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EDITOR'S LETTER

Aunque todavia queda verano, este es
nuestro ultimo nuimero del estio, ya que
el proximo serd ya a finales de septiembre,
comenzado ya el otofio.

Este nimero, el 110, lo abrimos con ese
manjar del sur que es el chumbo. Duran-
te siglos, este fruto —también conocido
como higo chumbo o tuna— ha estado
presente en los margenes de los caminos
rurales de Malaga y de toda Andalucia.
Originario de México, lleg6 a Espaiia en el
siglo XVIy se adapt6 con una facilidad sor-
prendente al clima mediterraneo.

Continuamos luego con el mango.
Dulce, carnoso y aromatico, ha pasado de
ser un fruto sagrado en la India antigua a
convertirse en un ingrediente estrella en
cocinas de todo el mundo. Su historia, sus
propiedades y su versatilidad culinaria ex-
plican por qué hoy se le conoce como “el
rey de las frutas”

Luego os dejamos los ingredientes y pa-
sos para que poddis hacer en casa la salsa
tzatziki, una de las mas destacadas de la
gastronomia griega y mediterrdnea. Fres-
ca, ligera y aromadtica, se ha convertido en
un acompanamiento universal para car-
nes, pescados y panes planos.

Por ultimo, haremos un recorrido por
las variedades del paté y viajaremos hasta
Sanliicar de Barrameda, ese pueblo con
encanto que tanto nos gusta a los que ha-
cemos este periddico, que pronto cumpli-
rd una década.

Feliz lectura veraniega.
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DEL ZARCO WINES

La uva mas natural nacida en el entorno mas salvaje, Donana. No es de extranar
gue con semejante cuna, siendo Reserva de la Biosfera, el cuidado y el mimo hacia
el terreno que pisan sea una maxima en Dehesa del Zarco. Cada detalle importa y
eso bien lo sabe Juandi, cuyo afan por recuperar viejas tradiciones vinicolas de la
zona se ha convertido en un sueno cumplido.

;APUNTATE A NUESTRAS CATAS EN UN ENTORNO INIGUALABLE!

| CTRA. CIRCUNVALACION, 399 | PILAS, SEVILLA | TEL. 692 35 42 91 | BODEGADEHESADELZARCO@GMAIL.COM |
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Un software de gestion potente,
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Distribuidor e integrador de soluciones de Gestion,
contabilidad y comercio online para la empresa,
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electrénico con Woocommerce, Prestashop,
integracion con Factusol, desarrollo de aplicaciones
especificas para API de Factusol y gestion de procesos
en comercio onliney TPV presencial.
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CHUMBO

EL TESORO ESPINOSO DEL SUR

CINTHIA G. - FOTOS: AGRO
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Durante siglos, el chumbo —también conocido
como higo chumbo o tuna— ha estado presente
en los margenes de los caminos rurales de Ma-
laga y de toda Andalucia. Originario de México,
llegé a Esparia en el siglo XVIy se adaptd con una
facilidad sorprendente al clima mediterraneo.
Hoy, en plena busqueda de alimentos saludables
y sostenibles, este fruto espinoso vive un renacer:
de simbolo de rusticidad ha pasado a ganarse un
lugar en la gastronomia moderna y en la investi-
gacion nutricional.

El cultivo en la tierra malaguefia

En las laderas soleadas de la Axarquia, en el Va-
lle del Guadalhorce y en el interior de Mélaga, el
chumbero ha crecido de forma espontanea du-
rante generaciones. Su capacidad de resistir se-
quias extremas lo convierte en un aliado en un
tiempo donde el agua escasea y los agricultores
buscan alternativas de bajo consumo hidrico.

El cultivo organizado, sin embargo, ha sido
irregular. Muchos agricultores lo dejaron de lado
por la plaga de la cochinilla del carmin, que en
la Ultima década arrasé miles de hectéreas de
chumberas. No obstante, algunos productores
han apostado por su recuperacion mediante va-
riedades resistentes y un manejo mas sostenible.



Mas alla de Mélaga, Almeria, Granada y Ca-
diz cuentan también con explotaciones donde el
chumbo es protagonista. En Almeria, por ejem-
plo, se ha impulsado su uso no solo como fruta
fresca, sino como materia prima para zumos,
mermeladas y hasta licores artesanos. La Junta de
Andalucia ha promovido proyectos de investiga-
cion para recuperar el valor agricola de la planta,
consciente de que se trata de un cultivo con bajo
coste ambiental y grandes posibilidades en mer-
cados de nicho.

Un cofre de nutrientes en cada fruto

El chumbo es mucho més que una fruta exdtica
con aspecto singular. Su pulpa, de colores que
van del amarillo al rojo intenso, contiene altos ni-
veles de vitamina C, potasio, magnesio y calcio.
También es rica en antioxidantes naturales, espe-
cialmente betalainas y flavonoides, que ayudan a
combatir el estrés oxidativo.

Uno de sus valores mas destacados es la fibra
soluble e insoluble, que favorece la digestion y
contribuye a la regulacion de los niveles de azu-
car en sangre. De hecho, estudios cientificos han
apuntado que el consumo regular de chumbo
podria tener beneficios en personas con diabetes
tipo 2.
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Quien haya intentado pelar un chumbo sin mana sabe que no
es tarea sencilla. Sus espinas microscépicas, llamadas gloquidios,
pueden ser una trampa dolorosa. La técnica tradicional consiste en
sujetar el fruto con pinzas o guantes, hacerle dos cortes longitudi-
nales y retirar la piel con un movimiento envolvente. El resultado es
una pulpa jugosa, lista para comer con cuchara o a bocados.

En Mélaga y Granada es costumbre tomarlos frescos en el de-
sayuno de verano, cuando su sabor refrescante ayuda a mitigar el
calor. También se emplean en ensaladas de frutas, helados artesa-
nos y cocteles, aprovechando sus notas dulces y acidas. En algunos
pueblos, los higos chumbos se enfrian en cubos con agua y hielo
antes de servirlos, una tradicién que convierte al fruto en un autén-
tico manjar estival.

Una apuesta de futuro

El resurgir del chumbo en Andalucia no solo tiene que ver con su
valor gastronémico o nutricional, sino también con su papel en la
lucha contra el cambio climatico. El chumbero, al ser una planta
crasa, captura carbono de manera eficiente y protege los suelos de
la erosion. Ademas, su presencia en los margenes agricolas favore-
ce la biodiversidad y ofrece refugio a aves e insectos.

Productores y gastrénomos coinciden en que el desafio estd en
comunicar al consumidor la riqueza de este fruto y en moderni-
zar su presentacién. Zumos envasados, deshidratados o confituras
gourmet ya han comenzado a aparecer en el mercado. Andalucia
podria convertirse asi en referencia europea de un fruto que, a pe-
sar de crecer en silencio desde hace siglos, guarda todavia un gran
futuro por delante.

AGOSTO 2025






NEUMATICOS - MECANICA - LAVADERO

;TIENES PROBLEMAS CON LOS NEUMATICOS DE TU VEHICULO O
MAQUINARIA AGRICOLA? NOSOTROS TENEMOS LA SOLUCION.
CONTAMOS CON UN SERVICIO ESPECIALIZADO PARA LA REVISION
Y CAMBIO DE TUS RUEDAS. ADEMAS, NOS DESPLAZAMOS HASTA
TU FINCA O EXPLOTACION AGRICOLA. ;CONTACTANOS!

CTRA DE LOJA, 22 - VELEZ-MALAGA (MALAGA) - TEL. Y FAX 952 50 04 37

WWW.NEUMATICOSMAYMA.COM e NEUMATICOSMAYMA@YAHOO.ES ¢ IG. NEUMATICOSMAYMA e FB. NEUMATICOS.MAYMA



- La Reina del Mango

LA REINA DEL MANGO es mucho mas que un espacio en este
hermoso Planeta llamado Tierra, que se nos ha legado para
amarlo, respetarlo y vivirlo.

Es mucho mas que ese espacio, transformado para dedicarlo
a la produccion y comercializacion de frutas subtropicales en
esta privilegiada zona llamada Axarquia por herencia arabe.
LA REINA DEL MANGO es un Proyecto de Filosofia Vital, ma-
cerado en la animadversion manifiesta y también encubierta
de ciertas capas, que incluye la obstruccion al acceso a un
derecho legitimo a una cuota de agua para riego agricola,
vital para alcanzar una meta, soberana en este Proyecto de
Filosofia Vital.

Era reina deth mango ei forca mes qu’un endret polit en Planeta
Terra, que mos deisheren enta estimar-lo, respectar-lo y viuer-lo.

PANADERIA-PAS TELERIA

Salvador

1905

- Panaderia Pasteleria Salvador

En Panaderia-Pasteleria Salvador elaboramos nuestros produc-
tos con las mejores materias primas desde 1905. Solo asi ga-
rantizamos a nuestros clientes que el pan recién horneado que
llevan cada dia a casa conserva el mismo sabor tradicional de
hace mas de un siglo. Productos del dia con el sabor de siem-
pre, elaborados por especialistas panaderos y pasteleros en
nuestro obrador en Benajarafe y que se distribuyen a través de
nuestros puntos de venta en todo el litoral malagueno.

Tienda Benajarafe (OBRADOR) - Carretera de Almeria 150
Benajarafe (Malaga)
Tel. 952 513 078 - www.panaderiasalvador.com

Forca mes qu’un endret, transformat enta dedicar-lo ara produc-
cion y comercializacion de hrutes subtropicaus en aguesta privi-
legiat loc, dit Axarquia, per heréncia arabe.

Era reina deth mango ei un Progecte de Filosofia Vitau, gessut
d’ua animadversion manifesta e amagada damb quauques co-
ches, qu’includis es drabes ar acces ath dret legitim a ua cuota
d’aigua enta arrosament agricola, vitau enta artenher ua hita, so-
beranha en aguest Progecte de Filosofia Vitau.

Apdo. de Correos 190 - C.P. 29740 - TORRE DEL MAR
Tel. (+34) 639412521 - www.lareinadelmango.es

- Jamoneria Rincon Ibérico

Si hay algun establecimiento donde podemos encontrar em-
butidos, jamones, quesos y otros productos caracteristicos de
nuestra tierra con un toque de excelencia y exclusividad, ese
lugar es Rincon Ibérico, en Torre del Mar. Mas de quince anos
apostando por la exquisitez, con una buena muestra de la
gastronomia que ofrece la comarca de la Axarquia. Disfruta
de su seleccion de productos derivados del cerdo ibérico y
gran variedad de vinos, patés, quesos, anchoas...Especialistas
en delicatessen y maestros cortadores de jamén. Consulta
para eventos.

Calle Fenicios Edif. Euro2000, Local bajo s/n.
Torre del Mar - Malaga (Frente al Hotel Mainake)
Tel. 952 545 819 - www.rinconiberico.es



MANGOS

EL REY TROPICAL
QUE CONQUISTO EL MUNDO

CINTHIA G. - FOTOS: AGRO
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El mango es una de esas frutas que parecen encerrar en su pulpa
todo el sol del trépico. Dulce, carnoso y aromatico, ha pasado de
ser un fruto sagrado en la India antigua a convertirse en un ingre-
diente estrella en cocinas de todo el mundo. Su historia, sus propie-
dades y su versatilidad culinaria explican por qué hoy se le conoce
como “el rey de las frutas”.

El mango (Mangifera indica) tiene su origen en las selvas de la
India, Birmania y Bangladesh, donde se cultiva desde hace mas de
4.000 anos. Los textos sagrados del hinduismo lo mencionan como
simbolo de amor y prosperidad, y se dice que Buda descansaba ala
sombra de mangos. Desde Asia se expandié gracias a comerciantes
arabes y persas hacia Oriente Medio y Africa. Los portugueses lo
introdujeron en Brasil en el siglo XVI, y desde alli se extendié por
toda América Latina. Hoy, paises como India, México, Tailandia y
Filipinas son los mayores productores, aunque su consumo es ver-
daderamente global.

Una joya nutricional

Mas all4 de su sabor irresistible, el mango es un tesoro para la sa-
lud. Una sola taza aporta més del 60% de la vitamina C recomen-
dada al dia, fortaleciendo el sistema inmunitario y actuando como
potente antioxidante. También contiene vitamina A, esencial para
la vista, y vitamina E, que contribuye al cuidado de la piel. Su fibra
ayuda a la digestion, mientras que su bajo aporte caldrico lo hace
ideal para dietas equilibradas.

Estudios recientes destacan ademas la presencia de compuestos
bioactivos como mangiferina, quercetina y catequinas, que prote-
gen contra enfermedades cardiovasculares y reducen la inflama-
cion. No es casual que en la medicina ayurvédica se haya utilizado
desde hace siglos para mejorar la digestion y aportar energia vital.

AGOSTO 2025
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EL MANGO ES TAN VERSATIL QUE SE ADAPTA A LA MESA EN MULTIPLES FORMAS. EN FRESCO, ACOMPANA
DESAYUNOS, ENSALADAS 0 POSTRES. SU TEXTURA CREMOSA LO CONVIERTE EN INGREDIENTE PERFECTO
PARA BATIDOS, HELADOS 0 MOUSSES. EN GASTRONOMIA SALADA, COMBINA DE MARAVILLA CON PESCADQS
COMO EL SALMON 0 EL ATUN, REALZA CEVICHES Y APORTA UN CONTRASTE UNICO EN CURRIS

Y SALSAS PICANTES

Cémo cocinar con mango

El mango es tan versatil que se adapta a la mesa
en multiples formas. En fresco, acompana desa-
yunos, ensaladas o postres. Su textura cremosa lo
convierte en ingrediente perfecto para batidos,
helados o mousses. En gastronomia salada, com-
bina de maravilla con pescados como el salmén o
el atiin, realza ceviches y aporta un contraste tni-
co en curris y salsas picantes.

En la cocina india, el chutney de mango —una
mezcla agridulce de fruta, especias y vinagre— es
un cldsico que acompana carnes o panes como
el naan. En México, se disfruta con chile y limén,
una combinacidn explosiva que une dulzuray pi-
cante. También se deshidrata y se transforma en
un snack natural que conserva todo su sabor.

El mango es, en definitiva, mucho més que
una fruta: es un puente entre culturas, un regalo
de la naturaleza y un placer al paladar que ha sa-
bido viajar y adaptarse. Desde su cuna en la India
hasta las mesas mas sofisticadas de Occidente, el
mango sigue conquistando al mundo con su dul-
zura tropical.









"NO HAY MAS QUE UNA ESTACION: EL VERANO.
TAN HERMOSA QUE LAS DEMAS GIRAN EN TORNO A ELLA"

| ENNIO FLAIANO |
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* RESTAURANTES, BARES, CHIRINGUITOS, VINOTECAS
Y BODEGAS RECOMENDADOS POR AGRO MAGAZINE

INTERIOR DEL RESTAURANTE EL CANDADO GOLF. |

COCINA TRADICIONAL ;
MALAGUENA RENOVADA I

___________________________




e MESA'Y MANTEL »

SALSA TZATZIKI

La tzatziki es una de las salsas mas caracteristicas de la gastronomia
griega y mediterranea. Fresca, ligera y aromatica, se ha convertido en
un acompanamiento universal para carnes, pescados y panes planos. El
tzatziki tiene sus raices en la cocina griega, aunque también se consu-
me en Turquia (donde se llama cacik] y en otros paises balcanicos y de
Oriente Medio. En Grecia forma parte del meze, ese conjunto de peque-
nos platos para compartir, y suele servirse como entrada o guarnicion.
Hoy traemos a nuestras paginas como elabora esta salsa Myrto Ka-
lle, la autora del libro Cenas al fresco (Editorial Debate). "Hacer un buen
tzatziki es sencillo, pero requiere ingredientes de buena calidad. El mas
importante es el yogur. El yogur griego original es mas cremoso y menos
liquido que los que se hacen en otros sitios (launque lo llamen yogur
griego!]", dice Ia escritora. TEXTO: L. R. - FOTOS: AGRO Y EDITORIAL DEBATE






« INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS -

400 G DE YOGUR GRIEGO SIN AZUCAR

1 PEPINO GRANDE 0 DOS PEQUENOS

2 DIENTES DE AJO

2 CUCHARADAS DE VINAGRE
DE MANZANA

ENELDO PICADO

3 CUCHARADAS DE ACEITE DE OLIVA

SALY PIMIENTA

MENTA

ACEITUNAS
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Cenas
al fresco

nsaladas, salsas, panes,
marinados y otras recetas
de verano

MYRTO KALLE

DEBATE
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- COMO PREPARA LA SALSA MYRTO KALLE «

CORTAR EL PEPINO EN TROCITOS (TAMBIEN SE PUEDE
RALLAR; A Mi ME GUSTA MAS CORTADO, PORQUE ASi
SUELTA MENOS AGUA). ENVOLVERLO CON UN PANO Y
EXPRIMIRLO BIEN PARA SACARLE EL AGUA. PICAR LOS
DIENTES DE AJO.

EN UN BOL, PONER TODOS LOS INGREDIENTES Y
MEZCLARLOS BIEN CON UNA CUCHARA. DECORAR EL
TZATZIKI CON HOJAS DE MENTA, ACEITUNAS Y UN
POCO DE ACEITE. SI SOBRA, SE PUEDE GUARDAR EN LA
NEVERA PARA EL DiA SIGUIENTE.




m—

+ MYRTO KALLE. Es health coach, psicologa y especialista en marketing. Cuando na-
ci6 su primera hija, empez6 a interesarse por la alimentacion sana y abri6 su cuenta
de Instagram, actualmente con mas de 40.000 seguidores, en la que comparte re-
cetas saludables y sus historias. Actualmente vive en Sant Viceng de Torellé con su
pareja y tres hijos. Ademas de la cocina, le apasionan el yoga y la escalada.
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- Meson Sara

Treinta anos y varias generaciones después, Meson Sara sigue
siendo uno de los restaurantes referentes de Mdlaga y en con-
creto de la Axarquia. Los clientes que visiten este restauran-
te encontraran una gastronomia tradicional pero con matices
actuales, para disfrutar en distintos momentos del dia, como
desayunos, almuerzos y cenas. Destaca la calidad de su carne
de origen nacional y su apuesta por los productos frescos como
sus alcachofas. Ademas cada temporada encontraras algun
plato nuevo. Los productos de cercania son los protagonistas
en sus platos.

Meson Sara se encuentra en el Puente de Salia, en Alcaucin,
un pequeno pueblo axarquico de casas blancas al amparo de

la Maroma, embellecido por el paisaje del Parque Natural de
las Sierras de Tejada, Almijara y Alhama y a pocos minutos de
la playa, atrae a numerosos visitantes de todo el mundo, prin-
cipalmente europeos. La afluencia turistica se nota especial-
mente en temporada alta, pero en el acogedor salén de Meso6n
Sara hay comensales todos los dias. jReserva ya!

Calle Puente Don Manuel, 20, 29713 - Puente de Salia (Alcaucin) - Malaga
Tel de reservas: 952 51 08 77 - IG. mesonsararestaurant - FB. Meson Sara

- Bodegas
Bentomiz

Ofrece Experiencias Enoldgicas unicas: vi-
sitas guiadas con cata de los excelentes
vinos Ariyanas y menu maridado en su res-
taurante, todo ello en pleno corazén de la
viticultura heroica: la Axarquia. Proyecto
que apuesta por variedades autéctonas,
capaces de reflejar los indiscutibles mati-
ces minerales, pizarrosos y salinos de este
enclave tan singular. Reserva para visita y
degustacion en la web.

Pago Cuesta Robano, Sayalonga
Tel. 633 949 831 - www.bodegasbentomiz.com

- Mura Mura
Osteria

Un nuevo ambiente para un proyecto
que evoluciona en el centro de Mala-
ga. La comida italiana se ha hecho un
hueco en el corazéon de todos los ma-
laguenos. Un ejemplo es Osteria como
Mura Mura, donde la pasion se mezcla
con la historia de la verdadera cuccina
italiana. jReserva ya!

Calle Duque de la Victoria, 5, 29015 - Malaga
Tel. 602 52 41 03 - FB. Mura Mura Osteria Cafe
www.elmuramura.com

- Jordi Meson
Tapas

En Jordi Mesdn Tapas os ofrecemos el
mejor ambiente para degustar los platos
de la mejor calidad. Abrimos desde las 12
del mediodia a las 11 de la noche, excep-
to los domingos. Variada carta de tapas.
Platos del dia caseros, elaborados y su-
gerencias. Ven y marida nuestros platos
con algunos de nuestros vinos malague-
nos o de referencia nacional.

Azucarera, 7, Torre del Mar - Tel. 952 54 08 11
1G.jorditapas - Fb. Jordi Meson Tapas

<=

* GASTROIMPERDIBLES *
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- RESTAURANTE -

ITE ESPERAMOS ESTE VERANO PARAVIVIR
MOMENTOS INOLVIDABLES!
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LA RESTINGA BEACH ‘ PLAYA VILCHEX S/N - KM 288,5 ‘ TORROX COSTA

952 52 86 60

655 L4371 LL6 ‘ FB. LA RESTINGA BEACH ’ |G

www.restingabeach.com

LARESTINGABEACH



ELMUNDO
DEL PATE

Un bocado
con siglos
de historia

CINTHIA G. - FOTOS: AGRO
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EL PATE NO ES SOLO HIiGADO. EN MUCHAS COCINAS SE COMBINA CON INGREDIENTES DULCES 0 ACIDOS QUE
REALZAN SU RIQUEZA. ASI, ES FRECUENTE ENCONTRAR PATES DE AVE CON TOQUES DE NARANJA, HIGOS
0 MANZANA; DE CERDO CON PIMIENTA VERDE 0 BRANDY; DE PESCADO CON LIMON 0 ENELDO; 0 INCLUSO

VERSIONES CONTEMPORANEAS CON TRUFA NEGRA, CURRY 0 PIMIENTOS DEL PIQUILLO

El paté, palabra que en francés significa “pasta” o “masa’, es uno
de los productos mads versatiles de la gastronomia europea. Sus
origenes se remontan a la Edad Media, cuando se elaboraban
pasteles de carne condimentados que servian tanto para conser-
var como para agasajar a los comensales. Con el tiempo, el paté se
refiné hasta convertirse en simbolo de la cocina francesa, aunque
hoy se disfruta en multiples versiones alrededor del mundo.

Tipos de paté: de lo clasico a lo innovador
Cuando hablamos de paté, no nos referimos a un producto, sino
a una familia amplia de preparaciones. Los mas conocidos son:

= Paté de higado: probablemente el mas popular, elaborado con
higado de cerdo, ave o pato, especias y vino. De textura suave y
sabor intenso.

= Foie gras: la versién mads lujosa, hecha exclusivamente con higa-
do de pato u oca engordada. En Francia es un simbolo de refina-
miento, especialmente en fechas festivas.

= Rillettes: mds rusticas, hechas con carne de cerdo, pato o conejo
cocida lentamente en su propia grasa hasta obtener una textura
untuosa y fibrosa.

= Terrinas y mousses: preparaciones maés ligeras y aireadas, don-
de el higado se mezcla con natas, licores o frutas.

= Patés vegetales: cada vez mads presentes, elaborados con legum-
bres, setas, frutos secos o algas, perfectos para quienes buscan al-
ternativas vegetarianas o veganas.

Sabores que sorprenden
El paté no es solo higado. En muchas cocinas se combina con in-
gredientes dulces o dcidos que realzan su riqueza. Asi, es frecuen-
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te encontrar patés de ave con toques de naranja, higos o manza-
na; de cerdo con pimienta verde o brandy; de pescado con limén
o eneldo; o incluso versiones contemporaneas con trufa negra,
curry o pimientos del piquillo.

La tendencia actual mira hacia lo creativo: patés con queso
azul, con frutos secos caramelizados, o incluso reinterpretacio-
nes que lo convierten en tapas modernas, servidas en vasitos con
emulsiones y crujientes.

Como disfrutarlo

El paté invita al ritual. Lo habitual es untarlo sobre pan recién
horneado o tostado, acompanado de encurtidos, mermeladas o
mostazas suaves que equilibran su untuosidad. Un clésico irre-
sistible es el paté de higado con cebolla caramelizada y un toque
de jerez. También se integra en recetas mds elaboradas: rellenos
de hojaldre, canapés, croquetas, pastas o incluso como acompa-
namiento de carnesy aves.

Qué beber con paté

El maridaje ideal depende del tipo de paté:

Con patés de cerdo o ave, funcionan bien vinos tintos jovenes y
frutales. Con foie gras o mousses delicadas, nada mejor que un
vino dulce como el Sauternes o un Pedro Ximénez, cuyo contraste
resulta armonioso. Con patés de pescado o vegetales, los vinos
blancos frescos y secos, como un albarifio o un verdejo, realzan
sus matices. Y, por supuesto, la opcidn mas universal: una copa de
cava o champdén, que limpia el paladar y multiplica la sensacién
de festin.

El paté en la cultura gastronémica

Aunque Francia es la patria indiscutible del paté, Espana tiene
una tradicién propia: desde las rusticas sobrasadas y morcillas pa-
tateras hasta los patés artesanos de Navarra o La Rioja. Alemania,
con sus leberwurst, o Bélgica, con sus terrinas de caza, también
aportan versiones con identidad. En la cocina contemporénea, el
paté se ha democratizado: ya no es un lujo, sino un producto que
va de lo popular a lo gourmet.

El paté, en todas sus formas, resume un arte: transformar in-
gredientes humildes en bocados memorables. De la mesa cam-
pesina a los banquetes de la nobleza, su evolucién habla de in-
genio y gusto por el refinamiento. Hoy, en un momento en que lo
artesanal y lo creativo ganan terreno, los patés se multiplican en
sabores, formatos y propuestas.

Al final, un buen paté sigue siendo lo mismo: un gesto de ge-
nerosidad culinaria, pensado para compartir. Y quiza ese sea el
secreto de su permanencia. =
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UN PASEO TURISTICO Y CULTURAL POR EL MUNDO
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DONDE EL RIO SE HACE MAR
Y EL SABOR TRADICION
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Sanlucar de Barrameda, en la desembocadura del Guadalquivir, es
mucho mds que un destino de verano. Es un lugar donde el Atldntico
se mezcla con la historia, donde las callejuelas blancas guardan el eco
de expediciones legendarias y donde la vida discurre con calma frente a
Doviana. Desde este rincon gaditano llegaron y partieron Colon y Ma-
gallanes en sus viajes ocednicos, y todavia hoy se percibe en sus plazas y
palacios el espiritu cosmopolita de quienes hicieron del mar un camino
hacia lo desconocido.
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SANLUCAR INVITA A CAMINAR SIN PRISA. EL BARRIO ALTO GUARDA EL SABOR SENORIAL, CON EL IMPONENTE
CASTILLO DE SANTIAGO, DONDE SE ALOJARON REYES Y CONQUISTADORES. MUY CERCA SE ENCUENTRA EL
PALACIO DE ORLEANS-BORBON, RODEADO DE JARDINES ROMANTICOS

CINTHIA G. - FOTOS: AGRO

Si hay un plato que define a la ciudad, son sus fa-
mosas langostinos de Sanlucar de Barrameda,
considerados por muchos los mejores del mun-
do. El secreto estd en la fusiéon de aguas dulces y
saladas en la desembocadura del rio, que otorga
a este marisco un sabor inconfundible. A ellos se
suman las tortillitas de camarones, doradas y cru-
jientes, o los pescaitos fritos que llegan a la mesa
recién sacados de la bahia. En los restaurantes del
Barrio Bajo, especialmente en la Plaza del Cabildo,
se sirve también la papas alifids con melva o ca-
balla, una ensalada humilde y sabrosa que refleja
la esencia de la cocina andaluza: sencilla, frescay
con producto de primera.

La bebida de la casa: la manzanilla

Sanliicar es sinébnimo de manzanilla, un vino tni-
co dentro de las denominaciones de origen de Je-
rez. Criada bajo el velo de flor en las bodegas de la
ciudad, la manzanilla es ligera, salina, con un ca-
racter que recuerda a la brisa del mar. No es casual
que solo aqui pueda elaborarse, pues las condicio-
nes de humedad y viento marcan una diferencia
irrepetible, inigualable.
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Un paseo por las bodegas —Barbadillo, Hidalgo-La Gitana, Arglieso— permite cono-
cer el proceso de elaboracion y, de paso, degustar este vino que es patrimonio cultural
y social de la ciudad.

Rincones que visitar
Sanluicar invita a caminar sin prisa. El Barrio Alto guarda el sabor sefiorial, con el im-
ponente Castillo de Santiago, donde se alojaron reyes y conquistadores. Muy cerca se
encuentra el Palacio de Orleans-Borbdn, rodeado de jardines roménticos.

El Barrio Bajo, en cambio, es marinero y bullicioso. Alli se concentran tabernas y
bares, ideales para tapear mirando al Guadalquivir.

No hay que olvidar la iglesia de Nuestra Sefiora de la O, joya del gético-mudéjar, ni
la visita al mercado de abastos, donde los puestos rebosan de pescado fresco, mariscos
y hortalizas de la huerta sanluquena.

Cultura y fiestas con sabor
Sanltcar vive con intensidad sus tradiciones. Las carreras de caballos en la playa, de-
claradas de interés turistico internacional, son uno de los grandes espectaculos del ve-
rano. Durante dos ciclos en agosto, jinetes y caballos compiten al galope con la puesta
de sol y el mar de fondo, en un ambiente festivo que congrega a miles de visitantes.
Alolargo del afio, la ciudad celebra también su Feria de la Manzanilla, donde bode-
gasy penas abren casetas entre sevillanas y copas de vino. Y no faltala huella flamenca:
Sanltcar es tierra de grandes guitarristas como Manolo Sanlicar, que dio nombre uni-
versal a este rincdn gaditano.

Entre el mar y Dofiana

Uno de los grandes atractivos de Sanlicar es su proximidad al Parque Nacional de Do-
fiana. Desde el muelle de Bajo de Guia parten barcos hacia este espacio natural tinico
en Europa, hogar de linces, ciervos y miles de aves migratorias. Frente a la inmensidad
del océano y la riqueza del humedal, la ciudad se convierte en un umbral entre la cul-
tura humana y la naturaleza salvaje.

Sanlticar de Barrameda es historia viva, pero también presente vibrante. Sus sabo-
res, sus vinos, sus fiestas y sus paisajes convierten a este enclave gaditano en un destino
con alma. Quien llega, descubre que el abandono del reloj y la entrega al ritmo de sus
calles es la mejor manera de conocerlo. Porque en Sanltcar, como dicen los locales, lo
importante no es la prisa, sino el sabor de cada momento.
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