EL VINAGRE

El vinagre, Ingrediente fundamental
e las ensaladas, imprescindible en
nuestras mesas es un producto poco
apreciado como consecuencia de una
imegen en el mercado que tradicional-
mente ha venido identificando el pro-
ducto final del vinagre con el resulta-
b de aprovechar los desperdicios o
destrics de vinos, normalmente de ba-
jacalidad, asi como del poco interés
qe hasta hace poco se ha puesto en
su comercializacion, envasado, etc.

En los dltimos tiempos, la situacion
estd cambiando v se produce una to-
na de conciencia del sector de fabri-
cacion Empieza a apreciarse un mayor
esfuerzo en la consecucién de image-
ness de marca en el perfeccionamiento
ke los envases vy, tras ello, en la conse-
cucion de unas calidades a tono con la
elevacion del nivel de vida y la mayor
%genciadel paladar de los consumi-

Puede hablarse, pues, en lineas
generales, de una situacion deficiente,
como resultado de la inexistencia de
ua reglamentacion adecuada que ordo
re la elaboracién, determinacién de las
caracteristicas y requisitos a cumplir

e envasado v denominacion de
s vinagres.

Hasta ahora, los Unicos elementos
2 base se encuentran en el Estatuto

a del v'no v_de los Alcoholes,

aZS marzo de 1971. En el se defi-
(o vinagre de vinoz_ comao
’I'hquido de la fermentacion acética del

viro puro o diluido, o de piquetas de
vio, con una riqueza minima de 50
oramos de acido acético por litro. Y el
inagre.de oruio es el obtenido a par-
me Dqueta de orujo, siempre que los
3°s havan sido ensilados y conser-
vados en buenas condiciones, con una
ngueza minima de 50 qramos de &cido
acétioco por litro.
mA .ordamos QUQ piqueta es el Ili-
auido fermentado” obtenido del lavado
o0 "laceracién de los orujos, lias v ma-
ares procedentes de la vinificacion).
Como consecuencia de lo anterior,

queda claro que s6lo son dos las cla-
ses de vinagre admitidas en nuestro
pais: de vino v de orujo. El propio Es
tatuto se encarga de confirmar este as-
pecto al referirse a las etiquetas de los
roductos dedicados al consumo, en
as que habra de especificarse “vina-
gre” simplemente o ‘“vinagre de vino”,
cuando se trate de un vinagre de vino,
y “vinaqre de orujo”, en el elaborado a
artir del orujo o residuo prensado de
a uva.

¢Existen en el mercado espafiol

vinagres que no se encuadran en una
de estas dos elaboraciones, y que, por
tanto, no responden legalmente a la

denominacién “vinaqre” (vino a%rio)? To
do parece indicar que si. Y la base do
esta sospecha reside, por un lado en
los precios excesivamente bajos a que
se comercializan marcas o partidas del
producto. Hay que tener en cuenta que
en estos momentos el precio del vino
en origen oscila alrededor de las 88
pesetas hectégrado, v que el proceso
industrial de elaboracion de vinaqgre pue-
de dcifrarse en unas 20 pesetas hecto-
rado-
a Ejemplifica la anterior situacion
una reciente reunién, celebrada en los
ultimos dias del mes de enero de la Co-
misiéon de trabajo de la Subagrupacion
de Fabricantes de Vinaqre, en la
que se tomd el acuerdo de adoptar el
indice (para la botella de medio litro v
50 embotellada en polietileno) de 7,50
pias en origen. Y se estimé que deben
considerarse vinaqres sospechosos de
calidad fraudulenta los que ofrezcan a
precio inferior, . . .
No son solo los industriales quie-
nes “sospechan”. Un estudio de la doc-
tora Concepcion Llaquno del Instituto
de Fermentaciones Industriales, nos di-
ce que “en la industria viriagrera exis-
te siempre la amenaza de fraude,
porque no es dificil aumentar el grado
acético por adicion de acido proceden-
te de sintesis quimica, muy barato por
otra parte, y simular un vinagre me-
diante la dilucién de dicho é&cido, que
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