ALIMENTOS DE CASTILLA-LA MANCHA

Disfrutalos, Regalalos

Berenjenas de Almagro, un regalo de
al-Andalus para nuestro tiempo

En poco mas de 70 hectareas de terreno se recogen las berenjenas que cada afio se venden en un
99% dentro de las fronteras nacionales con producciones que llegan hasta las 3.000 toneladas

Ya sean simplemente alifiadas o embuchadas con pimientos rojos, las berenjenas de Almagro son un plato que nunca falla.

Texto; REDACCION

o0 hay feria que se precie
N en Espafia que no ten-
ga un puesto de venta
de las famosas y deli-
ciosas berenjenas de Almagro. Un
producto 100% autéctono de nues-

INGREDIENTES:

-1 Berenjena grande

-Sal

- 3 Cucharadas de harina de
tempura

-80 mi de agua fria

- Aceite de oliva

-Miel
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tra region, que se produce en poco
maés de 70 hectéreas de terreno en
la localidad de Almagroy otras ale-
darias, como Bolafos de Calatrava.

El origen de este tipo de en-
curtido es de la época de la domi-
nacion arabe de Espafia. Precisa-
mente fueron ellos quienes tra-

jeron hasta nuestras tierras este
producto, tan comun en nuestras
mesas en la actualidad. Mientras
en el resto de lapeninsula la be-
renjena llegé como hortaliza para
ser cocinada en Almagroy su en-
torno, quedo6 también suformade
conservacion tan particular.

Un cultivo peculiar

La Berenjena de Almagro, es una
variedad autdctona que se cultiva
en la zona desde tiempo inme-
morial, ya que los agricultores de
la comarca la van reproduciendo
de su propia semilla. Dentro de la
subespecie Scuientum (Solanum
melogena) se encuentra un grupo
de variedades Depressum ala que
pertenece laBerenjena de Almagro.
Dado el caracter social del cultivo,
no se siembran grandes superficies,
es un producto de la agricultura
familiar, cada agricultor no sobre-
pasa la hectarea de cultivo de be-
renjenas.

La berenjena es una planta muy
esquilmante. Se procura no repetir
el cultivo hasta pasados 6-7 afios
en la misma parcela, por tanto es
frecuente el arrendamiento de tie-
rras alrededor del pozo. En cuan-
to al cultivo, la siembra se hace en
semillero, aproximadamente en el
mes de febrero, ysetrasplantaal te-
rreno de asiento durante el mes de
mayo, previamente laboreado yes-

BASTONES DE BERENJENA CON MIEL DE LA ALCARRIA
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Papa Noel y los Reyes Magos llegan
a Calzados Toii estas navidades

Gran surtido de Botasy botines para sefiora, caballero y nifio
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ELABORACION:

Se lava bien la berenjena y se seca
con un papel. Se le quita la parte ver-
de y se trocea en bastones. Le afiadi-
mos sal y la dejamos reposar en un
escurridordurante 10-15 minutos.

Mientras tanto preparamos la tem-
pura. Enun bol afiadimos las 3 cucha-
radas de harina de tempuray poco a

tercolado con unos 25.000 kilos de
estiércol por hectarea, ademas del
abonado mineral que se viene uti-
lizando entre 600y 700 kilos/Ha. de
abono complejo de alta graduacion.
La recoleccién se inicia en julio
recogiendo los frutos cada 3 6 4
dias. Después de cada recogida, se
aprovecha para regar y asi hasta
noviembre aproximadamente, que
termina el cultivo con labajada de
las temperaturas.

Una vez recolectada la be-
renjena se procede a su coccion
5-10 minutos. A continuacion, se
someten a un proceso de fermen-
tacion en grandes recipientes,
donde se introduce el alifio. Tal
fermentacién comprende un pe-
riodo de entre 4 y 15 dias. El alifio
tiene vinagre, aceite vegetal, sal,
cominos, ajos, pimenton y agua.
Las berenjenas que han pasado
por el proceso de fermentacién
estan listas para su envasado en
latas o botes de vidrio, distribu-
ciény consumo, como un sabroso
primer plato o aperitivo. .

poco vamos afiadiendo el agua muy
fria. Si queda muy espesa la mezcla
podemos afiadir mas agua.

Mojamos bien los trozos de berenje-
naen latempuray freimos en aceite
de oliva abundante y muy caliente.

Cuando saquemos los bastones, los
dejamos escurrir sobre un papel de
cocina. Después pasamos al plato de
serviryvertemos sobre el la miel.
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