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Frutos del tiempo

ROSA RIBES

Simbolo de amor eterno para
los griegos, de fertilidad para los
romanos, de luz y despertar en
las religiones cristiana, judia e
islamica. La almendra es, ademads
de todo eso, el fruto seco que mas
consumimos. Lo hacemos de mil
maneras y a distintas horas del
dia. Porque este, como todos los
frutos secos, se puede comer en
cualquier momento y admite las
mas variadas combinaciones.
Pistachos, nueces, castanas, pa-
sas, avellanas, pipas, almendras y
anacardosengrosanunalargalista
de frutos que en su composiciéon
tienen menos de un 50% de agua.
Rechazados por muchos por su
valor caldrico, lo cierto es que
nutricionistas y doctores no se
cansanderecomendar suinclusion
en la dieta. Eso si, hagimoslo de
forma moderada . Ahora que es
tiempo de comerlos, disfrutemos
del placer de saborearlos.

Espaiia es el segundo produc-
tor de almendras del mundo, por
detrasdeEstados Unidos. Ennues-
tra comarca las producimos, pero
el consumo supera notablemente
nuestra produccion. En frutos Se-
coslaMarina (Ondara) frien, tues-
tan, envasan y sirven al mercado
espanol y exportanal extranjero. Se
abastecen dealmendras de Alcalali
—“muy buenas, de sabor més dulce
que las otras”, explica el gerente de
laempresa, Joan Oltra- perotienen
que recurrir a otros productores,
comolos de Xixona, para satisfacer
una demanda que va en aumento.

En Nuts&Go, su nombre
comercial, saben que tradicién
e innovacidén no estdn refidas.
Por ello, han lanzado una linea
gourmet, Tast d’Or, que les ha per-
mitido abrirse nuevos mercados
incorporando aromas naturales a
sus almendras, como el de violeta,
azahar, cerezao mandarina. “Cada
cosa tiene su mercado’, explica
Oltra. En Alemanialas prefierenal
romero o al pimentén y en Japon,
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dice, “todo lo que lleve sabores se
vende”. Hoy en diano hay distancias
yen cuestion dehoras, subrayaeste
joven empresario, sus productos
pueden llegar a toda Europa.

Su apuesta mds reciente son
las almendras con aroma de trufa.
Empezaran a comercializarlas el
aflo que viene pero, de momento,
cuentan con el aprobado del chef
Pepe Rodriguez, que ha tenido ya
la oportunidad de degustarlas.

VEGANOS Y DEPORTISTAS

Los frutos secos son muy
utilizados en la cocina vegana. Al-
mendrasyanacardos—dedemanda

elevada- sirven debase paraquesos
y para postres. Los deportistas son
también clientes potenciales. “Pa-
sas, orejones, higos... son energia
pura, aportan calorias buenas y
fructosa, no llevan aztcares afia-
didos”, precisa Joan Oltra.

El consumo en crudo es el mas
recomendado para evitar sales,
azucares y grasas aiadidas. Se les
atribuyen propiedades cardiovas-
culares, respiratorias y metabdlicas
y han estado siempre ligados a la
cocina. Los valencianos los utili-
zamos para hacer “la picaeta” que
acompafaa nuestros guisos, como
base parasalsasy comoingrediente
principal de la “pilota dol¢a’, atin

elaborada en algunas casas para
el puchero del dia de Navidad.
Amanda Fornés Carri6 es parti-
daria de mantener estos sabores
que nos recuerdan a la infancia y
a nuestras abuelas e incorporarlos
a la cocina de los restaurantes. Al
frente de los fogones de Origens
(enDénia), asegura que creaciony
tradicion puedenirdelamano. Ella
recurre habitualmente a los frutos
secos, cada vez mas utilizados en
ensaladas pero también aptos para
salsas de pescado, preparar un ajo-
blanco de horchata o guisar “uns
patonets”. Recuerda que a las ave-
llanas, que algunos sustituyen por
almendras, les debemos el romescu

El intruso

Asiduo en nuestros almuer-
z0s, el cacahuete no esun fruto
seco. Es una legumbre.
Sunaturaleza no es la mis-
ma que la de los frutos secos.
No es un fruto de céscara sino
de vaina. Por su composicion,
con un contenido proteico
semejante al de los frutos
secos y gran riqueza en aceite,
podria considerarse uno de
ellos. También por el uso que
le damos. Pero en realidad es
una fabacea. De hecho, al ha-
blar de alérgenos se distingue
entre frutos secos y cacahuete.

Aquel mani envuelto en
cucuruchos que todavia pre-
gonan los vendedores ambu-
lantes por las calles de Cuba
no es el tnico intruso. Otras
legumbres secas, como el
garbanzo , el maiz (quicos)
o las habas, aparecen en los
surtidos de frutos secos que
compramos.

Entre los valencianos, el
cacahuete se consume mucho
masquelaalmendra. Y nopre-
cisamente en la cocina, como
ocurre en los lugares donde
triunfa la crema de cacahuete.
Aqui lo comemos sobre todo
frito o tostado. Su consumo
es tan alto que ha llegado a
desterrar a la almendra frita,
la tapa “natural” con la que
los bares acompanaban el
aperitivo hasta no hace tanto.

y a las nueces, el brownie, ambos
muy presentes en los menus delos
restaurantes. La lista de dulces y
postresseriainterminable, porque
las posibilidades en reposteria
son muchas. Como plato salado,
nos recomienda algo también
muy nuestro: coca amb pinyons,
espinacs i panses. Pues eso, estas
Navidades lancense a la cocina y
atrévanse con los frutos secos.

Rabets de

pansa per a la memoria

Diuen que els rabets de pansa sén bons
per ala memoria. I ala Marina Alta sabem
molt de pansa. En els records dels nostres
majors es barregen paraules com cassa,
pilons, canyissos, escaldar, vela... totes
elles lligades a un temps de benauranca
economica i un territori ric, que presumia
dexportar les seues panses a Anglaterra i

als Estats Units. D’aquella época daurada
ens queden els riuraus i, afortunadament,
un procés heretat d'arabs i romans que han
mantingut viu algunes families. La majoria
escalden per a consum propi. Possiblement
lempresa d’'Ovidi Mas, a Lliber, siga I'inica
que les comercialitza de forma reglada.
Ovidi ha mantingut viva una tradicié

familiar, fent Gs fins i tot de '’herba emprada
durantgeneracions per escaldar:labojarossa.
Havolgutamésretre unamenadhomenatge
als anys desplendor de la pansa donant al seu
producte el nom de Panses de Dénia. Les
comercialitza com es feia abans, envoltades
depaperdeseda,acompanyades perlaimatge
d’una dona de Iépoca i col-locades en caixes

de fusta. Son les noves panses de Dénia, o de
la Marina, aquelles que se’ns presenten com
una oportuniat per definir, des de la taula, el
camiaseguir sense perdre de vistadon venim.

Diuen que qui perd els origens perd identi-
tat. Mantenir-laésunamanerade preservarel
territori, el patrimoniiel que som. Utilitzem-
ho per construir un futur més prosper.



