, propio de los ali-
mentos de origen animal. También son fuente
importante de calcio y hierro. Su contenido en
niacinay tiamina es apropiado, siendo inferior
el de riboflavina y B-carotenos.

Los hidratos de carbono que contienen las le-
gumbres son complejos, de absorcion lenta,
por lo gue la glucosa pasa a la sangre de for-

ma progresiva evitando asi un sobreesfuerzo
delpancreas en la secrecion de insulina. Ade-
mas, las legumbres son muy ricas en fibra
que proporciona un poder saciante elevado,
contribuye a que la absorcion de los hidratos
de carbono sea todavia mas lenta y ademas
mejora el transito intestinal, combatiendo
eficazmente el estrefiimiento. En algunas
personas este elevado aporte de fibra puede
ocasionar alguna molestia como flatulencias
0 aumento exagerado del peristaltismo. Para
evitar estos problemas se pueden consumir
en forma de puré, modificando asf una par-
te importante de la fibra que contienen. Son
también ricas en vitaminas y minerales. &n
ellas encontramos calcio, hierro, magnesio,
cinc y potasio, vitaminas del grupo B, niacina
y acido folico.

Vista su composicion bromatologica, se de-
duce gue las legumbres son uno de los ali-
mentos mas completos de cuantos existen,
aparte de su contenido en almidon, tienen un
porcentaje proteico similar al de las carnes
(20% de promedio).

Por todas estas razones se considera que las
legumbres son un alimento basico en una
dieta sana vy equilibrada.

Las legumbres, no tienen porqué engordar, ni
se deben excluir en una dieta para controlar
el peso, si se cocinan de manera ligera (esto-
fadas con verduras, en ensalada, etc). Asf se
pueden preparar platos muy nutritivos, poco
caldricos, econémicos (otra gran ventaja que
nos ofrecen las legumbres) y muy sabrosos.
La falta de tiempo vy las nuevas modas culi-
narias las habian relegado un poco al olvido
pero, afortunadamente, se estan recuperando
POCO a poco. Se recomienda un consumo de
legumbres de una o dos veces a la semana.
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Las legumbres, combinadas con cereales,
constituyen una muy buena fuente proteica.
Contienen una cantidad de lipidos muy bajay
carecen de colesterol.

Son una buena fuente de energia, con hidra-
tos de carbono de absorcion lenta.

Las legumbres son alimentos con una eleva-

da concentracion de importantes nutrientes:
- Almidon: entre el 41y el 50%

- Proteinas: entre el 19 y el 23%

- Grasas: entreel 1,5y el 5%

Proporcionan unas 340 calorias por 100g
(peso crudo) -excepto la soja, que proporcio-
na unas 420.
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La racion habitual son de 60 a 80g por per-
sona (peso crudo). Al cocerlas, multiplican su
peso dos veces y media. Es un alimento rico
en micronutrientes, vitaminas y minerales.

Las legumbres en nuestra sociedad

Hasta finales de los anos 50 se consumian
legumbres casi a diario en los hogares espa-
fioles (unos 13 kilos por personay ano). Una
saludable fuente de proteinas y carbohidra-
tos, que permitia gran variedad de prepara-
ciones y se ajustaba al presupuesto familiar.
Desde entonces se ha reducido su consumo
hasta aproximadamente 5 Kg par persona y
afo. Esta reduccion se debe, en gran parte,
a la falsa creencia de que las legumbres son
alimentos que aportan muchas calorias.

En la actualidad se reivindica su consumo
como alimentos saludables dentro del con-
cepto de Dieta Mediterranea y se promueve
su consumo en detrimento, principalmente,
de carnesy grasas de arigen animal.

Existen multitud de recetas, desde las mas
sofisticadas a las mas simples y tradiciona-
les, capaces de deleitar el paladar mas exi-
gente, que permiten introducir estos alimen-
tos, de una manera sistematica sin caer en la
monotonia.

Fuente: Asociacion Espariola de Dietistas — Nutricionistas
http://www.fundaciondelcorazon.com/images/stories/
documentos/reportajes-cys/alimentos-legumbres-cys-10.pdf
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Lag.s legumbres en la
piramide nutricional

(Fuente: Gufa de la alimentacion saludable de la SENC)

Las alubias, los guisantes, los garbanzos, las
habas y las lentejas nos aportan hidratos de
carbono, fibra, vitaminas y minerales.

Son también una buena fuente de proteinas
y, si mezclamos las legumbres con los ce-
reales, se obtiene un aporte de proteinas de
mayor calidad.

No s6lo debemos consumirlas en invierno.
Una buena opcién para tomarlas en verano
es incorporarlas a las ensaladas.

Se pueden tomar incluso en regimenes de
adelgazamiento, ya que favorecen la sensa-
cion de saciedad.

Es aconsejable controlar la adicion de grasas
en su preparacion.

El papel de las legumbres en la prevencion
del cancer de colén vy en la reduccion de los
niveles de colesterol es destacable.

Es recomendable que consumamos al me-
nos de 2 a 4 raciones (60-80 g/racién en cru-
do, 150-200 g/racién en cocido) por semana
de legumbres.

Es recomendable que
consumamos al menos
de 2 a 4 raciones
(60-80 g/racién en
crudo, 150-200 g/
racién en cocido)
por semana de
legumbres
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http://www.nutricioncomunitaria.org/es/otras-publicaciones
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Politica comunitaria
de calidad

Evolucion de la legislacion espariola

Espana ha sido de los primeros paises en Eu-
ropa en la proteccion, mediante denomina-
ciones de calidad, de muy diversos produc-
tos agroalimentarios, siendo el vino donde
primero se desarrollaron éstas a traves del
concepto de denominacion de origen.

La politica de fomento de los productos de ca-
lidad vinculados a un origen geografico tuvo
su origen en Espana por la necesidad de de-
fender nuestros vinos del uso fraudulento de
sus nombres en los de otros origenes, a través
de la publicacion del Estatuto del Vino (Decre-
to de 8 de septiembre de 1932, elevado a Ley
el 26 de mayo de 1933). Es aqui donde aparece
la primera definicion de Denominacion de Ori-
gen, reconociéndose 29 nombres geograficos
como Denominaciones de Origen.

Pronto, el Estatuto del Vino se ve desborda-
do vy resulta insuficiente ante la evolucion de
la técnica y de la economia de la produccion
agraria, asi que con el objeto de completarlo
y perfeccionarlo, se promulga la Ley 25/1970,
de 2 de diciembre, de Estatuto de la Vina, del
Vinoy de los Alcoholes.

La siguiente modificacion viene con la Ley
24/2003, de 10 de julio, de la Vifa y del Vino.
Después de 1970 tienen lugar en Espana dos
acontecimientos muy relevantes: por un lado,
la promulgacion de la Constitucion Espafiola
de 1978, que configura el Estado de las Auto-
nomias, pasando las competencias en materia
de agricultura a ser compartidas; y por otro, el
ingreso de Esparia en las Comunidades Euro-
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peas (actualmente UE) en 1986, que supone la
aceptacion del acervo comunitario y el reco-
nocimiento de la supremacia de sus normas
sobre el ardenamiento juridico interna.

La nueva Ley 24/2003, de 10 de junio, de la
Vifiay delVino, afiade a las categorias de "De-
nominacion de Origen” y "Denominacion de
Origen Calificada’, dos nuevas gque denomina
“Vinos de (Calidad con Indicacion Geografica”
y “Vinos de Pago". Asi mismao, establece el
principio basico de separacion de la gestion
y el cantrol de las denominaciones. Pero esta
nueva norma ya solo se aplica a productos
vitivinicolas puesto gue, desde 1992 ya existe
Reglamentacion comunitaria para las figuras
de calidad agricolas y alimenticias, distintas
delvino, que es de aplicacion directa.

Asi, desde la década de los 80, los Estatutos
de Autonomia han establecido que las figu-
ras de calidad ubicadas en el territorio de una
sola Comunidad Auténoma son competencia
de la misma, mientras gue los tribunales han
clarificado que las que se extienden por mas
de una Comunidad Auténoma estan bajo la
jurisdiccion de la Administracion General del
Estado (es lo que se denomina DOP/IGP su-
praautonémicas).

Por ello, la mayoria de las Comunidades Au-
ténomas han ido aprobando sus propias le-
yes de calidad diferenciada y el Estado ha
hecho lo propio mediante la, actualmente en
vigor, Ley 6/2015, de Denominaciones de Ori-
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gen e Indicaciones Geograficas Protegidas de
ambito territorial supraautonémico. Si bien
algunos preceptos de la misma son norma-
tiva basica.

Evolucién de la legislacion comunitaria

También en el marco de la Unién Europa, los
vinaos con denominacion fueron los primeros
en regularse, siempre en el marco de su Or-
ganizacion Comudn de Mercado (Reglamento
(CEE) n° 816/70, de 28 de abril de 1970), se
trataba de unas normas minimas de pro-
duccién y comercializacion, no de un siste-
ma de proteccion comunitaria porque habia
una gran diversidad de sistemas estatales de
tutela de denominaciones, algunos muy im-
plantados y con anos de trayectoria. De for-
ma que el reconocimiento y la proteccion de
las denominaciones de vinos lo ejercia cada
Estado. Para esto, la Comunidad cred un con-
cepto nuevo, "vinos de calidad producidos en
regiones determinadas” (vcprd), concepto
‘paraguas’ que abarcaba las distintas figuras
de calidad en vinos existentes en Europa.

Esto siguid asi, con sucesivas OCM vitivi-
nicolas y sus reglamentos de desarrollo,
hasta la aprobada por el Reglamento (CE)
n° 479/2008, de 29 de abril de 2008, que
empez0 a aplicarse, en estos aspectos, a
partir de agosto de 2009, y que se integro
en dicho afio en la OCM Unica (Reglamento
1234/2007) y asi continua en la actualidad
(Reglamento (UE) 1308/2013). Efectivamen-

te, a partir de agosto de 2009, las figuras de
calidad de los vinos se ajustan al modelo
desarrollado por la Unién Europea para el
resto de productos agroalimentarios, desde
1992.

E igual adaptacion sucederia con los otros
dos regimenes de calidad diferenciada que
existen en Europa: el de bebidas espirituo-
sas mediante el Reglamento (CE) 110/2008 v
el de vinos aromatizados a través del Regla-
mento (UE) 251/2014.

\Veamos, por tanto, como ha sido la evolucion de
la reglamentacion comunitaria en los productos
distintos de vinos y bebidas espirituosas.

La primera reglamentacion comunitaria data
del ano 1992, en el marco de la reorientacion
de la Politica Agraria Comun, ya que convenia
fomentar la diversificacion de la produccion
agricola para conseguir un mayor equilibrio
en el mercado entre la oferta y la demanda.

La mayoria de las
Comunidades Auténomas
han ido aprobando sus
propias leyes de calidad
diferenciaday el Estado ha
hecho lo propio mediante
la, actualmente en vigor,
Ley 6/2015
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Por otra parte, se sabia que la promocion de
los productos gue presentaban determinadas
caracteristicas podia resultar muy beneficiosa
para el mundo rural, especialmente para las
zonas menos favorecidas y mas apartadas, al
asegurar la mejora de la renta de los agricul-
tores y el establecimiento de la poblacion rural
en esas zonas; ademas, en los Ultimos anos los
consumidores tendian a otorgar mayor impor-
tancia a la calidad que a la cantidad de la ali-
mentacion y esto se traducia en una creciente
demanda de productos agricolas y alimenticios
de un origen geografico determinado.

Los regimenes de calidad de los productos
agricolas o alimenticios ya existian en algu-
nos Estados Miembros y éstos habian resul-
tado ser satisfactorios para los productores,
que asi obtenian mayores ingresos a cambio
de un esfuerzo cualitativo real. También para
los consumidares, que podian disponer de
productos especificos con garantias sobre su
meétodo de fabricacion y su origen.

Por Ultimo, teniendo en cuenta que las prac-
ticas nacionales en la aplicacion de las de-
nominaciones de origeny de las indicaciones
geograficas eran dispares entre los distintos
Estados Miembros; era por tanto necesario
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armonizar estos regimenes a nivel comu-
nitario para garantizar unas condiciones de
competencia leal entre los fabricantes de
los productos que cuentan con este tipo de
indicaciones y conferir mayor credibilidad a
los productos a ojos del consumidor. De esta
forma, se promulgaron el Reglamento (CEE)
ne 2081/1992 del Consejo, de 14 de julio de
1992, relativo a la proteccion de las indicacio-
nes geograficas y de las denominaciones de
origen de los productos agricolas vy alimenti-
cios, y el Reglamento (CEE) n° 2082/1992 del
Consejo, de 14 de julio, relativo a la certifica-
cion de las caracteristicas especificas de los
productos agricolas vy alimenticios.

En 2006, con el Reglamento (CE) 510/2006 so-
bre la proteccion de las indicaciones geogra-
ficas y de las denominaciones de origen de los
productos agricolas y alimenticios, el sistema de
proteccion se refuerzay se simplifica el procedi-
miento de registro para alinearse con el devenir
de las negociaciones globales en el ambito de
los derechos de propiedad intelectual y estable-
cer una reciprocidad internacional.

Posteriormente en 2008 la Comision Europea
adopta el "Libro Verde sobre la calidad de los
productos agricolas” que supone un ejercicio de

La calidad diferenciada pretende
incluir otros aspectos, ademas de

los de la calidad comercial, que
tienen que ver con las caracteristicas
organolépticas, el trato de la materia
prima en los procesos de elaboracioén
o transformacion, la salubridad, etc.

Flores de judias en
un campo de siembra
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consultay reflexidn sobre la politica de calidad.
Los problemasy cuestiones que se plantean en
el Libro Verde constituyen los aspectos funda-
mentales a los que se deberia prestar atencion
a la hora de desarrollar un marco estratégico
comun para la politica de informaciony de pro-
mocion de los productos agricolas de la UE y
los instrumentos relacionados con la misma.

La Comision busca recabar el parecer de to-
das las organizaciones y ciudadanos intere-
sados en la informacion y la promocion de
los productos agricolas en cuestiones como:
los retos de la politica de informacidn y de
promocion de los productos agricolas, la va-
lorizacion del mercado Unico agricola a tra-
vés de sus productos, el reforzamiento del
vinculo entre los europeos y el mundo agri-
cola, el posicionamiento del mercado agrico-
la europeo frente a otros mercados, etc.

El libro conlleva también la revision de algu-
nas partes de la politica existente y el desa-
rrollo de nuevas propuestas, lo gque se tra-
duce en el nuevo Reglamento (UE) 1151/2012,
actualmente en vigor.

En este contexto normativo, la calidad dife-
renciada comprende el conjunto de carac-
teristicas peculiares y diferenciadoras de un
alimento, consecuencia de las exigencias pre-
vistas en disposiciones de caracter voluntario,
y relativas a origen, materias primas utiliza-
das, procedimientos de elaboraciény caracte-
risticas organolépticas finales.

Por tanto, la calidad diferenciada pretende
incluir otros aspectos, ademas de los de la
calidad comercial, que tienen que ver con las
caracteristicas organolépticas, el trato de la
materia prima en los procesos de elabora-
cion o transformacion, etc.

Concepto de
Denominacion de
Origen e Indicaciones
Geograficas Protegidas

Dentro del marco normativo actual, en Eu-
ropa los instrumentos admitidos para el fo-
mento de la calidad diferenciada, son las De-
nominaciones de Origen Protegidas (DOP) v
las Indicaciones Geograficas Protegidas (IGP)
en productos agroalimentarios, vinos aro-
matizados y bebidas espirituosas y las Espe-
cialidades Tradicionales Garantizadas (ETC)
en agroalimentarios.

Denominacién de Origen Protegida (DOP)

Figura de calidad regulada mediante el Re-
glamento (UE) 1151/2012 sobre los regime-
nes de calidad de los productos agricolas y
alimenticios y mediante el Reglamento (UE)
1308/2013 por el gue se crea la organizacion
comun de mercados de los productos agra-
rios, incluidos los vitivinicolas.

Dicha figura ampara aquellos productos cuya
calidad o caracteristicas se deben al medio
geografico con sus factores naturales y hu-
manos y cuya produccion, transformacion vy
elaboracion se realiza siempre en esa zona
geograficadelimitada de laque toman elnom-
bre, si bien en el nuevo Reglamento 1151/2012
sobre regimenes de calidad de los productos
agricolas no es necesario que el nombre de la
DOP contenga un término geografico.

Por tanto, un producto reconocido como DOP
ha demostrado que tiene unas caracteristi-
cas especificas vy diferenciadoras que soélo
son posibles gracias al entorno natural y las
habilidades de los productores de la zona
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de produccién con la que esta asociado. Es-
tos productos poseen un vinculo con la zona
geografica delimitada para dicho producto,
en todas las fases de produccion, transfor-
macion vy elaboracion.,

Indicacién Geografica Protegida. (IGP)

Figura de calidad regulada mediante el Re-
glamento (UE) 1151/2012, sobre los regime-
nes de calidad de los productos agricolas y
alimenticios, el Reglamento (UE) 1308/2013
por el que se crea la arganizacion comun de
mercados de los productos agrarios, inclui-
dos los vitivinicolas.

Esta figura ampara aquellos productos que
poseen alguna cualidad determinada o re-
putacidon u otra caracteristica que pueda
atribuirse a un origen geografico y cuya
produccién, transformacion o elaboracion
se realice en la zona geografica delimita-
da de la que también toma su nombre. Al
igual que en el caso anterior, en el nuevo
Reglamento 1151/2012 sobre regimenes de
calidad de los productos agricolas, no es
necesario que elnombre de la IGP contenga
un término geografico.

Por tanto, la caracteristica especifica o repu-
tacion, lo asocian a una zona determinada
en la cual tiene lugar al menos una etapa del
proceso de produccion.

En el Reglamento (CE) 110/2008 relativo a la
definicion, designacion, presentacion, etique-
tadoy proteccién de las indicaciones geogra-
ficas de bebidas espirituosas, asi como en el
Reglamento (UE) 251/2014 sobre definicion,
descripcion, presentacion, etiquetado vy pro-
teccion de las indicaciones geograficas de los
productos vitivinicolas aromatizados se es-
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tablece un marco comunitario relativo a las
Indicaciones geograficas de cada uno de di-
chos sectores, asimilable al concepto de IGP.

Caracteristicas de la actual
politica de calidad

El objeto de dicha politica de calidad se ha
centrado en tres aspectos fundamentales:

1. La proteccion y valorizaciéon de los produc-
tos agroalimentarios.

2. La proteccion en el abuso e imitacion de
nombres de productos.

3. Ayudar al consumidor entregandole co-
rrecta informacion relacionada con el ca-
racter especifico de los productos.

Las caracteristicas basicas de estos regime-
nes de calidad diferenciada son:

Los dos logotipos
comunitarios
correspondientes a cada
figura de calidad
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-Son instrumentos de uso voluntario por par-
te del productor y/o elaborador cuya utiliza-
cion, sin embargo, le obligan al cumplimiento
de una serie de requisitos y exigencias, desde
la produccion de la materia prima hasta la
comercializacion del producto final, contem-
plados en un documento denominado Pliego
de Condiciones.

- Las figuras vinculadas a un origen geogra-
fico constituyen un derecho de propiedad
intelectual.

- El régimen debe contar con un sistema de
control oficial que le aporte garantias de
cara al consumidor.

- lgualmente debe contar con un sistema de
etiguetado especifico, complementario al
obligatorio general, que permite distinguir
los productos en el mercado.

Coémo distinguir el producto en el mercado.
Elementos especificos del etiquetado.

Los productos agroalimentarios amparados
con DOP o IGP deberan etiquetarse obliga-
toriamente con el simbolo comunitario aso-
ciado a la correspondiente figura de calidad.
Ademas, el nombre registrado debera apare-
cer en el mismo campo visual.

Podran figurar en el etiquetado las mencio-
nes ‘Denominacién de Origen Protegida” o
‘Indicacion Geografica Protegida” o las co-
rrespondientes abreviaturas "DOP" o "IGP".

En el caso de los vinos los productos am-
parados con DOP o IGP deberan etiquetarse
obligatoriamente con el nombre de la DOP o
IGP en cuestidn, acompaniado de la mencién
"‘Denominacion de Origen Protegida" o “In-
dicacion Geografica Protegida’, expresiones

que en el caso de vino podran sustituirse por
los respectivos términos tradicionales al que
tenga derecho el mismo (Vino de Calidad con
Indicacion Geografica, Denominacion de Ori-
gen —DO-, Denominacion de Origen Califica-
da -D0Ca-, Vino de Pago, Vino de Pago (Cali-
ficado, Vino de la Tierra, Vino Dulce Natural,
Vino Generoso y Vino Generoso de Licor). En
este caso el uso de los simbolos comunita-
rios es facultativo.

Aparte de estos elementos obligatorios del
etiquetado, los productos amparados por
‘Denominaciones de Origen Protegidas” o
‘Indicaciones Geograficas Protegidas’ sue-
len contar con otros elementos especificos
de etiquetado que avalan el producto, tales
como logotipos especificos de cada DOP o
IGP, contraetiquetas numeradas que consti-
tuyen el aval del producto por parte de la en-
tidad de control que verifica el cumplimiento
del pliego de condiciones.

En la parte especifica dedicada a cada una
de las legumbres con DOP o IGP se detallara
para cada una de las legumbres este etique-
tado especifico.

Ejemplo del tipo
de etiquetado para
las legumbres
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Mapa de
las legumbres
con DOP e IGP

1. Faba Asturiana (IGP)

2. Alubia de la Bafieza-Leén (IGP)
3. Garbanzo de Fuentesatico (IGP)
4. Judia de El Barco de Avila (IGP)
5. Lentejade La Armufia (IGP)

6. Lenteja Pardinadela
Tierra de Campos (IGP)

7. Faba de Lourenza (IGP)
8. Mongeta del Ganxet (DOP)
9. Garbanzo de Escacena (IGP)

10. Fesols de Santa Pau (DOP) f
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Faba Asturiana
(IGP)

Asturias

CONSEJO REGULADOR INDICACION
GEOGRAFICA PROTEGIDA
FABA ASTURIANA

Centro de Iniciativa Empresarial
Poligono de La Cardosa

33820 Grado, Principado de Asturias
Tel.: 985 751800 / 616 472 533

info@faba-asturiana.org
www.faba-asturiana.org

Descripcién del producto

La Indicacion Geografica Protegida ampara
aquellas judias secas, separadas de la vaina, de
la especie Phaseolus Vulgaris, L., de la variedad
tradicional "Granja Asturiana’, sanas, enteras,
limpias, destinadas al consumo humano.

Tallo: Porte indeterminado, entrenudos largos.
Vaina: Color verde, lisa y de perfil alargado.
Maduracién: Tardia.

Grano: Oblongo, largoy aplanado, de fondo blan-
co, con una longitud minima de 18 mm anchura
maxima de 11,5 mmy grosor maximo de 8,5 mm.

Las judias secas amparadas deberan perte-
necer a las categorias comerciales EXTRA vy
PRIMERA, segun orden de 16 de noviembre
de 1983, presentando las caracteristicas mi-
nimas de calidad de estas categorias comer-
ciales tales como:

- Enteras.

- Sanas, exentas de moho, podredumbres e
insectos.

- Contenido en humedad maximo del 15%.
Zona geografica

La zona de produccion, elaboracion y enva-
sado, sean terrenos y empresas ubicadas en
el territorio de la Comunidad Auténoma del
Principado de Asturias.

Vinculo con el medio

Los suelos agricolas son tierras pardas, loca-
lizados sobre las vegas de terrazas fluviales,
con buena permeabilidad y bajo contenido en
carbonato calcico.
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La situacion geografica de esta zona dota a
este territorio de unos inviernos templados vy
frescos, y de abundante pluviosidad, persis-
tente a lo largo de todo el afo, con un maxi-
mo invernal no muy acentuado, caracteristi-
cas que definen un macroclima oceanico”

El cultivo de las judias secas "Faba Asturia-
na" o “Fabes de Asturias’, forma parte de los
cultivos gue tradicionalmente se han produ-
cido en Asturias. Referencia a este cultivo se
encuentra en el estudio de “La Sociedad Eco-
ndmica de Gijén" publicado en el Siglo XIX, en
donde se menciona desde distintos aspectos
a los cultivos mas caracteristicos de esta re-
gién como las "fabes’ maiz, etc, que consti-
tufan los principales recursos de las zonas
rurales. Se resalta también que en las case-
rias o explotaciones familiares obtenfan los
medios econdmicos con la venta de los pro-
ductos de mejor calidad, como eran la leche,
la carney las "fabes”.

Son muchas los nombres que se dan a este
producto estrella de nuestra gastronomia, y
algunos de ellos erréneos. En castellano, el
vocablo "haba" se aplica a la semilla de Vi-
cia Faba L, a la que en Asturias se denomi-
na faba de mayo, y que por tanto nada tiene
que ver con las judias secas o alubias. Estas,
corresponden al grano de la planta denomi-
nada Phaseolus Vulgaris L., y que en Asturias
(lamamos faba, o en plural fabas o fabes.

No todas las clases de alubias son aptas para
la preparacion de la fabada. Para la elabora-
cion de este plato es perceptiva la utilizacion
de la variedad llamada "de la granja" o "del
cura’, pues ambos calificativos se aplican al
mismo tipo de alubia o de faba.

La Faba Asturiana, uno de los productos
mas emblematicos, exclusivos, enorgu-
llecedores y con futuro indiscutible es la
protagonista del plato magistral de la gas-
tronomia asturiana, la Fabada. Sin embar-

El cultivo de las judias secas “"Faba Asturiana” o
“Fabes de Asturias”, forma parte de los cultivos que
tradicionalmente se han producido en Asturias
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g0, como ya apuntaba la Condesa de Pardo
Bazan, para la exitosa preparacion de cual-
quiera de los platos que reciben este nom-
bre o sus variantes no es suficiente con el
usos de alubias blancas o judias secas; se
hace necesaria la utilizacién de productos
de la region, y principalmente de la autén-
tica Faba Asturiana, también denominada
‘delcura’o"de manteca" Setrata de alubias
blancas, de tamano relativamente gran-
de y de forma arrifionada, muy suaves de
piel y mantecosas al paladar cuando estan
bien cocidas; al remojo previo, aumentan
considerablemente su volumen. Para di-
ferenciar esta del resto de las judias secas
foraneas, existe una Indicacion Geografica
Protegida que certifica las judias grano tipo
Granja, cosechadas y envasadas o elabo-
radas dentro de los limites geograficos del
Principado de Asturias, y controladas por
el Consejo Regulador, convirtiéndolas en
Faba Asturiana.

De arriba a abajo, flores y formacion de la vaina de la faba
vainas madurando
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Como distinguir el producto en el mercado.
Elementos especificos del etiquetado.

Faba Asturiana EN GRANO:

- Envasada al vacio:
Consumidor directo: 0,25; 0,35; 0,40 0,50
0,700,755y 1kg

- Envasada en saquetes:
Consumidor directo: 0,5y 1kg

- Hosteleria: 5y 10 kg
Faba Asturiana CON EMBUTIDO:

- Envasada con embutido al vacio:
Consumidor directo: 0,20; 0,30; 0,35; 040; 0,60;
y 0,70 kg con la cantidad de embutido necesario
para elaborar la correspondiente fabada.

Los productos deberan ir acompanados de
unas contraetiquetas que incluiran el logoti-
po de la indicacion geograficay estaran iden-
tificadas con un codigo alfanumérico.

El modelo de contraetiqueta es el que se
muestra debajo.
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La Faba Asturiana,
uno de los
productos mas
emblematicos,
exclusivos,
enorgullecedores
y con futuro
indiscutible es la
protagonista del
plato magistral
de la gastronomia
asturiana, la
Fabada.



30

Fabada Asturiana

Ingredientes

500 g de fabes (poniéndolas a
remojo la noche anterior), 2 chorizos
asturianos, 2 morcillas asturianas,
250 g de pancetay lacén salado
(poniendo a remojo la noche
anterior), 150 g de aceite de oliva,

5 g de pimentoén dulce, V2 sobre de
azafran en hebra, sal (al gusto) tras
finalizar la coccién

Legumbres Espafiolas con garantia de calidad y origen reconocida por la Unién Europea

Preparacién

Escurrimos las fabes, las ponemos en una
olla amplia, afiadimos aceite de oliva (guar-
dando una parte) agregar la panceta, lacén,
chorizoy morcilla. Poner a fuego fuerte.

Cuando lleve media hora de coccion, afadi-
mos el azafran y hacemos un sofrito con el
aceite restante y el pimentén. (Agregar sin
gue se gueme el pimentén).

Cuando la faba esté cocida, poner a fuego
lento. Controlar que las fabes no estén ni
muy caldosas ni secas. Afladimos agua fria si
es necesario, pero nunca en exceso.

Si gueremos moverlas por vaivén, no intro-
duciremos ninglin elemento externo (cucha-
ras, palas, etc.), ya que podriamos partir las
fabes.

Comprobamos la textura y afiadimos sal al
gusto.

Apagamos el fuego y sacamos el compango
(que se servird aparte).

Debemos dejar reposar la fabada después de
la coccion, ya que se incrementa su sabor.
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Las fabas son una legumbre muy versatil.
Para una buena fabada, es esencial poner las
fabas a remojo el dia anteriory, en la olla,
colocar primero el compango y después la
legumbre. Cuando todo empiece a hervir se
despumay después se baja el fuego al minimo
durante aproximadamente dos horas moviendo
la olla muy suavemente cada pocoy sin meter
la cuchara ya que romperiamos las fabas.

Vanesa Caso del restaurante EL Neru, premiado como
mejor restaurante de fabada fuera de Asturias en 2015

FACYRE ~

FEDERACION DE COCINEROS Y REPOSTEROS DE ESPANA >
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Hummus
de fabes

Ingredientes

400 g de fabes (se ponen a remojo
la noche anterior), el zumo de
medio limén, media cucharita de
comino molido, 1diente de ajo, 2
cucharadas de aceite de oliva virgen
extra, 1 sobre de azafran molido, sal
(al gusto), una pizca de pimentdén
picante, medio vasito de agua
(guardar de la coccién de las fabes)

Preparacion

Se ponen a cocer las fabes, a fuego lento y
durante 2 horas aproximadamente, con un
chorrito de aceite de oliva virgen extra.

Cuando estén cacidas, se escurren bien y
guardamos un vasito del agua de la coccion.

Las ponemos en el vaso de la batidora vy
vamos anadiendo el resto de ingredientes
hasta que tengamos una mezcla cremosa
pero con cuerpo.

Presentacién (opcional):
- Semillas de sésamo
- Aceite de oliva virgen extra capsulado

- Laminas crujientes tostado con semillas
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Faba asturiana con

Ingredientes para 4 personas

1/2 kg de Faba Asturiana, 600 g de
almejas, 1 kg de cola de pixin limpio,
1 cebolla, 4 dientes de ajo, 1 hoja de
laurel, 1 vaso de caldo de pescado,
medio vaso de vino blanco, perejil
picado, 1 cucharada de harina,
pimienta blanca, aceite.

Preparacion

Poner las fabas a remojo en agua fria la no-
che anterior.

Una vez remojadas, cocerlas en agua has-
ta que rompan a hervir, se espuman y se les
anade la cebolla finamente picada, la hoja
de laurel y un chorrito de aceite. Se dejan
cocer lentamente durante 3 horas.

Enunasarténse pone un poco de aceite para
dorar el ajo picado muy fino. Una vez dora-
do, se afiade perejil, harina, el vino blanco, el
caldo de pescado, el pixin troceado vy las al-
mejas. Cuando éstas se abran se incorpora
todo a las fabas, salpimentar y dejar cocer
todo junto unos 10 minutos mas.

Faba asturiana
con pulpo

Ingredientes para 4 personas

1/2 kg de Faba Asturiana, 1 kg de
pulpo, 4 cebollas, 1ajo puerro, 1
tomate, 1 zanahoria, 1 pimiento rojo,
1 pimiento verde, sal, pimentén,
aceite.

Preparacion

Cocer el pulpo sin sal durante 15 minutos en
abundante agua. Escurriry reservar el agua.

Poner las fabas a remojo en agua fria la no-
che anterior.

Al dia siguiente escurrirlas y pasarlas a una
cacerola. Afladir una cebolla, el ajo puerro, la
zanahoria, el pimentény unas gotas de acei-
te. Cubrir con el agua de coccion del pulpoy
acercarlas al fuego. Cuando rompan a her-
vir, bajar el fuego y dejar cocer lentamente
procurando gque estén siempre cubiertas de
agua.

Almismo tiempo, poner a guisar el pulpo con
la cebolla restante y el pimiento en juliana.
Rehogar. Cuando esté bien pasado, afiadir
vino blanco y cocer. Por ultimo, mezclar las
fabas escurridas, sin las hortalizas de con-
dimentacion, con el pulpo.
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(DOP)

Ledn

CONSEJO REGULADOR IGP
ALUBIA DE LA BANEZA-LEON

Avda Portugal S/N
Tel.: 987641686

direccion@alubiadelabanezaleon.es
www.alubiadelabanezaleon.es,

Descripcién del producto

El producto amparado lo constituyen las
semillas secas y separadas de la vaina de
alubias (Phaseolus vulgaris L. subespecie
Papilionaceae, leguminosa de grano para
consumo humano) de las variedades locales
Canela, Plancheta, Rinén Menudo vy Pinta.

La Alubia de La Barieza-Ledn posee una ca-
racteristicas particulares debido a las pro-
piedades que le confiere el terreno que la
delimita, el excelente agua de nuestra pro-
vincia, el clima al que esta sometida y como
no, la gran tradicion en las practicas del
cultivo de la alubia que tan bien han sabido
mantener durante cientos de afos nuestros
agricultores.

Estas cualidades, que la diferencian perfec-
tamente de otras alubias traidas de otros
pafses o incluso nacionales, se pueden re-
sumen; fisicoquimicamente: en una eleva-
da capacidad de hidrataciéon, lo gque redu-
ce notablemente los tiempos de coccion
manteniendo con ello mejor sus cualidades,
también un porcentaje de piel menor. En el
Analisis Sensorial destaca la elevada mante-
cosidad del producto que junto con el resto
de parametros le confieren una calidad glo-
bal muy alta.

Por variedades:
- Rifién (blanca): suavidad y elegancia.

- Pinta de Leén (Pinta): Intenso sabor a Ledn,
acompanada de sus mejores productos tra-
dicionales.

- Canela (color crema): fina textura de una
alubia extraordinaria.
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- Plancheta (Blanca): \Versatil y adaptable a
cualguier plato.

Zona geografica

La zona de produccion agricola, de 5 456 kilo-
metros cuadrados, se encuadra en 98 muni-
cipios de la provincia de Ledn pertenecientes
a las comarcas agrarias de Astorga, El Para-
mo, Esla-Campos, La Baneza, La Cabrera y
Tierras de Ledn, asi como en 20 municipios
de la comarca de Benavente-Los Valles, en la
provincia de Zamora

Vinculo con el territorio

La alubia de la Bafieza —-Ledn goza de una
gran reputacion bien demaostrada en diversas
publicaciones y certamenes gastrondmicos.

Por otra parte, los suelos proporcionan a las
alubias una elevada absorcion de agua, ba-
jos niveles de cenizas y mejores cualidades
organolépticas tras la coccion, fundamental-
mente una piel mas lisa y albumen mas ha-
rinoso y poco granuloso. El material vegetal
esta sometido a una continua seleccion por
parte del medio agroclimatico donde se cul-
tiva y por parte del agricultor que selecciona
todos los anos los mejores ejemplares para
la siembra de la siguiente cosecha.

Por ultimo, los agricultores, a traves de
la experiencia acumulada durante varias
generaciones, son capaces de identificar
las parcelas mas aptas para el cultivo de
la alubia y saben orientar sus practicas de
cultivo hacia la obtencion de alubias de
maxima calidad.

Las alubias de la Baneza tiene la cualidad de que sus
tiempos tiempos de coccidon son menores a otras
variedades, manteniendo con ello mejor sus cualidades,
también un porcentaje de piel menor.
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Cémo distinguir el producto en el mercado.
Elementos especificos del etiquetado.

Las etiguetas comerciales o rotulaciones pro-
pias de cada industria envasadora o elabora-
dora deberan ser comunicados a Consejo Re-
gulador. En ellas figurara obligatoriamente
la mencién: Indicacion Geografica Protegida
«Alubia de La Bafieza-Ledn» acompanada del
logotipo del Consejo Regulador. La contraeti-
queta, identificada con una clave alfanume-
rica, sera expedida por el Consejo Regulador,
cuyo modelo se muestra debajo. ES C186/32
Diario Oficial de la Unién Europea 8.8.2009.
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Los productos en cuya elaboracion se utilice
como materia prima la Alubia de La Bane-
za-Leodn, incluso tras haber experimentado
un proceso de elaboracion y transformacion,
podran despacharse al consumo en envases
que hagan referencia a dicha denominacion
como «Elaborado con Indicacion Geografica
Protegida Alubia de La Barieza-Ledn»,

Las alubias secas deberan pertenecer a la
categoria comercial "Extra" reflejada en la
Orden de 16 de noviembre de 1983 por la que
se aprueba la norma de calidad para deter-
minadas legumbres secasy legumbres mon-
dadas, envasadas, destinadas al consumo

Las etiquetas comerciales o rotulaciones propias de
cada industria envasadora o elaboradora deberan ser
comunicadas al Consejo Regulador

Legumbres Espafiolas con garantfa de calidad y origen reconocida por la Unién Europea

interior (BOE ne 275, de17/11/1983), o norma
vigente que la sustituya, y se comercializaran
en el periodo de tiempo comprendido entre
la recoleccién y el mes de abril del segundo
afo transcurrido a partir de dicha fecha, con-
servandose en condiciones ambientales nor-
males, sin precisar sistemas de conservacion
forzados. Para el consumidor domestico los
envases seran de polietileno, saco de tela
0 bolsa de papel en capacidades desde 0,5
hasta 5 kilogramos. Para colectivos de con-
sumidores como comedores escolares, re-
sidencias, cuarteles, etc, se podran emplear
envases de 10y 25 kilogramos.
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Trampantojo de
Calamar y Alubias
de La Bafieza

Ingredientes

100g de Alubias de La Baneza,

1 calamar, ¥4 de Pina natural, 1
cucharada de Pasta de curri verde, 1
bote de Leche de coco, 2 hojas hojas
de lima Kaffir, 1 vaina de Citronela,
Cilantro, Jengibre, 1 Cebolleta, 1
diente Ajo, 30g Goma elaxtic, Brotes
tiernos, Jengibre, 1 Cebolleta, 1 diente
Ajo, 30g Goma elaxtic, Brotes tiernos
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Preparacion

Poner en remojo las alubias la noche

anterior. Cocer las alubias cubriéndolas de

agua, junto a las hojas de lima kaffir y la
citronela a fuego suave, espumando de
vez en cuando durante 30-40 m.

Retirar las hojas de lima, la vaina
de citronela y reservar la mitad de
alubias. Con las restantes, un poco
de caldo y un poco de leche de coco,
haremos una crema muy fina de
alubias unos 500 cl. Anadir los 30g
de goma elaxtic, llevar a 80° sin
parar de remover con una varilla.
Extender en una bandeja planay
con un grosor de Tmm. Enfriary
cortar triangulos, del tamano

de un calamar grande.

Saltear el ajo, la cebolla

cortada muy fina, el jengibre

rayado vy el calamar cortado

en dados pequerios, a fuego

fuerte. Afiadir la pifia cortada en cuadrados

no mas grandes que una alubia, una cuchara

de postre de curry verde vy las alubias que

habiamos reservado, todos los ingredientes

por este orden. Rociar con un chorro de

leche de coco, reduciry rectificar de sal. Picar

cilantro Reducir la leche de coco restante y
meter en un biberon

Acabado y presentacién

Rellenar la mitad de los triangulos con
nuestra farsa de calamar y alubias y en-
rollar haciendo que parezcan un cala-
mar. Coronar el calamar con unos brotes y
espolvorear con el cilantro picado, terminar
haciendo unas patitas con la reduccién de
la leche de coco.
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Si no dispones de mucho tiempo para poner a
remojo las judias blancas, ponlas enunaollay
anade agua fria hasta que las cubrirlas. Ponlas al
fuego medio, con un poco de sal, a fuego medio.
Cuando hierban unos diez 6 quince minutos,
volvia a colocar agua fria, para cortar el hervor.
Dejamos reposar dentro del agua y veremos que
la legumbre dobla volumen,escurrimos y ya las
tenemos listas.para hacer nuestro puchero.

Javi Pefia Define su propia cocina como «canalla» en una
apuesta rompedora en la que mezcla la tradicién, y la
fusién con la cultura gastronémica de diferentes paises.

FACYRE —

FEDERACION DE COCINEROS Y REPOSTEROS DE ESPANA ,
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Ravioli de panceta y
alubia de La Bafieza en
caldo de pulpo

Ingredientes

200 g Alubias de la Banieza, 2
cebolla morada, 1 cabeza de ajo
morado, 1 remolacha morada, tocino
Ibérico, cabeza de Pulpo, piparras
encurtidas, aceite de oliva virgen
extra
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Elaboracion

Poner en remojo la noche anterior las alu-
bias. Asar la remolacha a 150° durante 45m,
pelar y reservar. Fondear la cebolla morada
y elajo afuego suave, hasta que adquiera un
color dorado, afadir la cabeza de pulpo, cu-
brir de agua y cocer durante 30m, afadir la
remolacha y cocer 5m mas. Colar por esta-
mena. Cocer las alubias de La Barieza con la
mitad del caldo resultante de la elaboracion
anterior, espumando de vez en cuando, du-
rante 30-40m. Colar vy junto con un poco de
caldo y aceite de oliva hacer una crema es-
pesa. Rectificar de sal. Cortar el tocino pre-
viamente congelado con la cortafiambres
en cuadrados de unos 5x5cm.

Acabado y presentacién

Rellenar las sabanas de tocino con la crema
de alubias y hacer los raviolis. Colocar tres
raviolis en el plato, encima unos aros de pi-
parray unas flores de ajo. Servir con el caldo
de pulpo muy caliente.
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Alubias de rifion
con refrito

Alubias de rifién

Ajos

Puerros

Zanahoria

Aceite de oliva virgen extra
Sal

Pimentén

Preparacion

Remojamos las alubias en agua fria 6 ho-
ras antes, una vez escurridas del agua las
ponemos a cocer con agua fria, ajo, puerro,
zanahoria y un poco de aceite, cuando em-
piecen a hervir las espumamos vy las baja-
mos el fuego cociéndolas muy lentamente,
anadiendo si fuera necesario agua fria. Al
final de la coccion se le anade la sal.

Aparte calentamos aceite y le afadimos ajos
filetados, dejamos que doren y le afadimos
una cucharada de pimentén, un chorro de vi-
nagrey rapidamente afiadimos el refrito a las
alubias, dejamos herviry corregimos de sal.

Garbanzos de fiest

Alubias blancas de rinon
Ajos

Puerros

Zanahoria

Aceite

Sal

Pimentdn

Lomo de bacalao desalado
Carabineros

Preparacion

Las alubias las estofamos con la verdura y
le arfiadimos el refrito, poniendolas a punto
de sal. Ellomo de bacalao lo racionamosy lo
plancheamos por el lado de la piel dejando
esta bien crujiente, terminandolo de hacer
en el horno unos 4 min.

Pelamos el carabinero dejando la cabeza vy
la cola limpiando la tripa lo braseamos en la
plancha por todos los lados procurando que
quede jugoso. Colocamos en un plato hondo
las alubias, encima el bacalaoy el carabinero.

http://www.dipuleon.es/frontdipuleon/productType.
do;jsessionid=294F1300E5DC13E3029F62A3E67E-
88F97action=viewCateg ory&id=10605&publicationl-
D=1764786&i=0&p=1


http://www.dipuleon.es/frontdipuleon/productType.do;jsessionid=294F1300E5DC13E3029F62A3E67E88F9?action=viewCategory&id=10605&publicationID=1764786&i=0&p=1
http://www.dipuleon.es/frontdipuleon/productType.do;jsessionid=294F1300E5DC13E3029F62A3E67E88F9?action=viewCategory&id=10605&publicationID=1764786&i=0&p=1
http://www.dipuleon.es/frontdipuleon/productType.do;jsessionid=294F1300E5DC13E3029F62A3E67E88F9?action=viewCategory&id=10605&publicationID=1764786&i=0&p=1
http://www.dipuleon.es/frontdipuleon/productType.do;jsessionid=294F1300E5DC13E3029F62A3E67E88F9?action=viewCategory&id=10605&publicationID=1764786&i=0&p=1

Garbanzo de

‘) Fuentesauco
:i %farbanzo ‘Lje (I G P)

entesauco

Indicacion Geografica Protegida

Zamora

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA
GARBANZO DE FUENTESAUCO

CENTRO DE LA LEGUMBRE
Plaza Catalina Armenteros s/n

37428 Pajares de la Laguna, Salamanca
Tel.: 923228345

www.legumbresdecalidad.com
gf@legumbresdecalidad.com

info@legumbresdecalidad.com

Facebook: Legumbres DE Calidad y

Asociacion Legumbres De Calidad

Twitter: LEGUMBRES DE CALIDAD LEGUMBRECALIDAD
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Descripcién del producto

El producto amparado por la Indicacion Geo-
grafica Protegida (IGP) "Garbanzo de Fuen-
tesalica” son las semillas de la especie Cicer
arietinum L., variedad macrocarpum, ecotipo
‘Fuentesalico” destinadas a consumo hu-
mano. Se comercializan envasadas como le-
gumbre seca.

Los garbanzos, para ser protegidos por la
Indicacién Geografica, deberan reunir las si-
guientes caracteristicas: Rugosidad de la
piel intermedia, sin manchas superficiales,
pico curvo y pronunciado. Tras una adecuada
coccién y hasta el punto 6ptimo de consumo
presentaran albumen mantecoso, poco gra-
nuloso, la piel sera blanda y al menos el 85%
de los garbanzos debera mantener integri-
dad de granoy la piel adherida. El sabor sera
siempre agradable. El color sera el resultante
de una mezcla entre amarillo, blanco y ma-
rron que da lugar a tonos crema o apagados.

Zona geografica

Los garbanzos se produciran exclusivamente
en los siguientes términos municipales de la
provincia de Zamora: Argujillo, La Boveda de
Toro, Canizal, Castrillo de la Guarena, El Cubo
de Tierra del Vino, Cuelgamures, Fuentelape-
fla, Fuentesalco, Fuentespreadas, Gema,
Guarrate, El Maderal, El Pego, El Piflero, 5an
Miguel de la Ribera, Santa Clara de Avedillo,
Sanzoles, Vadillo de la Guarena, Vallesa, Vi-
llabuena del Puente, Villaescusa vy Villamor
de los Escuderos.

Vinculo con el medio

Las caracteristicas del garbanzo de Fuente-
salico estan vinculadas a las caracteristicas
climaticas (inviernos son largos vy frios, con
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heladas frecuentes lo que facilita un control
natural de las plagas y enfermedades que
afectan a los garbanzos) y edafolégicas de la
zona de produccion ( suelos profundosy con
buen drenaje), asi como al ecotipo que se cul-
tiva (esta semilla es patrimonio genético de
primer orden pues posee genes de resisten-
cia a las principales plagas y enfermedades
de la zona).

Las primeras referencias escritas del cultivo
datan del Siglo XVI. En 1569 se promulgaron
en las ordenanzas municipales la imposibi-
lidad de introducir garbanzos de cualquier
otro lugar que no sea Fuentesalco. "Porgue
el caudal e trato de esta villa son los garban-
z0s, mandamos gue ninguno de la villa ni de
fuera pueda meter garbanzos de esta villa él
ni otro por él, so pena que si los metiere que
los haya perdido excepto si hubiere necesi-
dad de ellos para sembrar e gue sea con li-
cencia del Concejo".

Esta medida proteccionista es ratificada por
el Rey Felipe Il el 22 de Noviembre de 1571y
por supuesto en la época esto se podria tra-
ducir como una Denominacién de Origen.

Elilustre escritor Francisco de Quevedo vy Vi-
legas, en una carta dirigida a D. Sancho San-
doval el 16 de Enero de 1639 decia: "El Conde
de la Fuente del Salico me acaba de enviar
de presente garbanzos de su lugar, por saber
que son mimejor golosina. Remito a v.m. este
celemin de ellos. Son cosa famosa en todo el
mundo, por lo que crecen cocidosy su ternu-
ray no cogerse de su condicion en otra parte.
Yo a otras tantas perlas de su tamafno no las
trocaré si me aconsejo con el estémago...".

De la misma manera, otros ilustres autores
han ensalzado la calidad que atesora el Gar-
banzo de Fuentesalco, tales como Madoz en
su diccionario estadistico, el catastro del Mar-
qués de la Ensenada, Benito Pérez Galdos en

La zona geografica de produccién

agricola abarca a grandes rasgos la comarca de la
Guarena, que se encuentra situado en el extremo
sureste de la provincia de Zamora
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sus “Episodios Nacionales”, Camilo José Cela
en su libro "Judios, Moros y Cristianos”, etc.

Pero todo el prestigio acumulado por esta
Legumbre a lo largo de su historia, no sir-
vid para evitar gue a finales de los anos 80 y
principios de los afios 90, casi llegara a desa-
parecer este cultivo de la comarca de la Gua-
refiay Tierra del Vino.

Como distinguir el producto en el mercado.
Elementos especificos del etiquetado.

Las inscripciones rotulaciones o etiquetas de
los envases haran referencia obligatoriamen-
tealamencion “Indicacion Geografica Protegi-
da Garbanzo de Fuentesalico’. Estas deberdn
iracompafadas por la contraetiqueta identifi-
cativa emitida por el Consejo Regulador.

La contraetiqueta, cuyo modelo se con-
templa en la pagina siguiente, contiene una
clave alfanumeérica que permite asegurar la
trazabilidad y debe ser colocada en el enva-
se de manera visible y que no se pueda vol-
ver a reutilizar.

El Garbanzo de
Fuentesauco, soélo

se vende envasadoy
con la contraetiqueta
correspondiente. Los
envases podran ser de
0,5,1,2y 5 kg siendo
lo mas habitual los
envases de 1kg.
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El envase es un envase comun en el gue el
50% de la cara principal esta dedicado al lo-
gotipo "Garbanzo de Fuentesalico" mientras
que en el otro 50% figura la marca de la firma
comercial.

Los productos en cuya elaboracion se utiliza
como materia prima el Garbanzo de Fuente-
sauco IGP, incluso tras haber experimentado
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un proceso de elaboracion y transformacion,
podran despacharse al consumo en envases
que haga referencia a dicha denominacién.

El Garbanzo de Fuentesalco, solo se vende
envasadoy con la contraetiqueta correspon-
diente. Los envases podranserde 05,1, 2y 5 kg
siendo lo mas habitual los envases de 1kg.

La caracteristica mas
importante con la que
cuenta el Garbanzo de
Fuentesalco es el sabor

Ademas se puede encontrar elaborado, co-
cido s6lo o cocinado en diferentes recetas y
diferentes tamanos del envase.

La caracteristica mas importante con la que
cuenta el Garbanzo de Fuentesalco es el sa-
bor. Desde este punto de vista, la alta calidad
organoléptica con la cuenta permite prepa-
rar esta legumbre en una infinidad de platos,
ya sean frios o calientes, combinandolos con
todo tipo de productos carnicos, del mar, ve-
getales, etc. y en funcién de éstos, elegir el
tipo de vino que acepta desde los blancos
hasta los tintos.
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Bombodén de Preparacién
garbanzos

Cocer los garbanzos con agua vy sal. Escurrir.

. Secar en el horno unos 40 minutos a 50 °C
Ingredientes

Caramelizar azlcary garbanzos. Afadir al fi-

Garbanzos 450 g, azlicar grano 450 g, ,
nal la mantequilla y reservar.

mantequilla 50 g, cobertura de leche
200 g, Cobertura negra c.s,

Hacer un praliné (paséndolo por una Ther-
colorantes c.s.

momix o similar) y mezclar con la cobertura
previamente derretida.

Encamisar moldes de bombdn
al gusto de cada uno con
cobertura atemperada.

Rellenar con la gianduja
(mezcla de pralinéy co-
bertura leche).

Dejar que seque
un poco vy se-
llar con cobertura .. .
atemperada. Una vez se- Con la olla a presidn, los garbanzos, o el cocido,

cos sacar del molde. se hacen mas rapido, pero el caldo queda

mas liquido que cuando se hacen con unaolla
normal. Si no disponemos de tiempo suficiente,
para que el caldo espese, podemos esperar diez
minutos mas después de abrir la olla.

Consumo a unos 18 °C.

Justo Almendrote es jefe de obrador, maestro pastelero y
embajador Gastrondmico de la CAM. Guinnes world récord,
maestro pastelero y propietario de la pasteleria Justo Al-

FACYRE —
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Tableta
energetica

Ingredientes

Cobertura blanca c.s. Garbanzo
tostado y caramelizado c.s Naranja
confitada c.s. Nuez c.s, Sésamo con

wasabi c.s.

Preparacion

Atemperar el chocolate blanco vy poner en
un molde.

Picar todos los ingredientes y antes de que
seque el chocolate esparcir por encima.

Dejar secar y desmoldear.
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Calamar relleno de
garbanzos, trufa, yema

== 42

y tinta de calamar

Ingredientes

Garbanzos de Fuentesauco, trufa
hermosa, calamar de un 1 Kg, yemas
de huevo, hierbas, tintas de calamar,

aceite de oliva

Preparacion

Cocer los garbanzos de forma tradicional y
triturar todo en conjunto hasta conseguir
una crema homogénea. Cortar el calamar
en tiras de 3 dedos, freir a fuego fuerte poco
tiempo. Rellenar el calamar con el garban-
zo, cortar la trufa en rodajas y poner encima
de este. Emulsionar las yemas de huevo al
bafio Marfa, con unas gotas de aceite y un
pellizco de pimentén. Hacer una crema con
las tintas de calamary aceite de oliva.

Plato elaborado por Restaurante "EL Rincén de Antonio”.

Crema dura de
garbanzos con bacalao
¥ pequena ensalada de

temporada con nabo
© caramelizado

Ingredientes

Garbanzos de Fuentesalco, bacalao,
ajos, aceite de oliva, nabo, azucar,
pimentén, Ollo Roso, riccola
selvatica, roble, escarola

Preparacion

Cocer los garbanzos de forma tradicional du-
rante 4 horas, y escurrir.

Saltear el bacalao, freir los dos ajos y emulsio-
nar bacalao, garbanzosy ajo en el aceite de oli-
va en la Thermomix.

Cocer el nabo partido en rodajas y caramelizar
con elazlcar.

Hacer la ensalada, alinar de forma tradicionaly
poner en el fondo del plato. Por encima la cre-
ma de garbanzos, al lado de esta, dos garban-
z0os cocidos fritos v el trozo de bacalao. Espol-
vorear con pimenton.

Plato elaborado por

Restaurante

"ELRincon de
Antonio”.
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_ El Barco

Judias Iy d@ AViIa(IGP)

El Barco de Avila

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

Avila

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA
EL BARCO DEAVILA

C/ Mayor 33

05600 El Barco de Avila, Avila

Centro de la legumbre

Plaza Catalina Armenteros s/n

37428 Pajares de la Laguna, Salamanca
Tel.: 923228345

www.legumbresdecalidad.com
jb@legumbresdecalidad.com
info@legumbresdecalidad.com

Facebook: Legumbres DE Calidad
y Asociacién Legumbres De Calidad
Tiwtter: LEGUMBRES DE CALIDAD @LEGUMBRECALIDAD
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Descripcién del producto

Se trata de judias secas, separadas de la vaina
procedentes de las plantas de la familia de las
leguminosas, especies “phaseolus vulgaris', de

"o

las variedades "Blanca Rifion" "Blanca Redon-

nou now

da’, "Morada Larga", "Morada Redonda", "Arro-

cina', "Planchada" y “Judion de Barco', enteras y
destinadas a consumo humano.

Las caracteristicas morfoldgicas varian en fun-
cion de la variedad de la siguiente manera:

« Blanca Redonda: color blanco, forma eliptica
y llena y tamano medio

« Blanca Riién: color blanco, forma oblonga,
rectay medio llenay tamafo medio

« Morada larga: color pUrpura oscuro, arrifno-
nada larga y aplanada

« Morada redonda: color pUrpura oscuro, for-
ma esférica y semillena y tamafio mediano

« Judion de Barco: color blanco, forma oblonga
y largo y tamario grande.

« Planchada: color blanco, arrifionada, corta y
aplanada, tamafo mediano

« Arrocina: color blanco forma esféricay tama-
Ao peguerio.

La calidad de las judfas de EL Barco de Avila,
esta totalmente ligada a sus atributos orga-
nolépticos, finura de la piel, alta mantecosidad,
ausencia de harinosidad, integridad del granoy
el sabor exclusivo gue proporcionan las varie-
dades autéctonas.

Zona geografica

La zona de produccion se encuentra situada al
sureste de la provincia de Avila.
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Limita al norte con la comarca agraria de Avila,
al este con las comarcas de Gredos y Valle del
Tiétar de esta misma provincia, al sur con las
provincias de Toledo y Caceres y al Oeste con
las provincias de Caceres y Salamanca.

Coincide esta zona de produccion con la co-
marca agricola denominada Barco de Avi-
la-Piedrahita, extendiéndose ademas al pue-
blo de “El Tejado" de la provincia de Salamanca,
limitrofe a esta comarca y en las mismas ca-
racteristicas agroclimaticas.

Elclima en la zona es continental muy acusado
con inviernos frios y suavizado en la zona por la
proteccion de la montana, favoreciendo el cul-
tivo de legumbres en las laderas soleadas en el
fondo de los valles.

Vinculo con el medio

El cultivo en esta zona ha sido tradicional, sus co-
nocimientos vy divulgacion se debe a los propios
agricultores gue se desplazaban por los alrede-

Morada Morada Blanca Blanca
larga larga redonda rinén

Judion

doresy a grandes distancias a vender su produc-
to a la vez que fueron la primera fuente de divul-
gacién del nombre "barco de Avila" ligado a las
judias secas, caracterizadas por estos primeros
comerciantes como suaves y de facil coccion.

Las aguas empleadas en el riego de las plan-
tas, son aguas superficiales, exentas de cal.
La ausencia de cal origina en las judias secas
una epidermis mas fina y un bajo contenido en
oxalato calcico en las paredes de las células
Cubicas situadas bajo dicha epidermis. Estas
caracteristicas de la epidermis influyen en el
tiempo de coccion, disminuyendo éste de for-
ma considerable.

Como distinguir el producto en el mercado.
Elementos especificos del etiquetado.

Las etiquetas comerciales de cada firma comer-
cial inscrita deben ser comunicadas al Consejo
Regulador. En ellas figurara obligatoriamente la
mencién IGP Judfas de EL Barco de Avila.

Planchada
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Cualquier tipo de envase en el que se expidan, las
judias protegidas para consumo ira provisto de
precinto de garantia, etiquetas o contraetiquetas
numeradas y expedidas por el Consejo Regulador.

Elenvase es un envase comun en el que el 50%
de la cara principal esta dedicado al logotipo de
“judfas de EL Barco de Avila" mientras que el otro
50% figurara la marca de la firma comercial.

La contraetigueta numerada y expedida por el
Consejo Regulador ira cosida o pegada al enva-
se o etiqueta, y en ella figurara la mencion "ju-
dias de EL barco de Avila Indicacion Ceogréfica
Protegida” asi como la variedad envasada y el
logotipo comunitario y el nimero de expedicion.

Las Judias de EL Barco

de Avila sélo se
comercializan envasadas
y con la contraetiqueta
correspondiente. Los
envases podran ser de 0,5,
1,2y 5Kg, siendo lo mas
habitual el de 1Kg
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la muestra de la citada contraetiqueta se
contempla debajo. Las Judias de El Barco de
Avila sélo se comercializan envasadas y con
la contraetiqueta correspondiente. Los en-
vases podranserde 0,5, 1, 2y 5 Kg, siendo lo
mas habitual el de 1Kg.

Ademas se puede encontrar elaborado, co-
cido s6lo o cocinado en diferentes recetas y
diferentes tamanos del envase.

La indiscutible calidad de estas judias permite
que sean preparadas con todo tipo de ingre-
dientes, desde platos calientes hasta ensaladas,
pero quiza si maride mejor con un vino tinto que
realce el sabar caracteristico de las mismas.
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La indiscutible calidad de estas judias permite que sean
preparadas con todo tipo de ingredientes, desde platos
calientes hasta ensaladas, pero quiza si maride mejor con un
vino tinto que realce el sabor caracteristico de las mismas.
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Receta Judia

el Barco de Avila con
Morro y Anguila Arijal
(salpicon)

Ingredientes para 5 personas

Para las alubias: 100 gramos de
alubias del barco, 1 zanahoria, 1 cebolla,
Ttomate saly laurel, Cocer las alubias
desde frio con la verdura. Cuando
hiervan, parar la coccién 20 minutos

y arrancar de nuevo hasta que estén
cocidas. Colary reducir el caldo,

Para el morro: 150 g de morro, 1
puerro, 2 ajos, 1tomate, 1 cebolla, 1
zanahoria, Saly laurel.

Blanquear el morro desde agua

fria. Tirar elaguay poner a cocer

de nuevo con la verdura. Después

de 3 horas, sacar el morro, prensar

y enfriar. Colar el caldo y reducir.
Cortar el morro en cubitos y reservar.
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Para la anguila:

Piel de anguila ahumada, 1 litro
aceite de oliva. Poner a secar las
pieles durante 24 horas aprox.

hasta que estén completamente
deshidratadas. Freir en aceite, cortar
y reservar.

Para el salpicén: alubias cocidas,
morro cocido, caldo de morroy
alubias, 100 g vinagre de jerez, 1
cebolla, T pimiento rojo, 1 pimiento
verde. Reducir un poco el vinagre,
anadir los 2 caldos y enfriar.
Incorporar las alubias, el morroy una
brunoise las verduras. Reservar en
frio 1dia.
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Preparacion:
Gelatina de cebolla:

Envasar cebolla blanca pelada al vacioy co-
cinar avapor 90°C durante 11 horas. Prensar
y gelificar el caldo a razon de 4 hojas por li-
tro. Reservar servida en un plato para que
se cuaje.

Alrededor de la gelatina ir colocando alu-
bias y morro sin que caiga nada de verduray
terminar con brotes, huevas de trucha vy los
torreznos de anguila.

Cuando las judias pierden la piel puede
deberse a dos razones: o no son de buena
calidad o quizas las hayamos cocinado con
demasiada cantidad de agua. Lo 6ptimo es
cocinarlas con la cantidad justa de liquido
e ir anadiendo, si se necesita, mas agua, ir
anadiendo durante la coccion.

Javi Estévez se dedica a la cocina de forma profesional desde
hace mds de 14. En febrero de 2015 inicia su proyecto personal,
La Tasqueria de Javi Estévez, donde muestra al publico madri-
lefio su compromiso con la ciudad y, sobre todo, con esa cocina
casquera que tan bien representa a los madrilefios.

FACYRE =

FEDERACION DE COCINEROS Y REPOSTERQS DE [SPANA
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Tapa de Judias

de el Barco de Avila
con oreja y ensdalada
(espuma)

Ingredientes para 5 personas

Alubias: 100 gramos de alubias
del barco, 1 zanahoria, 1 cebolla,
Ttomate saly laurel, 1 chorizo
ahumado Oreja: 350gr de oreja

de cochinillo, 2 litro de aceite de
girasol, sal Ensalada: candnigos,
rdcula, berros, perejil Vinagreta:
150 g vinagre xerez, 350 g aceite
de Girasol, 350gr AOVE, 30 g soja,
15 g mostaza grano, 80 g miel, 10 g
sal, 50 g agua, cebolla frita, cebolla
morada

Preparacion

Cocer las alubias desde frio con la verdura y
el chorizo. Cuando hiervan, parar la coccion
20 minutos y arrancar de nuevo hasta que
estén cocidas. Colar vy reducir el caldo. Tri-
turar con ayuda de un tdrmix e ira afadien-
do caldo hasta que obtengamos una crema
fina. Colar, meter en un sifén con una carga
y mantener caliente. Limpiar bien las orejas
y confitar en aceite 12 horas a 85°C. Recu-
perar vy freir en aceite muy caliente. Salar y
reservar.

Hacer una vinagreta con los ingredientes y
reservar. Limpiar las hojas y reservar. Cortar
aros muy finos de la cebolla morada, poner
en agua con hielo durante 3 horas, escurrir
y reservar.

Presentacion

En una bandeja, poner la ensalada de base
recién alifada, las orejas fritas encima vy
acompafar con bolaparte con la espuma de
alubias y un poco de aceite de chorizo.
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Judias el Barco de Avila
con costilla y chacinas

Ingredientes para 4-6 personas

500 g de judiones del Barco de Avila,
300 g de costilla ibérica adobada,
250 g de panceta ibérica adobada,

250 g de chorizo dulce, 100 cl de
aceite de oliva virgen extra, un trozo
de pan del dia anterior, azafran, saly

agua.

Preparacion

Ponemos los judiones a remojo durante
ocho horas. Pasado ese tiempo retiramos el
aguay cubrimos la legumbre con agua fres-
ca. Ponemos el fuego de gas al maximo vy
llevamos a ebullicion, eliminando la espuma
gue suelten. Agregamos a la cazuela la cos-
tilla, el chorizoy la panceta, sin cortar, cuan-
do vuelva a hervir, espumamos de nuevo y
bajamos el gas a la mitad.

En una sartén, calentamos aceite y freimos
un trozo de pan del dfa anterior. Retiramos
el pan, y cuando el aceite esté templado,
lo agregamos a la cazuela. En otra sartén,
tostamos ligeramente el azafran, y lo des-
lefmos en un vaso con un poco de agua de
coccion, afadiéndolo al guiso cuando esté
bien disuelto.

A partir de ese momento iniciamos una coc-
cion lenta a fuego minimo, asustando la le-
gumbre tres veces durante todo el proceso
(asustar: anadir un poco de agua fria para
cortar la coccién). Dejaremos que cueza en-
tre dos vy tres horas, tiempo que dependera
de nuestro fuegoy la calidad de la legumbre.
Comprobaremos el grado de sal, teniendo
cuidado con ella, ya que las chacinas vy la
costilla tienen bastante sal.

http://www.directoalpaladar.com/recetas-de-legum-

bres-y-verduras/receta-de-judiones-del-barco-con-costi-
lla-y-chacinas-a-fuego-lento


http://www.directoalpaladar.com/recetas-de-legumbres-y-verduras/receta-de-judiones-del-barco-con-costilla-y-chacinas-a-fuego-lento
http://www.directoalpaladar.com/recetas-de-legumbres-y-verduras/receta-de-judiones-del-barco-con-costilla-y-chacinas-a-fuego-lento
http://www.directoalpaladar.com/recetas-de-legumbres-y-verduras/receta-de-judiones-del-barco-con-costilla-y-chacinas-a-fuego-lento

Lenteja de
la Armuna (IGP)

LENTEJA DE

LA ARMUNA

Indicacién Geogréfica Protegida

Salamanca
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Descripcién del producto

Lentejas secas, separadas de la vaina, proce-
dentes de plantas de la familia de las legumi-
nosas, de la especie “Lens culinaris medicus',
de la variedad denominada “Rubia de La Armu-
fia" destinadas al consumo humano.

La Lenteja de la Armuria se caracteriza por su
color verde claro con algunas semillas pig-
mentadas en color verde mas intenso, debido
al sistema de recoleccion vy al tacto resultante
sumamente finas y resbaladizas.

Una vez cacidas, sus virtudes son, la carencia
de deshollejado, la finura de la piel, la homo-
geneidad de texturay mantecosidad y su sabor
caracteristicos, siempre agradable.

Zona geografica

La zona de produccion agricola y de envasado
de lentejas, tiene una superficie de 756 Km?y se
localiza en la comarca de la Armuria, al Norte
de la provincia de Salamanca, constituida por
los siguientes 34 términos municipales:

Aldealengua, Aldeanueva de Figueroa, Al-
dearrubia, Almenara de Tormes, Arcediano, Ca-
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Vinculo con el medio

El clima tipico de la comarca esta marcado por
las escasas precipitaciones anuales, con in-
viernos largos v frios y veranos cortos, calu-
rosos y secaos. Sus fértiles y profundos suelos
gozan de 6ptimas cualidades para la obtencidon
de lentejas de gran calidad como son: la rigue-
za en materia organica, en 6xidos de hierro, en
potasio y unas proporciones ideales en deter-
minados microelementos que afecten a la fi-
nura de la legumbre.

La unién de estos dos factores, clima vy suelo,
junto a la tradicional técnica de cultivo de los
agricultores armurieses, le proporcionan unas
caracteristicas singulares a esta comarca, que
hacen gue su lentejas sean las mas apreciadas
del mundo.

La Lenteja de la Armuna se produce en la pro-
vincia de Salamanca, en la comarca que lleva
su nombre, La Armufa.

La Calidad vy la fama de esta legumbre no es
una casualidad ya que, parece ser, gue los ro-
manos en su avance de Sur a Norte de la Pe-
ninsula construyendo la Via romana de la Plata
introdujeron la Lenteja de la Armufa, que po-
see unos suelos fértiles y profundos, éptimos
para el cultivo de la legumbre. Esto unido al
clima caracteristico, a la semilla autéctonay la
tradicional forma de cultivo, hacen de la Len-
teja de la Armuria, un producto de alta calidad
contrastada a lo largo de los siglos.

Como distinguir el producto en el mercado.
Elementos especificos del etiquetado.

Las etiquetas comerciales de cada firma co-
mercialinscrita deben ser comunicadas al Con-
sejo Regulador.

Cualqguier tipo de envase en el que se expidan
las lentejas protegidas para consumo ira pro-
visto de precinto de garantia, etiquetas o con-
traetiqguetas numeradas y expedidas por el
Consejo Regulador.
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La unién de climay suelo,
junto a la tradicional técnica
de cultivo de los agricultores
armuneses, le proporcionan

bezabellosa de la Calzada, Cabrerizos, Calzada
de Valdunciel, Castellanos de Moriscos, Caste-
llanos de Villiquera, Espino de la Orbada, For-

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA foleda Gomecello, Monterrubio de la Armufia,

LENTEJA DE LAARMUNA

Centro de la legumbre

Pza. Catalina Armenteros s/n
37428 Pajares de la Laguna
(Salamanca)

Tel.: 923228345

www.legumbresdecalidad.com
la@legumbresdecalidad.com
info@legumbresdecalidad.com

facebook: legumbres de calidad y asociacién legumbres de calidad
tiwtter: legumbres de calidad @legumbrecalidad

Moriscos, Negrilla de Palencia, La Orbada, Pa-
jares de la Laguna, Palencia de Negrilla, Parada
de Rubiales, Pedrosillo el Ralo, Pedroso de la
Armufia, Pitiegua, Salamanca (sélo la parte del
término municipal situado en la margen dere-
cha del Rio Tormes), San Cristobal de la Cuesta,
Tardaguila, Topas, Torresmenudas, Valdunciel,
Valverdon, La Vellés, Villamayor, Villares de la
Reina vy Villaverde de Guarena.

unas caracteristicas
singulares a esta comarca,
gue hacen que su lentejas
sean las mas apreciadas
del mundo



El envase, es un saquito en tela o plastico, con
diserio comun en la que el 50% de la cara prin-
cipal estd dedicado al logotipo de "Lenteja de la
Armufa” mientras que en el otro 50% es libre
para indicar la marca comercial de la empresa.

La contraetiqueta, cuyo modelo se contem-
pla en la pagina siguiente, numerada y ex-
pedida por el Consejo Regulador, ira cosida o
pegada al envase o etiqueta y en ella figura
la mencién “Lenteja de la Armufa Consejo
Regulador IGP" el logotipo comunitario y el
ndmero de expedicion.,

Por otro lado, los productos elaborados cocinados
0 precocinados iran también provistos de la con-
traetigueta numerada vy expedida por el Consejo
Regulador, 2 modo de precinto, y se hara mencion
a "Elaborado con Lenteja de l@ Armuria .G.P".
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La Lenteja de la Armufa solo se vende enva-
sada y con la contraetiqueta correspondien-
te. Los envases podran ser de 0,5 a 5 kg para
producto seco, siendo lo mas habitual los en-
vases de 1kg.

Ademas se puede encontrar elaborado, cocido
s6lo o cocinado en diferentes recetas vy diferen-
tes tamafos del envase.

Elvalor mas importante con el que cuenta la
Lenteja de la Armufia es la calidad organo-
léptica que tieney en especial el sabor. A par-
tir de este punto, la Lenteja marida con toda
clase de productos, desde pescados, maris-
cos, vegetales, carnes,etc. Acomparnado un
vino tinto crianza lo hara agradable a todos
los paladares.

La lenteja de la Armuna
solo se vende envasada

y con la contraetiqueta
correspondiente. Los
envases podranserde 0,5a
5 Kilos para producto seco,
siendo lo mas habitual los
envases de 1kg.
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El valor mas importante con el que cuenta la Lenteja de la
Armuna es la calidad organoléptica que tiene y en especial
el sabor. A partir de este punto, la Lenteja marida con toda
clase de productos, desde pescados, mariscos, vegetales,
carnes, etc.
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Albondigas de pato
foie grass y caldo de
lentejas

Ingredientes

ALBONDIGAS: 500 g de carne de pato
picada, 175 g de papada ibérica.,

29 g de cebolla pochada., 18 g de
nata, 4 huevos. Mezclar todos los
ingredientes y formar albondigas

de 6 gramos. FOIE GRAS: 1 kg de foie
gras, 300 g de caldo de pollo.

Marcamos el foie gras en la plancha y una
vez marcado trituramos en Thermomix, con
el caldo de pollo, estiramos en una bandeja
y dejamos enfriar, una vez frio cortar en cua-
drados de 1cm por 1cm.

CALDO DE LENTEJAS: 250 g de
lentejas. 120 g de panceta. 71 g de
mano de cerdo. 22 g de chorizo.90 g
de cebolla. 70 g de zanahoria. 4 Lde
agua mineral.

Cocinar todos los ingredientes durante 3 ho-
rasy media, llevar a la camara.

Una vez frio, desgrasar y reducir hasta obte-
ner texturay sabor deseados.

Otros ingredientes:
90 g de lentejas cocidas.
Acabado y presentacion:

En la base del plato coloca-
mos unos dados de foie grasy
sobre ellos las albéndigas de
pato, cubriremos con las len-
tejas cocidas y terminaremos
con el caldo de las lentejas.
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No siempre hace falta poner en remojo las
lentejas, como si ocurre con otras legumbres.
Si vamos a cocinarlas en una olla a presién,
no es necesario ponerlas a remojo. Pero si
las vamos a cocinar en una cazuela normal,
conviene sumergirlas 8 0 10 horas en agua
fria antes de utilizarlas

lvan Cerdefio es una de las jévenes promesas de la cocina
espariola. Al frente del restaurante El Carmen (Montesién,
Toledo) este cocinero tiene una estrella Michelin y cocina
al amparo del grupo El Bohio, que comandan Pepe Rodri-
guez y su hermano Diego desde Illescas.

FACYRE ~

FEDERACION DE COCINEROS Y REPOSTEROS DE ESPANA ,
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Bomboén de Lentejas
Ingredientes

NUCLEO DE LENTEJAS: 250 g de
lenteja cocida. 75 g caldo de perdiz.

1 g de pimentdn dulce. 1 g de comino.
3 gdesal.

Preparacion

Triturar todos los ingredientes hasta obtener
una masa fina, colary en moldar en capsulas
de bombdn, con la forma que queramos ob-
tener, llevar al congelador.

CALDO DE PERDIZ: 180 gramos de
cebolla. 60 g de zanahoria. 20 g de
puerro. 10 perdices (solo carcasas).
1,2 litros de vino blanco. 3 L de agua.
1 g de pimenton.

Dorar la cebolla, la zanahoriay el puerro, una
vez haya cogido color anadimos las carcasas
de perdiz y rehogamos todo junto, afiadire-

mos el pimentdn y el vino blanco, dejaremaos
cocinar durante 10 minutos para que evapo-
re el alcohol y ariadimos el agua. Cocinamos
todo durante 3 horas, colamos y reservamos.

Una vez frio desgrasamos vy reducimos hasta
obtener 850 mlde jugo concentrado de perdiz.

BANO DE PERDIZ: 850 g de jugo de
perdiz de la elaboracién anterior. 8,5
g de gelificante vegetal.

Levantary reservar.

COMPOTA DE MANZANA: 3 unidades
de manzana Granny Smith. 27 g de
mantequilla.

Asar las manzanas al horno con la mante-
quilla. Una vez estén blandas, pelary triturar
hasta obtener una crema.

BIZCOCHO DE AVELLANAS: 130 G de
pasta de avellanas. 54 g de harina.
29 g deyema. 20 g de clara.

Mezclar todos los ingredientes en Thermo-
mix colar y pasar a un sifén con 3 cargas.
Cocinar en un vaso de plastico al microondas
durante T minuto 30 segundos.

Elaboracion del bombén:

Desmoldar el bomboén de lentejas y pasar 2
veces por el bafno de perdiz, hasta obtener
una cobertura resistente.

OTROS INGREDIENTES: Dados de
manzana verde.

Acabado y presentacion:

Pondremos en el fondo del plato 2,7 gramos
de crema de manzana, encima pondremaos
los dados de manzana verde y justo la mitad
del bizcocho que sale del vaso, encima del
bizcocho de avellana dispondremos el bom-
bdn de lenteja.
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entejas de La Armufia
con amon de Guijuelo

Ingredientes

Lentejas de la Armuna, ajo, cebolla,

pimiento verde, limén, hueso de
jamon, jamoén de Guijuelo, aceite de
oliva, laurel, una pizca de pimentén

Preparacion

Poner V2 kg de lentejas en una cazuela, cu-
briendo estas en su totalidad con agua, unas
hijas de laurel, una cebolla picada en dados,
un pimiento verde, un cuarto de limén vy un
hueso de jamdén acompanado de recortes.

Dejarlas cocer a fuego lento durante 5 min.
y asustarlas afadiendo un poco de agua
hasta que pasen 45 min. al punto casi de
cocidas, hacer un refrito con un chorrito de
aceite de oliva, un machado de dos dientes
de ajo y una pizca de pimentdn que le dara
color, afadiéndolo a las lentejas y remo-
viéndolo, dejandolo cocer 2 min. mas.

Servir escurridas en un plato sopero vy
anadir lascas de jamaén recién partido
en su parte alta.

El jamon con el calor que despren-
deran las lentejas se fundira, per-
durando su sabor, sin desposeer a
éstas de su caracteristicos sabor.

(Restaurante Barbacoa La Amistad)
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Lenteja

de Tierira
de Campos
(IGP)

LENTEJA DE TIERRA DE CAMPOS

>

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

Avila

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA
LENTEJAS DE TIERRA DE CAMPOS

C/ Venecia 6, 47680 Mayorga,
Valladolid
Tel.: 987215035 / 629018307

igp@lentejadetierradecampos.es
www.lentejadetierradecampos.es

Descripcién del producto

La Lenteja pertenece al género Lens incluido
en la tribu Viciae de la familia Fabaceae o Pa-
pilonaceae. Atendiendo al tamario de la semilla
se distinguen 2 razas la microsperma diame-
tro menor de bmmy la macrosperma diametro
mayor de 6 mm. La Lenteja de Tierra de Cam-
pos pertenece a la especie Lens culinaris ssp.
culinaris y a la raza microsperma.

La piel tendra superficie lisa; piel y albumen se-
ran algo blandos; albumen moderadamente
mantecoso; poco granuloso y harinoso; poco
astringentes.

La lenteja de Tierra de Campos en estado de
plantula presenta una pequena pigmentacion
antocianica, cuando la planta ya esta completa-
mente desarrollada tiene porte erecto con una
altura media de 35,5 cm La flor es blanca si bien el
estandarte presenta un rayado de color violaceo
tiene 2 ¢ 3 flores por pedunculo. Las vainas con-
tienen uno o dos granos cada una y la altura de
insercion de la primera vaina se sitUa a 11 cm del
suelo, lo que dificulta su recoleccién mecanizada.

El diametro de la semilla oscila entre 3,5 - 4,5
mm Elcolor de fondo de la semilla es pardo con
ornamentacion de punteaduras de color negro.
El color del cotileddn es amarillo.

La Lenteja de Tierra de Campos es mantecosa
y fina al paladar, esto unido a su rigueza protei-
cay a su alto contenido en fibra la hacen estar
presente en una dieta equilibrada.

Zona geografica

La lentejade Tierra de Campos se cultiva, como
sunombre indica, en la comarca natural de Tie-
rra de Campos. Esta comarca ocupa las provin-
cias de Ledn Palencia Valladolid y Zamora.es
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una comarca amplia de 9.000 kilémetros cua-
drados dedicada, principalmente, a cultivos de
secano, cereales, legumbresy girasol. En la de-
limitacion geografica que ocupa la IGP Lenteja
de Tierra de Campos también existen regadios
en las vegas de los rios gue avenan dicha co-
marca, si bien en estos regadios no se cultiva la
Lenteja de Tierra de Campos

Los suelos donde se cultiva la Lenteja de Tie-
rra de Campos son suelos arcillosos o francos
arcillosos, con pH neutro o ligeramente alcali-
no con bajo contenido en materia arganica. De
cara a obtener un producto con buenas carac-
terfsticas organolépticas se establece que los
suelos tienen que tener un minimo de fosforo
asimilable de 10 ppm, 100 ppm de potasio y un
0,9% de materia organica.

La topografia es llana, con altitud media de 750
metros sobre el nivel del mar, relieve tipico de la
campinay sin grandes obstaculos para el labo-
reo, aunque expuesta a la erosion. Se observa
un ligero aumento de la altitud por la zona nor-
te hasta superar los 1000 metros y un descen-
so hasta los 650 metros en el suroeste, en la
zona del rio Valderaduey.

Vinculo con el medio

Las caracteristicas de la Lenteja de Tierra de
Campos estan vinculadas a factores naturales
del medio geografico, fundamentalmente por:

- Unas condiciones del medio (suelo, altitud y
clima) distintas del entorno.

- La creacion espontanea de un material vege-
tal adaptado especialmente a dicho medio.

El clima es de tipo arido-semiarido, con plu-
viometria media de 464 mm anuales, tempe-
ratura media de minimas de - 9 °Cy media de
maximas de 18,6 °C. El mes mas frio es eneroy
el mas calido es julio.

El periodo de heladas es de casi 8 meses, sien-
do los meses mas lluviosos mayo y noviembre.

Estas caracteristicas posibilitan buenas condi-
ciones de humedad para la germinacion en el
periodo de siembra mas habitual (noviembre),
una adecuada formacién de grano (en mayo
siguiente), asi como un rapido vy eficaz secado
del grano en los meses de junio v julio, cuan-
do las condiciones de temperatura e insolacion
son mas favorables al coincidir con el solsticio

La Lenteja de Tierra de Campos es mantecosay fina al paladar,
esto unido a su riqueza proteica y a su alto contenido en fibra
la hacen estar presente en una dieta equilibrada
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de verano, que facilita su almacenamiento sin
problemas de hongos vy bacterias. Las bajas
temperaturas invernales posibilitan ademas
un control natural de las plagas.

Las principales caracteristicas de los suelos de
la zona de produccion son el elevado porcen-
taje de arcillas caracteristico de Tierra de Cam-
pos, el pH neutro o alcalino, el bajo contenido
en materia organica, valores normales en po-
tasio y algo bajos en fésforo, aunque mayores
que en zonas limitrofes.

De cara a obtener un producto que se ajuste en
mayor medida a las caracteristicas organolépti-
cas exigidas se establecen contenidos minimos
de suelos en materia organica (menor harinosi-
dad del producto), en potasio (mayor manteco-
sidad y menor astringencia) y en fosforo (menor
dureza de piely menor astringencia).
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La altitud es un factor que se considera de gran
importancia en las caracteristicas del producto
ya que la menor altitud media de la zona (750 m)
respecto a otras zonas limitrofes esta relaciona-
da con una superficie de piel de las lentejas mas
lisa, mayor mantecosidad y menor astringencia.

El contenido minimo establecido para los sue-
los en cuanto a materia organica esta relacio-
nado con una menor harinosidad del producto;
el contenido en potasio con una mayor mante-
cosidad y una menaor astringencia; y el conte-
nido en fosforo con una menor dureza de piel,
menor astringenciay mayor grasa.’

Como distinguir el producto en el mercado.
Elementos especificos del etiquetado.

Las lentejas de Tierra de Campos soélo se venden
envasadas y con la contraetiqueta numerada del
Consejo Regulador. La contraetiqueta lleva el lo-
gotipo della lGP,y ellogo comunitario. Si elenvase
no lleva la contraetiqueta no es Lenteja de Tierra
de Campos. Estan prohibidos los graneles.

Esta contraetiqueta cada envasador la coloca
en un sitio visible de su envase, no existe una
normativa que obligue a las empresas colocar
la contraetiqueta en un lugar determinado del
envase. La muestra de la citada contraeti-
queta se contempla en la columna anterior.

En el caso de envases, generalmente tarros de
cristal, de lentejas cocidas, tiene gue figurar el
texto "las lentejas proceden de la IGP Lenteja de
Tierra de Campos". La contraetiqueta que lle-
van estos envases de lentejas cocidas no tiene
el logo comunitario, pero si esta numerada.

Las Lentejas de la IGP Lenteja de Tierra de
Campos NUNCA se venden a granel porgue
los graneles la IGP no puede garantizar la
trazabilidad del producto.
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Los suelos donde
se cultiva la
Lenteja de Tierra
de Campos son
suelos arcillosos
o francos
arcillosos, con
pH neutro o
ligeramente
alcalino con bajo
contenido en
materia organica
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Ingredientes

Lentejas, laurel, pimiento rojo,
pimiento verde, cebolla morada,
pimiento amarillo, alga wakame,

alga kombu, salsa teriyaki, sésamo,
saly aceite de oliva

Preparacién

Cocemos en agua las lentejas acompana-
das de una hoja de laurel, sal y un poco de
aceite de oliva y alga kombu que después se
retira. Picamos en cuadrados pequerios Los
pimientos y la cebolla y los mezclamos con
las lentejas una vez cocidas, alinamos con
aceite y sal al gusto.
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Ensalada de lentejas
con alga wakame
y salba teriyaki

Montaje

En el fondo del plato ponemos salsa teriya-
ki y sobre esta la ensalada de lentejas, ter-
minamos con el alga wakame por encima y
mas semillas de sésamo
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Aunque depende del tipo de lenteja, en lineas generales,
hay que poner tres veces el mismo volumen de agua que
de lentejas. Tras cubrir las lentejas con agua, ésta debera
sobresalir entre 3y 5 centimetros. No conviene agregar
mas agua a media coccion, ya que esto ayudara a que
suelten su piel, con el riesgo de que se deshagan.

Premio Nacional de Gastronomia, casi
cuatro décadas de trabajo respaldan
su labor, que ahora desempena en su
restaurante, EL 38 de Larumbe, y en los
salones para eventos de ABC Serrano.

FACYRE —

FEDERACION DE COCINEROS Y REPOSTEROS DE ESPANA ,
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Minihamburguesa de
lentejas y remolacha

Ingredientes

Lentejas, laurel, remolacha cocida,
pan de minihamburguesa, pepinillos,
tomate cherry amarillo, lechuga,
aceite, saly pimienta

Elaboracion

Cocemos en agua las lentejas acomparadas
de una hoja de laurel y sal. Una vez cocidas
las escurrimos del agua y las trituramos con
la remolacha cocida, ponemos a punto de
sal y pimienta y formamos las hamburgue-
sas. Cortamos en l@minas finas los pepini-
llos. En un cazo a fuego lento introducimaos
los tomates cherrys y confitamos durante
aproximadamente unos 15 minutos. Una vez
confitados esperamos a gue se enfrien y los
cortamaos en gajos y ponemos a punto de sal.
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Lentejas con
chorizo

Ingredientes

300 g de lentejas, chorizo para guiso,
1 cebolla grande, 1tomate natural

6 1vaso de tomate triturado, 1vaso
pequeno de aceite de oliva virgen
extra, 1 hoja de laurel, 2 zanahorias,
2 patatas, 2 dientes de ajo, pimienta
molida, sal

Preparacion

Poner a remojo las lentejas durante una
hora. Cortar el chorizo de guiso en rodajas,
las zanahorias en rodajas finas y las patatas
pequenas pelarlasy dejarlas enteras.

Echar todo en una cazuela con un poco de
aceite, la hoja de laurel y la pimienta. Anadir
las lentejas escurridas y rehogar todo du-
rante 5 minutos.

Picar la cebolla y el ajo en trozos pequenos
y sofreir en una sartén con aceite hasta que
se ponga blando todo sin llegar a ponerse
dorado. Afadir el tomate (troceado, si es na-
tural) y dejar 5 minutos mas.

Agregar el sofrito a las lentejas en la cazue-
la que ya estaba al fuego, cubrir todo con
aguay poner a punto de sal.

Dejar unos 40 minutos a fuego bajo y remo-
ver de vez en cuando para que no se peguen.
Si es necesario se puede afiadir mas agua.
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_ Fabade
Lourenza
(IGP)

Lugo

INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA
FABA DE LOURENZA

Apartado de correos nim. 14,
27760 Lourenza, Lugo
Aldea de San Tomé, Pontigo 5,
27751 Lourenz3, Lugo

Tel.: 610 508 107 / 881997 279
info@ixpfabadelourenza.es
www.ixpfabadelourenza.es

Descripcién del producto

Son judias de color blanco uniforme, sin di-
bujos, de tamano muy grandey forma arrifio-
nada, larga y semillena.

La "Faba Galaica" presenta unas caracteris-
ticas cualitativas que la diferencian de otras
alubias y que la hacen muy demandada por
los consumidores, debido a su calidad culi-
naria excepcional, motivada por su escasa
proporcion de piel (entre 8-10 %); su eleva-
da capacidad de absorcion de agua, superior
al 100 9%; y su comportamiento en coccion,
consiguiéndose al final del proceso granos
enteros y completos, en los que destaca la
pastosidad de su pulpa, exenta de grumos y
escasamente diferenciada de la piel.

El producto amparado por la indicacion
geografica protegida Faba de Lourenza son
alubias secas separadas de la vaina, proce-
dentes de la familia de las fabaceas o legu-
minosas, especie Phaseolus vulgaris, L, de la
variedad local conocida como Faba Galaica,
procedentes de semillas certificadas, reem-
pleo controlado de la propia explotacion o de
semillas procedentes de otras plantaciones
inscritas en los registros del 6rgano de con-
trol. Su destino es el consumo humano. Las
alubias deberan estar sanas, enteras, limpias
y exentas de defectos externos o de olores o
sabores extranos.

Zona geografica

El area de produccién y de envasado abarca
el territorio costero de la provincia de Lugo
conocido como A Marifia Luguesa, comar-
ca natural dividida administrativamente en
tres comarcas: A Marina Occidental, A Marina
Centraly A Marina Oriental, y que engloba los
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ayuntamientos de Alfoz, Barreiros, Burela,
Cervo, Foz, Lourenza, Maondofiedo, Ourol, A
Pontenova, Ribadeo, Trabada, O Valadouro, O
Vicedo, Viveiro y Xove.

Vinculo con el medio

El cultivo de las alubias tiene gran impor-
tancia en esta zona, existiendo multitud de
datos bibliograficos que acreditan su noto-
riedad en distintas obras, como "Descrip-
cién econémica del Reyno de Galicia” (Lucas
Labrada, 1804); "Historia fin de siglo. Des-
cripcion geografica e historia de la provincia
de Lugo" (Antonio Correa Fernandez, 1900);
0 "Geografia del Reino de Galicia" (Carreras
y Candi, 1936). £n el archivo local de Vila-
nova de Lourenza se encuentran datos del
mercado semanal y de la feria mensual en
los gue se constata la importancia de este
cultivo en la comarca. En los inicios de la

década de los sesenta del siglo pasado es
cuando se produce un gran incremento de
la produccion de fabas en la comarca de La
Marifia Luguesa, sobre todo en el término
municipal de Vilanova de Lourenza, época a
partir de la cual se extiende su denomina-
cion en el mercado como “Fabas de Louren-
za'" apareciendo asi citada en diversas guias
gastrondmicas. La importancia y populari-
dad de este cultivo en la zona ha ocasiona-
do que, desde 1991, se celebre anualmente,
el primer fin de semana de octubre, la "Festa
da faba de Lourenza" declarada de interés
turistico por la Xunta de Galicia.

Los valles en los que se produce la Faba de
Lourenza constituyen un medio natural 6p-
timo para el cultivo de la judia en general, y
particularmente para la variedad "Faba Ga-
laica". Ademas de caracterizarse por presen-
tar suelos profundos, ricos, bien drenados vy

Los valles en los que se produce la Faba

de Lourenza constituyen un medio natural 6ptimo
para el cultivo de la judia en general,

y particularmente para la variedad “"Faba Galaica”
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de texturas medias (francos o franco-limo-
sos), el clima es especialmente idéneo, al te-
ner veranos hiimedos y suaves (en Lourenzd,
temperaturas medias de 13,6 °C en mayo vy
17,0 oC en septiembre) con peqguefias oscila-
ciones térmicas tanto dia-noche como en-
tre dias. Estas condiciones inciden de forma
fundamental en la calidad del producto, ob-
teniéndose un grano brillante, de piel fina y
pulpa tierna, a lo que debe anadirse su agra-
dable textura y sabor, gue hacen gque sean
muy valoradas por los consumidores y que
alcancen precios en los mercados superiores
a las alubias de otras procedencias.

Ademas, se trata de una variedad local cul-
tivada desde tiempos remotos por los agri-
cultores de la comarca de A Marifia Luguesa,

El maridaje entre la
variedad Faba Galaica

y la zona de produccion
delimitada ha sido
constatado en un estudio
del Consejo Superior

de Investigaciones
Cientificas, CSIC
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gue la han seleccionado escogiendo las me-
jores semillas de cada cosecha. Las practicas
ancestrales de los agricultores locales man-
teniendo vy seleccionando las mejores plan-
tas, al tiempo que adaptando las técnicas de
producciéon a las condiciones del territorio,
han dado como resultado un producto ex-
traordinariamente ligado al medio y con unas
excelentes cualidades organolépticas.

Elmaridaje entre la variedad Faba Galaicay la
zona de produccion delimitada ha sido cons-
tatado en un estudio del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas, CSIC, en el que
se concluye gue el comportamiento de esta
variedad en cuanto a la calidad comercial del
grano (particularmente la proporcién de piel
y la absorcion de humedad) es muy superior
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cuando se cultiva en el area de produccion
delimitada frente a su cultivo en otras zonas
proximas productoras de judia.

Como distinguir el producto en el mercado.
Elementos especificos del etiquetado.

En la etiqueta comercial figurara la mencién
indicacién geografica protegida Faba de Lou-
renzay el logotipo europeo.

La Faba de Lourenza se presenta siempre
envasada. Las alubias protegidas deberan
comercializarse en envases de 0,5 kg o 1Tkg
de peso, de materiales para uso alimentario
autorizados por la legislaciéon vigente, que
permitan una buena conservacion del pro-
ducto. El producto va acompanado de unas
contraetiquetas numeradas que contienen
el logotipo de la IGP, cuyo modelo se mues-
tra debajo.

Desde tiempos remotos, los agricultores de la comarca de
A Marina Luguesa, han seleccionado las mejores semillas

de cada cosecha
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Trucha y legumbre

Ingredientes

Para la trucha: trucha, vinagre de
arroz, soja, azlcar, sal

Para el caldo: caldo de cochinillo,
caldo dashi Para el pan negro: pan
de molde, orégano, cilantro, ajo en
polvo, sal, tinta de calamar Para el
chutney de tomate: tomate pelado,
jengibre, cebolla, cayena, cilantro,
vinagre de arroz, azlcar, pimienta
negra, mostaza Para la faba de
Lourenza: fabes, caldo de cochinillo
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Preparacion
Para la trucha:

Limpiamos las truchas sacando los lomos.
Hacemos una mezcla con los elementos an-
teriores. Reservamos.

Para el caldo:

Realizamos un caldo con huesos

de cochinillo, hasta llegar a un

demiglass compacto, mien-

tras tanto realizamos un

caldo dashi muy ligero

pero potente. Mez-

clamos ambos en

una proporcion de

dos tercios de das-

hi y uno de cochinillo,
reducimos.

Para el pan negro:

Tostamos el pan en el horno y mezclamos
con los elementos anteriores, hacemos un
polvo que se nos quedara humedo, secamos
en el horno hasta que se nos quede terroso.

Para chutney:

Troceamos todos los elementos y ponemos
a pochar como si fuera una mermelada,
debe quedar sin ningun liquido.

Para la faba de Lourenza:

Ponemos en agua la noche anterior, y al dia
siguiente la cocemos en el caldo de cochini-
[lo hasta que se nos quede melosa.
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Emplatado.

Disponemos en un plato semi hondo con
un aro el pan negro, en el centro del plato el
chutney de tomate.

Mezclamos la trucha con la preparacion vy
dejamos reposar unos minutos , disponemaos
encima del chutney y terminamos con el cal-
do de dashi, cochinillo y por ultimo la faba.

No debemos cocer las legumbres con fuego
fuerte ya que éste tiende a romper las legumbres
estropeando el aspecto final del guiso, por

lo que es mejor un fuego bajo y constante. Si
cocemos las legumbres por separado, antes

de incorporarlas a la realizacién del plato final
mejoraremos su sabor siincorporamos un trozo
de cebolla, unos ajos enteros, laurel o hierbas
aromaticas, unos granos de pimienta, etc. similar.

Rubén Sdanchez-Camacho, es uno de los pioneros en el
mundo de la cocina en fusionar la Cocina Tradicional
Manchega con la nueva cocina (Cocina de Autor).
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La faba de Lourenza, la
purrusalda, el mojo rojo
y el queso, diversidad
de Espaiia

Ingredientes

Para la faba de Lourenza: faba,
bresa, alga kombu Para la purrusalda:
puerro: alga kombu, caldo de ave,
patata Para el mojo rojo: nora, ajo
seco,omino, sal, AOVE, cayena,
pimenton de La Vera Para el queso:
crema de queso manchego curada,
ajo negro de Las Pedroneras,
mermelada de pimiento rojo, kappa

Preparacion
Para la Faba de Lourenza:

Dejamos en agua el dia anterior, cocemos
de forma tradicional con su bresa y casi en
el final de la coccién la disponemos con un
caldo de alga kombu, reservamos.

Para la Purrusalda:

Pochamos el puerro, en mitad de la coccion
anadimos patata y seguimos pochando,
luego anadimos caldo de ave y alga kombu,
dejamos reducir en un tercio de su volumen
y pasamos por Thermomix hasta que se nos
quede una crema lisa.

Para el mojo rojo:

Disponemos los ingrediente y mezclamos
con batidora, dejamos decantar y aprove-
chamos el aceite de arriba, mezclamos con
maltosec hasta conseguir un polvo de mojo
rojo.

El Queso:

Disponemos la mezcla de queso con ajo ne-
gro en moldes semiesféricos, cangelamos,
sacamos y pegamos las dos semiesferas,
pasamos por la solucion de mermelada de
pimiento rojo y kappa, napamos la esfera y
reservamaos.

Montaje del plato

Disponemos la purrusalda de algas en el
fondo del plato, ponemos el queso en me-
dio coronando con un pedunculo de tomate
encima , el mojo rojo alrededor y la faba en-
cima del polvo de mojo.
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Ensalada de fabas
a la marinera

Ingredientes

Fabas, mejillones, atln, palitos
de cangrejo, langostinos, aceite,
vinagre, huevas de Erizo

Preparacion

Cocemos las fabas de Lourenza, una vez co-
cidas las enfriamos vy las reservamos.

Cortamos los langostinos en pedazos vy los
salteamos con aceite y mezclamos ( atdn,
palitos de cangrejo, mejillones, etc). con las
fabas.

Hacemos un alino para la ensalada con
aceite, vinagre y huevas de erizo.

Fabas de lourenza con
bacalao y berberechos
en salba verde

Ingredientes

Fabas, berberechos, bacalao, ajo,
perejil, guindilla, harina, vino blanco

Preparacion

Cocemos las fabas con un tomate, una ce-
bolla y un poco de ajo, una vez cocida co-
jemos el tomate, cebolla u el ajo vy lo tritu-
ramos con un poco de caldo de cocerlas y
reservamaos.

Hacemos la salsa verde con la cebolla, ajo
perejily guindilla, espesamos con harinay le
echamos liquido de cocer las fabas mas lo
que tenfamos reservado.

Echamos el bacalao dejandolo hacerse un
pocoy las fabasy por ultimo lo berberechos.



Mongeta del
Ganxet (DOP)

Barcelona

DENOMINACION DE
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Tel.: 669812010

Roser Rodon Secretaria Tecnica
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mail: crmongetesdelganxet@gmail.com
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Descripcién del producto

La DOP «Mongeta del Ganxet» protege las se-
millas de la judi@aPhaseolusvulgaris L. del la
variedad autdctona «ganxet», secas o cocidas
y en conserva.

Las judias amparadas por esta DOP son de ca-
tegoria comercial extra.

A nivel morfologico, esta legumbre seca pre-
senta las siguientes caracteristicas: Los gra-
nos blancos, ligeramente brillantes, aplanados
y fuertemente arrifionados («ganxet» significa
pequefio gancho en catalén) con grado de gan-
cho entre 2y 3 en una escala de curvatura de
0 a 3 para el conjunto de la especiePhaseolus-
vulgaris L. El peso medio es de entre 40y 50 g
por 100 semillas.

Anivel organoléptico estas judias una vez coci-
das, tanto a nivel doméstico como por las em-
presas transformadoras, se caracterizan por
tener la piel ligeramente rugosa, una elevaday
persistente cremosidad y un sabor de una in-
tensidad suave.

Zona geografica

La zona geografica de produccion y elabo-
racion de las judias amparadas por la DOP
corresponde a todos los municipios de la
comarca del Valles Occidental y del Valles
Oriental, junto con los municipios de Malgrat
de Mar, Palafolls, Tordera, San Cebria de Va-
llalta, Sant Iscle de Vallalta, Arenys de Munt,
Dosrius, Argentonay Orrius, de la comarca de
El Maresme, y los municipios de Blanes, Fo-
gars de Tordera, Massanet de la Selva y Hos-
talric de la comarca de La Selva.
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Vinculo con el medio

Los limites de esta llanura suavemente on-
dulada son la Cordillera Prelitoral Catalana en
el noroeste, la Cordillera Litoral Catalana en el
nordeste v el rio Llobregat en el sur. El relleno
de la depresion son principalmente sedimen-
tos del mioceno, formados por arcillas y limos
de color rojo con presencia de areniscas arcosi-
cas y conglomerados de origen aluvial y fluvial
del cuaternario.

Tipo del suelo: el cultivo se efecttda fundamen-
talmente en suelos originados a partir de ma-
teriales que proceden de rocas sedimentarias
y metamorficas. Las clases texturales varian
entre franco-arcillosa, franco limosa, fran-

co-arenosa y franca. El pH es neutro-basico v
es frecuente la presencia de Ca++ de cambio en
el suelo (Folch, 1985).

Tipo de clima: Cada tierra y clima, entre otras
Cosas, proporciona caracteristicas especia-
les a los cultivos, en el caso de la Mongeta del
Ganxet es una tierra franca arcillosa y arenosa,
y una climatologia templada mediterranea. De
las posibles judias traidas a Catalunya por los
indianos, varios cambios se han dado en esta
leguminosa, ademas del medioambiental, cru-
ces con la Great Northern o la variedad plan-
chada. De la originaria judia del ganxet también
surgieron, posteriormente, nuevas mezclas
que le hacian perder valor, por lo gue reciente-
mente se trabajo en recoger casi un centenar

A nivel morfoldgico, esta legumbre seca presenta
las siguientes caracteristicas: Los granos blancos,
ligeramente brillantes, aplanados y fuertemente
arrifionados («ganxet» significa pequefio gancho en

catalan)
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de muestras para determinar las caracteris-
ticas morfoldgicas vy sensoriales diferenciales
que debfa cumplir la Mongeta del Ganxet.

La zona ha sido tradicionalmente un lugar
de cultivo de judia. Prueba de ello es la
gran cantidad de tipos varietales tradicio-
nales que persisten actualmente (ganxet,
bitxo, genoll de Crist, sastre, paretena, gros-
sa, etc.) y que pueden encontrarse comer-
cializadas por los propios agricultores en
los mercados locales. Las citas histoéricas
sobre el cultivo de judias en la zona de la
futura Denominacion de QOrigen Protegida
son imprecisas durante el siglo XVI ya que
la documentacion de las masias se refiere
en general a las legumbres (Serra, 1988). De
los tratados generales de la época podemaos
sin embargo deducir que eran poco impor-
tantes en comparacion a las habas (Agus-
tf, 1988). Es a finales del XVII y principios
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del XVIII cuando empiezan a ser relevantes
(de Zamora, 1973; Serra, 1988; Roca, 1996),
y se consolida el cultivo en los siglos XVIII
y XIX, cuando las judias se convierten en
una parte importante de la dieta junto con
las habas (Rebagliato, 1988; Ballbé, 1985;
Madoz, 1985; Pujades, 1986; Comasolivas,
2004). Ganxet es actualmente la variedad
mas conocida y predominante en la zona a
causa de sus caracteristicas organolépti-
cas superiores y su especial adaptacion al
medio, teniendo el resto de variedades un
papel residual. Aparece citada en la litera-
tura por primera vez a finales del XIX (Ver-
gés, 1985) cultivada en Castellar del Valles,
bajo el nombre de filaire, sindnimo antiguo
de ganxet cuando se consumia también
como judia tierna. A principios del siglo XX
aparece en la literatura por primera vez con
su nombre moderno de ganxet o del ganxet

Estas judias han originado a su entorno diversos platos
tradicionales y de vanguardia que convierten la zona en un
destino gastrondmico y de cultura tradicional a través de las
actividades vinculadas a dicho producto
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(Agulld, 1933) aunque el nombre de judia fi-
laire se conserva en algunas localidades. A
partir de la distribucién geografica actual
del cultivo, la evidencia de su origen histo-
rico en el patrimonio génico mesoamerica-
no vy la variabilidad genética que presentan
sus poblaciones, es razonable pensar que
la judia del ganxet llegd a Cataluria a traveés
de algun puerto de El Maresme que en los
siglos XVIIl y XIX fueron punto de intercam-
bio comercial con Centroamérica y las Anti-
llas (Casafas et al., 1998:; Sanchez, 2003). De
aqui se expandiria a las comarcas limitrofes.

En la etiqueta figurara
el nombre de la DOP
Judia del Ganxet o
Mongeta del Ganxet
junto con el logotipo
especifico de la
denominaciény el
logotipo comunitarioy
una numeracion Unica
para cada envase

Como distinguir el producto en el mercado.
Elementos especificos del etiquetado.

Las etiguetas, contraetiquetas o, en general,
los distintivos de calidad seran numerados vy
expedidos por el Consejo Regulador. ElLmencio-
nado distintivo se colocara, en todo caso, antes
de la expedicién de las judias y de manera que
no permita una segunda utilizacion.

Figurard impreso, de manera obligatoriay des-
tacada, el nombre de Denominacién de Origen
Protegida Mongeta del Ganxet, el logotipo pro-
pio y el logotipo comunitario. Las etiquetas,
contraetiquetas o, en general, los distintivos
de calidad seran numerados y expedidos por el
Consejo Regulador.
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Alubias del Ganxet
guisadas con morcilla
casera y caldo de
cebolla

Ingredientes para 10 personas

1kg de alubias del ganxet. Parala
morcilla: 1l de sangre, 1kg manteca
de cerdo, 3 kg de cebolla, 15 g de
pimentdn picante, 25 g de sal, 20 g de
pimienta, 20 g, 3 g guindilla picante 65
g Matalauva, 10 g nuez moscada, 10 g
canela, 7 g cilantro molido, 10 g anis
molido, 20 g grasa de Wagyu, 2 Lde
caldo de ave, 200 g tripa de cerdo, hilo
de bridar. Para el caldo de cebolla:
Cebolla 6 kg, 200 g brotes de cebolla,
4lagua,10gsal,2gAgaragar,10 g
eneldo, 2 L caldo de ave, 15 pimientos
del Padrén
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Preparacion
Para el caldo de cebolla:

Tostar las cebollas en el horno hasta que
estén totalmente quemadas, reservando un
par de unidades que solo se marcaran en la
plancha partidas a la mitad. Sacar los
centros de las cebollas melosos vy
cocerlos en agua, incorporando
las dos cebollas marcadas
para gue den color al jugo.
Anadir sal y los brotes de
cebolla y dejar cocinar

unos 30 minutos.

Para las alubias:

Poner las alubias en re-

mojo 24h antes. Cocer-

las en el agua del remojo

dando un primer hervor para

que suelten las impurezas. Co-

lar las alubias y cocerlas tapadas

en el caldo de cebolla durante Thy

media aproximadamente. Una vez coci-

nadas, retirar el caldo v ligarlo con el agar-
agar, infusionandolo con el eneldo.

Para la morcilla:

Picar la cebolla fina y cocinarla junto con la
manteca de cerdo unos 40 minutos. Afadir
el resto de ingredientes, excepto la sangre,
y mezclar enérgicamente. A continuacion,
incorporar la sangre templada a 35°C. Por
otro lado, limpiar las tripas con agua y vina-
gre cerciorandose de que no tienen ningun
agujero. Para ello, rellenar con agua y com-
probar que no hay fugas. Con la ayuda de un
embudo, rellenar las tripas con la mezcla de
morcilla y cerrar con hilo de bridar segmen-
tando las unidades de morcilla qgue quera-
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La Mongeta de Ganxet, que son suavesy
tiernas, se cuecen en menos tiempo que otras
variedades. Se suele decir que, respecto a las
legumbres, no hay nada como escuchar ese
“chup chup” de una coccién lenta y primorosa,
pero si disponemos de poco tiempo, en la

olla a presion podemos obtener muy buenos
resultados, acortando el tiempo de coccién.

Jesus Almagro inicié su carrera profesional en reconoci-
dos restaurantes y con grandes chefs, como Pedro La-
rumbe, y participd en Top Chef. A partir de ahi puso en
marcha su propio proyecto, Mestefio Gastrondémico, en

FACYRE —
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Alubias del Ganxet
guisadas con morcilla
casera y caldo de
cebolla (tapa)

mos sacar. Es importante que la tripa no esté
demasiado tensa. Para terminar, cocer en el
caldo de ave unos 15-20 minutos, pinchando
las morcillas con un alfiler de 5 a 6 veces por
cada morcilla, de manera que pierda el posi-
ble aire retenido.

Presentacion

En un plato de cerédmica (para la receta prin-
cipal) colocar 3 trozos de morcilla junto con
las alubias del Ganxet guisadas. Acom-
panarcon unos pimientos del Padron.
En el caso de la tapa, reduciremos a
1 los pedazos de morcilla a incor-

porar en nuestra preparacion.

Con los mismos
ingredientes que la
anterior elaboracion,
podemos preparar una
tapa de cuchara que
presentaremos en un
bol ceramico.
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Mongeta del Ganxet
con butifarra

Ingredientes para 4 personas

500 g judias del ganxet (alubia
blanca), sal, aceite de oliva virgen,
400 g butifarra fresca.

Preparacion

Las alubias, como es lo suyo, las remoja-
mMoS una noche en agua, hasta que aumen-
ten bastante su volumen. Se escurren y se
ponen a continuacién en agua ligeramente
salada. Calienta hasta que rompa a hervir, y
deja entonces cocer a fuego lento durante
45 minutos o hasta gque queden bastante
tiernas.

Escurre y alina con aceite de oliva y algo de
sal, sives que la necesita.

Mientras se cuecen las judias, se asa la bu-
tifarra en las brasas, lo tradicional, o en el
horno a 230° unos 20 minutos, o hasta que
estén doradas. También se pueden hacer a
la plancha.

Sirve esta receta tradicional catalana de ju-
dias del ganxet con butifarra acompanando
de pan rustico, que en Catalufa llaman pan
payes. Le acompana bien untinto del priora-
to, para que todo quede en casa.

http://www.directoalpaladar.com/recetas-de-legum-

bres-y-verduras/judias-del-ganxet-con-butifarra-rece-
ta-tradicional-catalana


http://www.directoalpaladar.com/recetas-de-legumbres-y-verduras/judias-del-ganxet-con-butifarra-receta-tradicional-catalana
http://www.directoalpaladar.com/recetas-de-legumbres-y-verduras/judias-del-ganxet-con-butifarra-receta-tradicional-catalana
http://www.directoalpaladar.com/recetas-de-legumbres-y-verduras/judias-del-ganxet-con-butifarra-receta-tradicional-catalana
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Descripcién del producto

El producto que ampara esta Indicacion Geo-
grafica Protegida es el fruto de la especie vege-
tal Cicer Arietinum L., del ecotipo local y de las
variedades registradas o que se registren del
tipo comercial Lechoso, siempre que pertenez-
can a la categoria <<extra>>. Se caracterizan
por ser de calidad superiory sus granos deben
presentar la forma, el aspecto, el desarrollo y
la coloracion caracteristicos del tipo comercial.
Estaran exentos de defectos, a excepcion de
muy ligeras alteraciones superficiales, siempre
que éstas no perjudiquen el aspecto general, la
calidad o su presentacion en el envase.

El color del grano sera blanco amarillento muy
claroy su forma sera alargada y achatada por
los lados, presentando irregularidades en su
superficie con profundos surcos y abultamien-
tos (se admitird un 2% gue no se corresponda
con estas caracteristicas, siempre que no per-
judiguen el aspecto general). El calibre minimo
sera de 8 mm, admitiéndose un 4% de calibre
inferior; y el peso de 1000 semillas sera de 490
gramos como minimo.

En cuanto a las caracteristicas organolépticas,
el albumen sera mantecoso y poco granuloso,
con piel blanda y final adherida al grano. Debe-
ré presentar gran finura al paladar vy su saber
sera siempre agradable, con ausencia de sabo-
res extranos.

Zona geografica

Los términos municipales que la integran son
Escacena del Campo, Paterna del Campo, Man-
zanilla, Villalba del Alcor, La Palma del Condado
y Villarrasa, en Huelva; y Castilleja del Campo,
Aznalcollar, Sanlicar la Mayor, Albaida del Al-
jarafey Olivares, en Sevilla.
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Vinculo con el medio

Abunda el tipo de suelo conocido en la zona
como <<barros>> (bujeos negros de las campi-
fias del Valle del Guadalquivir), caracterizados
por ser suelos profundos, con un alto conte-
nido en arcilla, gran capacidad de retencion de
agua, bajo contenido en Nitrégeno y Foésforo y
un elevado nivel de Potasio. Estas caracteristi-
cas edafoldgicas, junto con la influencia marina
por su proximidad al litoraly al Coto de Dofana,
son las que permiten que el garbanzo exprese
todo su potencial nutritivo, con unas caracte-
risticas organolépticas de blandura, cremosi-
dady finura gue lo hacen Unico.

Elvinculo entre el garbanzoy la zona geografi-
ca se basa en la reputacion, derivada de la gran
calidad del ecotipo local y de la larga tradicion

del cultivo enella, de modo que los agricultores
de la zona son perfectos conocedores de las
mejores técnicasy de la seleccion de las tierras
mas adecuadas.

Fuera de la zona considerada no se consigue la
calidad de este garbanzo, porgue ésta depende
deltipo de suelo, de la situacion geografica, del
clima y del ecotipo local de esta legumbre. La
conjuncion de unos suelos arcillosos con alto
contenido en potasa, el clima de las campinas
de la Depresion del Guadalquivir, suavizado en
las tardes y noches de primavera-verano por
la brisa marinay, cémo no, la calidad intrinse-
ca del ecotipo local del garbanzo lechoso dan
como resultado un producto con las caracte-
risticas fisico-quimicas y organolépticas ex-
cepcionales debido a que su albumen es muy
mantecoso, muy fino y, después de la coccion,

Elalbumen debe ser mantecoso

y poco granuloso, con piel

blanday final adherida al grano.
Debera presentar gran finura al
paladary su saber sera siempre

agradable, con ausencia de
sabores extranos
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no presenta grumos de almidén. La alta man-
tecosidad del albumen es debida al microclima
de la zona de produccion, concretamente a las
brisas marinas tan frecuentes por las tardes y
noches en la zona en los meses de maduracion
dela plantay del grano (mayo, junioyjulio), bri-
sas gue provocan un aumento del 10-15% de
la humedad ambiental, lo que trae como con-
secuencia una maduracion mas lenta de las
plantas que transmiten esas propiedades al
albumen del grano (mantecoso y uniforme, sin
granulos).

Por lo que se refiere a la finura del grano, es de-
bida al alto contenido en potasio de los suelos
en los que se siembra el garbanzo.

Como distinguir el producto en el mercado.
Elementos especificos del etiquetado.

En las etiquetas comerciales propias de cada
firma comercializadora figurara, obligato-
riamente, la mencién Indicacion Geografica
Protegida <<Garbanzo de Escacena>>, e ira
acompanada del logotipo propio de la IGP.
Su ubicacién sera en la parte frontal del en-
vase, que llevara unos precintos de garantia
que iran numerados y seran expedidos por
el Consejo Regulador. El Consejo Regulador
realiza todas las acciones oportunas para
garantizar la calidad y la procedencia del
producto gue ampara, manteniéndose una
trazabilidad exhaustiva del producto desde
gue se siembra en la parcela (lote de semi-
lla e identificacion de la parcela en la que se
siembra); esto se consigue con el Cuaderno
de Explotacion, que ha de cumplimentar cada
agricultor, y con el programa de trazabilidad
que deben cumplir las empresas envasa-
doras-comercializadoras que se describe a
continuacion.
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Estas empresas han de manejar el garbanzo de
forma que no se mezclen en ninglin momento
las distintas partidas que manipulen, aungue
sean de un mismo agricultor, manteniendo a
lo largo de todo el proceso la identificacion de
la partida de procedencia, de forma gue exis-
ta una correlacion inequivoca entre la parcela
agricola de la que procede el garbanzoy el nu-
mero de lote del producto envasadoyy listo para
que llegue al comprador final.

Los envases llevaran la etiqueta y contraeti-
queta identificativa de la Indicacidon Geogra-
fica Protegida en la que ira impreso un nu-
mero correlativo y Unico para cada envase,
ademas del nombre «Garbanzo de Escacena»
y el logotipo propio de la IGP. El modelo de la
contraetiqueta figura debajo.
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Esta identificacion numeérica, correlativa y Uni-
ca, se vincula con la trazabilidad, de manera
que todos los envasadores-comercializadores
de «Garbanzo de Escacena» conocen la proce-
dencia del producto, cantidades y proveedor
que ha suministrado dicho producto. Tras el
proceso de selecciéon y envasado, se obtiene
una cantidad de producto terminado que se
etiqueta con el citado nimero, gue a su vez se
relaciona con un lote de producto terminado, y
éste se incluye en los albaranes de salida, de
forma que quede un registro de destino de los
productos, asi como de las cantidades sumi-
nistradas a cada uno de ellos.

La finura del grano, es
debida al alto contenido en
potasio de los suelos en los
que se siembra el garbanzo
de Escacena. Son suelos
muy profundos, de alto
contenido arcilloso y que
debido a la poca ondulacién
delterreno, tienen
problemas de drenaje,
presentando una gran
capacidad de retencion de
humedad y una alta riqueza
en bases.
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Empanadilla del cocido,
garbanzos y sopa de
fideos

Ingredientes

Empanadilla:

Masa: 3 hojas de pasta brick, 1 huevo
batido. Relleno: 300 g morcillo,

1 morcilla, 1 chorizo, 1 gallina, 3
huesos de jamén, 1 puerro, 1tomate,
1 cebolla, 1 repollo, hummus de
garbanzos, 200 g de garbanzos en
remojo, zumo de limén, ajo, comino,
saly aceite.

Sopa de fideos: caldo resultante de
cocer todas las carnes, setas Enoki

Preparacion

Enrollamos la pasta humedecida en el hue-
vo batido en un tubo hueco para freir. Freir
en aceite caliente y sacar corriendo del tubo
para que no se pegue.

Poner a cocer con agua todos los ingredien-
tes al menaos 3 horas después de este tiem-
po sacar todas las carnes comprobando que
estén tiernas y desmenuzar.

Triturar todos los garbanzos ya cocidos jun-
to con las carnes y alifar al gusto.

Reducir el caldo hasta obtener el sabor de-
seadoy aqui cocer solamente los filamentos
de la seta sin la chapela.

Rellenamos el tubo de empanadilla segin
se ve en la foto con la mas de cocido y unos
puntos de garbanzo y hierbabuena. Jarrear
el caldo de cocido muy caliente sobre la seta
ya cocida.
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El garbanzo es la Unica legumbre que debe
ponerse remojar en agua caliente. Lavando
primero los garbanzos con agua caliente

y abundante saly después eliminando las
posibles impurezas, retirando esa agua.
Luego volvemos a poner en el bol con agua
caliente y abundante sal durante 24 horas.
Por otro lado, al cocer los garbanzos el agua
debe estar hirviendo.

lvén Mufoz es ya una de las grandes promesas de la co-
cina de autor madrilefia. Su cocina se sustenta en el res-
peto absoluto al producto de calidad y proximidad y en
las raices de la cocina tradicional,

FACYRE ~

FEDERACION DE COCINEROS Y REPOSTEROS DE ESPANA ,
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Taco de maiz con @ Elaboraciones
garbanZOA Y cﬂ’antro Para el caramelo neutro:

Ingredientes: 1.350 g de azucar fondant, 650 g

. .. de glucosa, 60 g de isomalt
Ingredientes (por racién)

1 pieza de obulato, 15 g de garbanzos Mezclar los azucares y subir a 160 °C
cocidos, 10 g caramelo neutrode i Estirar en silpats. Enfriar. Triturar hasta
maiz, jugo de lima, lima encurtida, { obetenerun polvo.

cilantro, brote cilantro, sal
Para caramelo neutro maiz:

Por cada 30gr de caramelo neutro en polvo,
mezclar 10 gr de polvo de maiz liofilizado.

Para la cebolla encurtida:

Envasar la cebolla cortada en puntas, junto
a jugo de lima. Envasar 3 veces y dejar
reposar 3 horas.

Para el relleno de taco:

n . , Cuando los garbanzos estén bien cocidos,
Alinar los garbanzos con aceite de oliva,

los retiraremos del fuego y los colaremos para

jugo de lima. . L . .
retirar el agua de coccidn. Segun el tipo de
Acabado y presentacion: garbanzoy de la intensidad del fuego tardaran
Espolvorear el caramelo de mas o menos en hacerse. Deberemos tener en

maiz, encima de un obulato
redondo. Fundir el caramelo
debajo de una salamandra.
Dar forma de taco en
caliente. dejar enfriar.
Introducir los garbanzos
alinados dentro del taco
Termirar con la cebolla
encurtida y brotes de
cilantro.

cuenta los ingredientes que anadamos, por
ejemplo jamén, para calcular la cantidad de sal
que debemos incorporar a la coccién

Cocinero por vocacion, Juan Antonio Medina ha trabajado
durante mds de 2 décadas en el prestigioso restaurante
Zalacainy que recientemente ha emprendido el reto de po-
nerse al frente del nuevo proyecto gastronémico Albora.

FACYRE —

FEDERACION DE COCINEROS Y REPOSTEROS DE ESPANA >



Ventresca ibérica en
balba de callos

ventresca iberica de cerdo joselito,
garbanzos, salsa de callos

Preparacion

Para la salsa de callos: Ingredientes: 50
g de aceite, 20 g de ajo, 1450 g de cebolla,
15g de pimenton de la vera dulce, 340 g de
tomate concentrado hida (2 botes), 62 g de
brandy, 130 g de vino blanco, 1 guindilla, 30
g de azlcar, 3650 g de caldo de manita de
cerdo.
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Introducir el aceite en un souté junto la ce-
bollay el ajo, pochar. Anadir el pimenton, y el
tomate concentrado, cocinar. Incorporar el
brandy, vino blanco, reducir. Introducir elazu-
cary el caldo de manitas, cocinar por espacio
de dos horas.reducir a la mitad. Reservar.

Garbanzos cocidos: Hidratar los gar-
bazos 12 horas. cocer los garbanzos con 1
zanahoria, T puerro, 1 cebolla y un hueso de
jamon. Colar y reservar.

Para la ventresca de iberico: Salpi-
mentar la ventresca. Envasar al vacio con
10gr de aceite. Cocinar al roner durante
12horas a 68°. Enfriary reservar.

Acabado y presentacion: Marcar la
ventresca, intruducir los garbanzos en la
sasa de callos. Cocinar 5 minutos, anadir la
ventresca marcada y emplatar.
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Ensalada de
garbanzos con foie

Ingredientes para 4 personas

250 g de garbanzos, 4 filetes de foie
de pato, ensalada variada limpia
(lechuga, escarola, etc.), tomillo,

una hoja de laurel, pimienta, 6
cucharadas de aceite de oliva virgen
extra, 2 cucharadas de vinagre
balsamico, agua, sal.

Preparacion

Cocemos los garbanzos con un poco de to-
millo y la hoja de laurel, hasta que estén
tiernos. Escurrimos, salamos y dejamos en-
friar. Troceamos la ensalada vy la colocamos
en una fuente.

Echamos los garbanzos sobre la ensalada.

Asamos en una sartén muy caliente los file-
tes de foie, salamos y colocamos sobre los
garbanzos. Batimos el aceite de oliva y el
vinagre balsamico y rociamos sobre la en-
salada.

Garbanzos
de fiesta

Ingredientes para 4 personas

600 g de garbanzos, 1 lata de atin, 1
huevo cocido, 1 cebolla, 1 cucharada
de alcaparras, mostaza, vinagre de
Jerez, pimienta, perejil, aceite de
oliva virgen extra, agua, sal.

Preparacion

Hervimos los garbanzos con agua y sal.
Cuando estén tiernos escurrimos y dejamos
enfriar. Pasamos a una fuente, donde se
mezclan con el huevo duro picado, el atun
desmenuzado vy la cebolla cortada en aros.

En un mortero se maja el perejil picado,
las alcaparras vy la pimienta, se le afiade la
mostaza, el vinagre y el aceite hasta formar
una salsa ligera y homogénea que se vierte
sobre los garbanzos.
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Fesolp de
Santa Pau
(DOP)

Gerona

DENOMINACION DE ORIGEN
PROTEGIDA FESOLS DE SANTAPAU O
DOP FESOLS DE SANTA PAU.

Calle Mayor, 23.

17811. Santa Pau (Girona)
info@fesolsdesantapau.cat
http://fesolsdesantapau.cat/

Descripcién del producto

La Denominacién de Origen Protegida "Fesols
de Santa Pau" protege las semillas de judia
(Phaseolus vulgaris L.) de las variedades tra-
dicionales Tavella Brisa, Setsetmanera y Gra
Petit, secas, cocidas y en conserva, produci-
das en tierras volcanicas.

Los granos son blancas, ligeramente brillan-
tes y redondeados y presentan un peso me-
dio entre 18 y 30 g por 100 semillas, a 12% de
humedad.

Todas las semillas de las variedades cultiva-
das en la zona de la DOP y maduradas a par-
tir de mediados de agosto, tienen una eleva-
da proporcion de proteina (igual o superior al
25 %), descendiendo el contenido de proteina
cuando las judias son cultivadas en ambien-
tes distintos a los que ampara la DOP.

Desde el punto de vista organoléptico las va-
riedades autorizadas, cultivadas en la zona
geografica destacan una vez cocidas por te-
ner una piel poco perceptible (de 2 a 4 en una
escala de 0 a 10), una harinosidad baja-media
(de 3 @ 4 en una escala de 0 a 10), un sabor
suave a judia caracteristico (4 en una escala
de 0 a 10) y ausencia de sabores extrafos (de
0 a1, en una escala de 0 a 10). Estos aspec-
tos se deben al tipo de suelo de cultivoy a la
maduracion en condiciones de temperaturas
moderadas.

Ademas de presentar las caracteristicas que
se acaban de mencionar, los granos deben
cumplir la legislacion espanola vigente para
la categoria extra y presentarse sanos, sin
mohos, podredumbres, insectos, ni parasi-
tos; limpios, y secos (con un contenido de hu-
medad inferior al 15%).
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La preparacion del producto elaborado se
hace Unicamente con judias amparadas por la
DOP, agua vy sal. No se permitira la utilizacién
de ningun otro tipo de aditivo ni conserva.

Zona geografica

La zona geografica de producciéon y elabo-
racion de las judias amparadas por la Deno-
minacion de Origen Protegida corresponde a
los municipios de Santa Pau (principal nicleo
de produccién), Castellfollit de la Roca, Les
Planes d'Hostoles, Les Preses, Olot, Sant Fe-
liu de Pallerols y Sant Joan les Fonts (todos
pertenecientes a la comarca de la Garrotxa,
situada en Catalunya, en el N.E. de Esparfia).

La fase de cultivo gueda limitada a las tierras
de naturaleza volcanica.

Vinculo con el medio

La zona de la Denominacion de Origen Pro-
tegida ha sido tradicionalmente un lugar de
cultivo de judia de la cual ya se citaban por
escrito las excelencias en el siglo XIX, cuan-
do se presentaron en la Exposicién Universal
de Paris de 1854. La revision de los tratados
generales sobre la agricultura de la zona su-
giere gue es a finales del XVIl y principios del
XVIII cuando los Fesols de Santa Pau empie-
zan a ser relevantes, consolidandose su cul-
tivo en los siglos XVIIl'y XIX, cuando las judias
se convierten en una parte importante de la
dieta junto con el caupiy las habas.

Tavella Brisa es actualmente la variedad mas
conocida causa de su especial adaptacion
agronodmica al medio. Esta variedad, cuya in-
troduccion como minimo se remonta al siglo

La zona de la Denominacién de Origen Protegida ha sido
tradicionalmente un lugar de cultivo de judia de la cual ya
se citaban por escrito las excelencias en el siglo XIX
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XIX, tiene origen Mesoamericano y probable-
mente llegd de Centroamérica a causa del
intercambio econdmico y la emigracién que
existia con Catalunya a través de los denomi-
nados indianos (lugarefios que emigraban al
centro y sur de América, conocidas entonces
como las Indias), puesto que Olot, capital de
la comarca donde se encuentra Santa Pau,
era una ciudad donde esta documentada la
migraciony regreso de “indianos”. Tavella Bri-
sa ha sufrido a partir de los afios 70 del si-
glo pasado una notable presion de seleccion
contra los genotipos trepadores, al pasar
de cultivarse en combinacién con el maiz a
cultivo en solitario. La irrupcion de los mai-
ces mejorados genéticamente (hibridos) hizo
mas rentable su uso en monocultivo pasan-
do las judias a su vez a cultivarse en solitario
y sin tutorar (al tratarse de plantas no muy
grandes vy cultivadas en secano el uso de tu-
tores era y es econdmicamente inviable). La
necesidad de disponer de plantas erectas fa-
cilmente cosechables, favorecié también la
recuperacion en la zona de otras variedades
tradicionales como la Setsetmanera y Gra
Petit, de produccion mas irregular.

La caracteristica geolégica mas significativa
de la zona geografica de la DOP es el vulca-
nismo que, con erupciones esporadicas des-
de hace 350.000 afos hasta hace unos 11.000
anos, ha conformado un paisaje de conos
volcanicos, coladas de lava y fondos de valle
planos. Existen unos 40 conos volcanicos en
la zona siendo los mas importantes el Cros-
cat, el Santa Margarida, el Puig de la Costa y

El territorio volcanico en el que
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el Puig Jorda, todos ellos situados en el mu-
nicipio de Santa Pau. En cuanto a las coladas
destacan las de la Fageda d'en Jorda, origina-
da por los volcanes Croscat y Puig de la Cos-
ta, y la colada del Bosc de la Tosca, originada
por los volcanes Cabriolery Puig Jorda.

Las rocas volcanicas de la zona son funda-
mentalmente basaltos, caracterizados por
su naturaleza poco acida, es decir pobre en
Si02 (Si02 entre 52 vy 45%). Es habitual que
los procesos edaficos conviertan el basal-
to en suelos extremadamente fértiles, base,
junto al clima, de las especiales caracteristi-
cas de los Fesols de Santa Pau.

El suelo volcanico de la zona geografica de-
limitada tiene una elevada capacidad de in-
tercambio catiénico, una baja disponibilidad
de Ca, y un pH débilmente acido o neutro. La
elevada capacidad de intercambio catidnico
favorece el elevado contenido en proteina
asociado a la baja harinosidad del produc-

se cultiva el Fesols de Santa Pau

es extremadamente fértil
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to, mientras que el bajo contenido en Cay
el pH débilmente acido o neutro inducen la
baja percepcion de la piel. Estos dos factores
se potencian al madurar la semilla con las
temperaturas templadas que se presentan a
partir de mediados de agosto. Las tempera-
turas moderadas durante la maduracion fa-
vorece también el sabor suave. Asi mismo, el
manejo del cultivo especialmente durante el
periodo de secado mediante el sistema tra-
dicional de los almiares, permite la maxima
expresion de las caracteristicas organolépti-
cas del producto.

El clima es de tipo mediterraneo pero con
componentes continentales pues la zona
se encuentra rodeada de montanas, en las
estribaciones de la cordillera pirenaica. La
pluviometria media anual se sitla alrededor

de los 1000 L.m-2, con distribucién irregular,
principalmente concentrada en primavera y
otofio, aungue con suficiente pluviometria
en verano para permitir el cultivo de la judia
en secano (aunque existen reservas de agua,
debido a la permeabilidad de laroca, estas se
encuentran a mucha profundidady las zonas
de regadio son escasas). Las temperaturas
durante la primera parte del verano pueden
llegar a ser elevadas (35 °C en algunos ca-
sos) durante el dia pero con noches frescas.
A partir de mediados de agosto las tempera-
turas maximas descienden hasta los 27 °C,
siendo agradables y frescas en septiembre.

Las caracteristicas especificas de las judias
de la DOP “Fesols de Santa Pau" (elevado
contenido en proteina, baja percepcién de la
piel, baja harinosidad y sabor suave) derivan

Las caracteristicas especificas de las judias de la DOP
“Fesols de Santa Pau” (elevado contenido en proteina,
baja percepcion de la piel, baja harinosidad y sabor suave)
derivan tanto de la zona geografica donde se cultivan
como de las variedades utilizadas.
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tanto de la zona geografica donde se cultivan
como de las variedades utilizadas.

En la zona de la Denominacién de Origen
Protegida se celebran anualmente y desde
antiguo, jornadas vy fiestas gastrondmicas,
organizadas por agrupaciones de restau-
radores y entidades publicas. La mas des-
tacada es la "Fira del Fesol de Santa Pau’
celebrada anualmente desde 1991, el do-
mingo siguiente a San Antonio. También
existen cuentos populares relacionados
con los "fesols" lo que demuestra la impor-
tancia y el arraigo que este producto tiene
en la poblacion. Ademas, la denominacion
Fesols de Santa Pau viene utilizandose his-
téricamente para el comercio desde como
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minimo el siglo XIX, impulsada actualmen-
te por la Associacid de Cultivadors de Fe-
sols de Santa Pau, grupo promotor de la
DOP. Esta asociacién fundada en 1988 tie-
ne entre sus objetivos realizar estudios de
mejora de las judias incluidas en la DOP vy
Su promocion.

Los “fesols de Santa Pau" estan ligados a
numerosos platos tradicionales o de crea-
cion, aungue también son muy apreciados
simplemente hervidos y aderezados con un
poco de aceite de oliva virgen extra. Son un
elemento fundamental en la denominada
Cocina Volcanica, impulsada por los restau-
rantes de la zona.
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Como distinguir el producto en el mercado.
Elementos especificos del etiquetado.

En todos los productos amparados por la
DOP Fesols de Santa Pau se encuentran obli-
gatoriamente las siguientes referencias:

- Nombre "Denominacién de Origen Protegi-
da Fesols de Santa Pau”

- Codificacion Unica de todos los productos
amparados.

- Logotipo de la Denominacion de Origen Fe-
sols de Santa Pau.

Los “fesols de Santa Pau”
estan ligados a numerosos
platos tradicionales o de
creacion, aunque también
son muy apreciados
simplemente hervidos 'y
aderezados con un poco de
aceite de oliva virgen extra.

- Logotipo europeo de las Denominaciones
de origen.

Las tres primeras referencias se ubican en la
etiqgueta que proporciona el Consejo Regula-
dor a sus asociados.

El producto por temas de trazabilidad siem-
pre se debe comercializar envasado, esta
prohibida la comercializacién a granel.

Muestra de etiqueta identificativa DOP Fe-
sols de Santa Pau.
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ping de j judias
con carj accno de
ll.angommob con
almejas

Ingredientes para 4 personas

500 gjudias Fesols de Santa Pau
500 g de almejas

200 g de langostinos

1 pimiento rojo

1 cebolla

1zanahoria

1diente de ajo

1 bolsa de tinta de calamar

Preparacion
1. Dejar una noche en remojo las judias

2. Poner las judias, zanahoria, pimiento vy
cebolla, sin cortar, en la olla a presion.

3. Limpiar los langostinos vy filetear vy
disponer en papel film en forma de
rectangulo, abatidar y congelar.

5. Pinturas: triturar las verduras por
separado y en caliente, la cebolla la
anadimaos en el tinte.

6. Con un chorrito de Aceite de QOliva Virgen
Extra y ajo, abrir las almejas. Quitar las
cascaras y afadir el jugo en las judfas.
Reservar las almejas.

/. Emplatado: disponer en el plato los
langostinos congelados en carpaccio.
Cubrir con las judias calientes y pintar en
dripping o gotas.

Legumbres Espafiolas con garantfa de calidad y origen reconocida por la Unién Europea

No conviene remover las legumbres con
cucharas de madera o cualquier otro utensilio
para que no se despellejen, si tenemos que
moverlas mejor menear un poco la olla. Por
otro lado, a no ser que queramos un guiso muy
caldoso, la cantidad de agua a anadir debe ser
de unas 3 veces el volumen de legumbres secas.

Dy
ke

Roberto Capone es miembro de Worldchefy posee una am-
plia experiencia. Es propietario de La Antigua Tahona y de
la Posada del Campanario restaurantes de referencia en
Madrid. Recientemente ha sido galardonado con las cinco
estrellas a los mds prestigiosos Chefs Italianos que traba-
jan por el mundo en la Expo de Mildn 2015.

FACYRE

FEDERACION DE COCINEROS Y REPOSTERQS DE ESPANA
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Canelén serrano
relleno de judias

Ingredientes

100 g de judias

1/2 kg de oreja de cerdo

1 chorizo

30 g de cebolla

20 g de zanahoria

20 g de pimiento rojo
Aceite de Oliva Virgen Extra
Sal

Pimienta

Pimenton

7 ldminas de pasta

al huevo estirada y hervida

Preparacion

Hacer unas judias estofadas clasicas, pro
dejando las verduras y la carne entera a
coccion utimada, separar las judias del cal-
do la carney las verduras.

Triturar las verduras con las judias y hacer
una farcia o relleno.

Con las l@aminas de pasta formar unos cane-
lones, porcionary reservar.

Picar el juliana la oreja y el chorizo picarlo
fino.

Emplatado

Calentar al microondas 20 segundos el ca-
neldn tapado.

Disponer en el plato, anadir las carnes pica-
das y napar con el caldo reducido.

Legumbres Espafiolas con garantfa de calidad y origen reconocida por la Unién Europea

Fesols de Santa Pau
a la marinera

Ingredientes

250 g de Fesols de Santa Pau (Judias
de Santa Pau), 300 g de calamares
pequenos, 300 g de gambas
pequenas, 500 g de almejas, 500 ml
de caldo de pescado Para el sofrito: 1
cebolla mediana, 4 tomates, 50 mlde
vino blanco, 1 hoja de laurel, 1 diente
de ajo. Para la picada: 5 almendras
tostadas, 5 avellanas tostadas, 1
diente de ajo, 10 g de pan frito,
perejil fresco

Preparacion

1. Pon los Fesols de Santa Pau en remojo du-
rante la noche anteriory después los hier-
ves de la manera tradicional.

2. Haz el sofrito: pela y lamina el diente de
ajoy cuécelo a fuego suave. Después pela
y corta a trozos pequenos la cebolla, so-
friela también a fuego suave con ajoy una
hoja de laurel, hasta que quede transpa-
rente. Seguidamente corta eltomate a da-
dos pequerios y anadelo. Finalmente pon
elvino blanco vy déjalo reducir. Resérvalo.

3. Haz la picada: Tosta las almendras vy las
avellanas y picalas bien finas, pica tam-
bién el ajo y el perejil y frie el pan. Ponlo
todo en un mortero y haz la picada.

4. Saltea las gambas con un poco de aceite
de oliva. Una vez hecho guarda el aceite y
reserva las gambas.

5. Limpia los calamares y cortalos a dados,
saltéalo con aceite de las gambas y salpi-
meéntalo al gusto.

6. Pon el sofrito y los calamares en una ca-
cerolay afiade el caldo de pescado vy la pi-
cada. Después incorpora las almejas, una
vez abiertas afade los fesols hervidos,
previamente escurridos. Prueba gue esté
al punto de saly pimienta.

7. Para finalizar, se puede montar el plato
colocando los fesols a la marinera en un
plato hondo, pon las gambas y acabalo
con un poco de perejil o cebollino cortado
muy fino por encima.
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