Con “Curcuma Radio” by Fran
Belin, cuatro anos con 1los
fogones encendidos

Cuatro anos de la aventura radial que nacidé con
todas las ilusiones centradas en un proyecto
consistente y con perspectivas de futuro.

Voces dudaban que este formato de dos horas semanales de “Con
Carcuma” Radio, llenas de contenidos de calidad y que estos
pudieran resistir mas que un “plato de arvejas y una cuarta de
vino”.
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4 ANOS!

curcuma

Gastronomia en estado puro

La confianza, el esmero y la perseverancia han dado la razén
al productor Francisco (Paco) Almagro (Creaccién.TV) que junto
al periodista gastronémico Francisco Belin y Francisco
Bastarrica técnico de sonido, han logrado, afianzarse como
programa y con una importante sintonia.

Cabe destacar, que ya en corto tiempo se arribara al programa
numero 200 con sus correspondientes podcasts en elblogoferoz
(Ivoox, SinRadio) y redes sociales.



https://www.canariasgourmet.es/category/gente/
https://www.elblogoferoz.com/

“Con Curcuma” Radio

Este apetitoso programa de radio ha logrado afianzarse
proyectando toda 1la buena gastronomia. Entrevistas a 1los
protagonistas de la cocina canaria, a productores, dando a
conocer el producto local, la sostenibilidad y el destino
enogastro-turistico del Archipiélago.
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carcuma

Gastronomia en estado puro

Con “Cidrcuma Radio” by Fran Belin

El programa especial “Cuarto Aniversario” cumplidé con lo que
se esperaba como en cada entrega semanal a lo largo de estos 4
anos.

La intervencidon de 1los cocineros desde sus cocinas
compartiendo todo tipo de conceptos culinarios, la elaboracién
de vinos, productos de cercania, andlisis y recetas.

Razén demas para para que todo el equipo de CCR y de Creaccién
estén de celebraciédn.

Con numerosos proyectos en marcha

Proximamente “Con Circuma” estara en las pantallas de los
televisores, esto, como parte de los proyectos que se pondran
en marcha durante este afo. Seguro que pronto tendremos mas
detalles de esta nueva propuesta de comunicacidén y de otras
mas de mano de Francisco Almagro.



Todo el equipo de produccion esta agradecido. “Recibir todo
ese apoyo del sector la gastronomico, de los oyentes y la
confianza de los anunciantes es invalorable..Gracias”.

Espana buscara mejorar la
oferta en el sector agricola
por la guerra de Rusia contra
Ucrania.

La Unidn europea celebrara hoy un consejo
extraordinario con sus ministros de Agricultura.

Buscan analizar las consecuencias tras la invasion
de Rusa. Espaia defiende la idea de tomar medidas
con caracter de urgencia.

E1l Gobierno espafiol solicitara a la Comisidn Europea medidas
con caracter de urgencia y muy concretas. Se debe anticipar la
mejorara de la disponibilidad de materias primas agricolas a
razén de la guerra de Rusia contra Ucrania.

Tal es el caso de los cereales y piensos, estos mercados
corren el riesgo de sufrir lo que seria una fuerte escasez
causada por la invasién a Ucrania.

Las cotizaciones internacionales de materias primas se han
visto impactadas. Esta nacidén es uno de los principales
exportadores de trigo, maiz, girasol, harina y aceite de
girasol.
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Luis Planas, ministro de Agricultura, Pesca y Alimentacion

Luis Planas, ministro de Agricultura, Pesca y Alimentacién,
tomara la palabra este miércoles en la reunién extraordinaria
del Consejo y el jueves, lo hara con las organizaciones
agrarias en la reunion del Comité Asesor Agrario.

2,7 millones de toneladas de maiz compra Espaia anualmente a
este pais Europa del Este. Lo que representa el 27 % de
importaciones de maiz y el 62 % de sus adquisiciones de
girasol.

Las Cooperativas Agro-alimentarias han dejado escuchar su voz
de solidaridad para con el pueblo de ucraniano.
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Espaiia buscara mejorar la oferta en el sector agricola por la
guerra de Rusia contra Ucrania

Un “Plan de contingencia” solicitan para asegurar la
viabilidad econdémica del sector agricola. El impacto econdmico
gue se espera ho es alentador, tomando en cuenta 1la
importancia del suministro del gas ruso a Europa.

«La paralizacidn total de estas importaciones y el incremento
del precio de estas materias primas pueden provocar
situaciones de gran tensidn en los abastecimientos, al verse
Interrumpidos completamente los flujos de suministro»

El Trigo

El precio del trigo vio este martes su precio mas alto desde
el ano 2008 en los mercados estadounidenses, esto a razdén de
la invasioén rusa a Ucrania.

Novecientos ochenta y cuatro centavos por fanega, son mas o
menos unos 27 kilos, es el precio hoy en Chicago, mercado



referencial de Estados Unidos.

Los contratos relacionados con el trigo, los que ya han tenido
fuertes variaciones en sus precios, han continuado su ascenso
a primera hora de hoy.

Naciones Unidas y otras organizaciones han expresado:

“La gquerra de Rusia contra Ucrania puede ocasionar un gran
impacto al suministro de alimentos y especialmente a las
naciones mas necesitadas”.

La Quinteria, aceites gourmet

Entre campos de vihedos y tierras labradas al sol,
surgen en la llanura manchega las quinterias, una
arquitectura popular que se convierte en refugio
de labradores para los largos dias de trabajo en
el campo.

Por Angel Marqués Avila.

En medio de estas tierras de atardeceres infinitos situamos
nuestro centro, uniendo la tradicién, cultura e historia del
lugar con la innovacidén en la fabricacién de La Quinteria,
aceites gourmet de semillas de frutos secos.

La Quinteria, aceites gourmet nace como parte de un suefio, una
voluntad de conseguir unos aceites Unicos extraidos de frutos
secos que conviertan el arte de la cocina en una experiencia
para los sentidos, poniendo en valor tanto el sabor como el
olor y el color de cada uno de los aceites.

La Quinteria, aceites gourmet es el fruto de dos afios de


https://www.canariasgourmet.es/la-quinteria-aceites-gourmet/
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trabajos de experimentacidén y exploracidén en la fabricacidn de
aceites virgenes de frutos secos, extraidos mediante primera
presién en frio y buscando siempre mantener las mejores

propiedades y caracteristicas para conseguir un sabor intenso
y Unico en cada variedad.

Nuestros aceites cumplen con todos los estandares de calidad y
exclusividad que un plato gourmet requiere, para dar a los
comensales una experiencia para los sentidos Unica en cada
bocado, nos dice Angel Redondo, responsable de esta empresa
manchega.

Y nos explica que sus aceites son extraidos mediante primera
presién en frio, buscamos conservar la esencia de cada
variedad con las mejores propiedades, llevando a cabo el
proceso de prensado en un tiempo no superior a diez meses
desde que las semillas son cosechadas.

Este amante de los aceites nos declara que esta desando igual
que el resto de empresas del sector que este ano sea el
definitivo para dejar atras los efectos de la pandemia y
seguir dando a conocer nuestro producto dentro y fuera de
nuestras fronteras.

En cuanto al nivel de aceptacién por parte del consumidor
espafiol a la hora de comprar aceite de frutos secos, nos
comenta que “cuesta aceptarlo por desconocimiento de su empleo
en la cocina y en parte porque piensan que es aceite de oliva
aromatizado, ignorando que es esencia de los frutos secos,
este aceite no es competencia del aceite de oliva ya que
marida con otros platos distintos al de oliva”.
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ACEITES GOURMET

La Quinteria, aceites gourmet

Sobre el papel que estan jugando las tiendas especializadas
en la venta de este tipo de aceite, nos dice Angel Redondo,
que “les cuesta introducirlo en su porfolio hasta que empiezan
a conocerlo”.

Su historia por estos aceites, nos relata que fue gracias al
apoyo y consejo de un catedrdtico de 1la universidad
de Albacete con gran experiencia en 1la industria
agroalimentaria, para hacer un aceite de alta calidad poco
conocido en Espana, pero con futuro.

Sobre qué es lo mas importante a la hora de elegir un buen
aceite de frutos secos, para este manchego 1lo mas
significativo a la hora de elegir un buen aceite es su aroma,
sabor y que tome protagonismo en el plato. Y nos puntualiza
que, en el mundo de los aceites de frutos secos, es revelador
destacar lo saludables que son y como maridan con gran



cantidad de platos.

Y sobre cuadl es su enfoque a la hora de elaborar estos aceites
nos indica que “utilizamos materia prima de calidad y una
elaboracidon cuidadosa, que saque lo mejor de esa materia
prima, manteniendo unos parametros de calidad como la acidez
(por ejemplo, que se pueda decir que son virgen extra)“.

La Quinteria, aceites gourmet

Nuestro secreto, me declara Angel Redondo, es “no dejar que
pasen mas de 10 meses desde la cosecha hasta la fecha de
prensado, con el objetivo de mantener la calidad de las
semillas en las mejores condiciones”.

Y nos anhade, en La Quinteria, aceites gourmet no buscamos ser
un ingrediente mds en la lista de preparacién de un plato,
queremos ser el ingrediente que marque la diferencia en cada
una de sus recetas, el toque de intensidad y elegancia que
convierta cada bocado en una experiencia Unica para el
paladar.
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ACEITES GOURMET

Saludables y maridan con gran cantidad de platos.

Con este objetivo, cuidamos cada detalle que rodea a los
aceites con mimo, haciendo que el disefio de nuestras botellas
y su packaging sea la mejor carta de presentacién para un
producto de calidad.

Y, también extraen harinas de los frutos secos, como harinas
de almendra, pistacho y pifion son el resultado final del
proceso de prensado de las semillas, por lo que se encuentran
parcialmente desgrasadas. Son perfectas para emplear en la
creacion de platos de reposteria, asi como en recetas veganas
y tempuras.




La Casa del Vino Restaurante..
un antes y un despueés

La Casa del Vino Restaurante, desde sus primeros momentos, ha
debido impulsarse con tradicién y buen gusto, dando seiias de
buena cocina con los mejores vinos de la isla.

No siempre fue asi, desde que Antonio Diaz, decidié tomar las
riendas de este emblematico local gastrondédmico, narra una
historia de buena cocina y excelente servicio.

Aun recuerdo, llegar al restaurante y ver un letrero
ofreciendo cocina italiana, fue la gota que desborddé el vaso y
no de vino precisamente. Estos Ultimos afos se ha sabido
imprimir en la carta y en el servicio la excelencia que un
restaurante de tradicién debe lucir.

Esperemos que el buen juicio logre que Antonio Diaz, un
empresario inquieto y creativo, no le pase la idea de dejar de
regentar este local tan significativo para Tenerife.

Ahora quiero pasar a los manteles, pero antes decirles que
somos recibidos por otro gran amigo, como es Carlos, jefe de
sala del restaurante.

El menu

Carlos, todo un winelover del vino, propone un “Marba
Tradicional”, esta bodega teguestera, es una de las que mas
premios y reconocimientos recibe en estas islas..bravo por
Domingo Martin.

Bueno amigos, ya deseosos de empezar la degustacidn de nuestro
menu en La Casa del Vino Restaurante, comenzamos con un
entrante ‘de la huerta’, “Peras al vino tinto, queso de cabra
curado y vinagreta de mostaza”.
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Este es un plato perfecto para despertar todas las papilas
gustativas y nuestro sentido aromdatico.

Es una propuesta fresca, agradable, con unos olores a canela y
un sabor citrico que podemos degustar con los sentidos.

Los amargores de la mostaza hacen juego en boca para que, con
la carnosidad de la pera bafiada en vino tinto, podamos ir
exprimiendo todos los jugos y entrelazarse con el mézclum de
lechugas y el crujiente de queso que corona la ensalada.

La Casa del Vino Restaurante “Peras al vino tinto, queso de
cabra curado y vinagreta de mostaza”.
Hay que hacer notar que la carta, aunque tiene propuestas de

fusion y demas creaciones culinarias, el producto local, con
nombre y apellido estd presente en todos o por lo menos en la
mayoria de los platos.

Esto que les digo del producto local se puede corroborar en el
siguiente plato, “Cherne al azafranillo sobre papitas
arrugadas y su pellita de gofio”.



Entre pesca, agricultura y ganaderia
local

E1l gofio es parte de la historia gastrondmica de las islas, te
va conquistando a través de los afos cuando no eres de aqui.
En mi caso, el gofio de millo es mi favorito.

Asi que, este plato lo encontraran lleno de mar, de una
canariasviva con su mejor representante, “El Cherne”.

La Casa del Vino Restaurante “Cherne al azafranillo sobre
papitas arrugadas y su pellita de gofio”.

Tengo que decirles lo bien cocinado que estaba, es muy
importante para este género, las lajas suaves al separarlas, Yy
por supuesto ese matiz del azafranillo canario.

Un principal y dos contornos que hablan de la canariedad bien
entendida de este restaurante asi que, cherne, papas arrugadas
y gofio, mas canario imposible.

Préximo plato, “Taco de Cochino Negro, sobre escacho de papa



canaria, compota de manzana y Chips de kikos molidos”.

Lo dicho, casi toda la carta de La Casa del Vino Restaurante,
esta elaborada para exaltar los productos canarios y Antonio
Diaz lo ha logrado.
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“Taco de Cochino Negro, sobre escacho de papa canaria, compota
de manzana y Chips de kikos molidos”.

Un cochino negro, tierno con una maceracidén que habla de buena
cocina , con productos locales como manzana reineta y papa
canaria, no tiene desperdicio.

Con el postre y con este “YoLoProbé”, quiero invitarles a que
conozcan el Restaurante, con ingredientes infalibles, buena
cocina, buen servicio y productos de calidad.



https://www.casadelvinotenerife.com/restaurante-y-terraza/




Postre del sefor pastelero Antonio Diaz “Chocolate 3.0"” tres
texturas diferentes de chocolates una muy dulce y riquisima
despedida..y mi “Zaperoco”.




“Esto es como todo en la
vida, pura casualidad, porque
yo no pensaba dedicarme al
mundo del vino..”

Manuel Rodriguez Jiménez‘LA ENTREVISTA’' Este trabajo, como
cualquier otro, tiene sus altibajos emocionales, no siempre se
come lo que se quiere y no siempre se entrevista a quien se
admira o aprecia. Pero esta entrevista es para oir a uno de
los protagonistas del proceso de modernizacidén y de la
bidsqueda de 1la calidad en ..

Las anulaciones de comidas de
grandes empresas hacen caer
un 20 % Llas reservas por
Navidad

Los bares y restaurantes de Espaina estan
registrando cancelaciones de en torno al 20 % por
el incremento de casos de Covid-19 en los ultimos
dias, anulaciones que provienen fundamentalmente
de cenas y comidas navideias de grandes empresas.

Efeagro

Fuentes de Hosteleria de Espafia han resaltado a Efeagro que
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las cancelaciones, por ahora, son de estas grandes compafiias y
no tanto de los grupos de amigos, familiares y pequeias
empresas que tienen previsto reunirse en los dias festivos de
la Navidad.

Por el momento, la previsiones de la patronal de Hosteleria
apuntan a que la facturacidén de la campafa navideia sera un 15
% inferior a la de 2019, ejercicio con el que se compara
puesto que en 2020 las circunstancias eran muy diferentes por
las restricciones.
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Las anulaciones de comidas de grandes empresas hacen caer un
20 % las reservas por Navidad

En un principio, las previsiones eran de facturar entre el 10
y el 15 % menos que en 2019 en la campaha navidefla en la que
los bares y restaurantes reciben visitas especialmente del
pliblico espafol, por lo que la patronal de Hosteleria confia
en que las restricciones en Europa, que dificultara el
turismo, no afecten a su cuenta de resultados.

Confirman esta tendencia desde plataformas de reservas de
restaurantes online como TheFork, donde no se han producido
cancelaciones importantes hasta la fecha.


https://www.efeagro.com/noticia/restauracion-navidad-2021/
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La auxiliar de hosteleria Marta Muioz. Efeagro/Casa Real
En el conjunto de la campafa navidefia, la gran protagonista
para las cenas de empresa es la incertidumbre pues, seguin los
datos registrados entre sus usuarios en su Ultima encuesta
para detectar las tendencias navidefias, s6lo el 37 % asegura
que saldra a comer o cenar con sus compaferos de trabajo.
Ademas, el 32 % aun no lo sabe y un porcentaje idéntico ya
tiene claro que este afio no celebrara comida de empresa.

El puente de la Constitucidn

En cuanto a los datos registrados en este puente de la
Constitucién, pistoletazo oficial de las fiestas navidefas en
muchas ciudades que ya lucen sus adornos para estas fechas,
Hosteleria de Espafa ha registrado una “recuperaciodn
importante” con respecto a los datos de 2020, mientras que en
cuanto 2019 la caida de ventas se ha quedado en un 10 %.

El sector del vino se conjura


https://www.canariasgourmet.es/vino-6/

para digitalizar y exige que
los fondos de la UE lleguen a
las pymes

El sector del vino espafnol considera que 1la
digitalizacion es una parte clave de su futuro y
se ha conjurado para afrontar esa transformaciodn
tecnoldgica, un proceso para el que necesitara
aprovechar los fondos europeos y en el que exige a
las administraciones que se canalicen las ayudas
también a las pymes.

Efeagro

Este ha sido el principal mensaje trasladado este miércoles en
un foro organizado por la Federacion Espanola del Vino (FEV)
sobre digitalizacidén y que ha reunido de forma presencial en
Madrid a autoridades, bodegas y empresas tecnoldgicas.

La 1llegada de 1los fondos del Plan de Recuperaciédn,
Transformacion y Resiliencia ha centrado el debate, ya que los
bodegueros han reclamado que el diseio de las ayudas facilite
su acceso a pequenas firmas ante el temor de que se queden
fuera.

La parte empresarial ha instado a las administraciones a
garantizar esa distribuciéon “capilar” de las ayudas, y para
ello han incidido en que es <clave simplificar
los procedimientos.

Una de las palabras mas repetidas durante la jornada ha sido
la de “oportunidad” debido a la citada inyeccidén de fondos, y
se ha insistido en que ese tipo de apoyo tiene un caracter
puntual y no estard para siempre.

Los ponentes han coincidido en que digitalizacién vy
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sostenibilidad van de la mano y han recordado que 1la
transformacidén tecnoldgica abarcara el ambito del vifiedo -para
averiguar por ejemplo como mejorar los rendimientos o evitar
los efectos del cambio climdtico-, la comercializacion -
vendiendo directamente al cliente- y la produccién —con
herramientas de calidad y trazabilidad-.

E1l director general de la FEV, José Luis Benitez, ha defendido
el papel “fundamental” que pueden jugar las asociaciones
patronales para hacer de interlocutores con la Administracidén
y también con las empresas ante la previsible “avalancha” de
proyectos que optaran a las ayudas.
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Director general de la FEV, José Luis Benitez

“Muchas de las herramientas no son aplicables en las empresas
mas pequefias si no se escalan para que sean digeribles en
estructuras que no tienen demasiados recursos O un
conocimiento previo”, ha precisado por su parte el presidente
de la entidad, Emilio Restoy.

E1l responsable patronal ha hecho hincapié en que el sector no



podra “subsistir” si no se digitaliza, un reto complejo debido
a que el vino cuenta con un tejido productivo “extremadamente
atomizado”, con mas de 4.000 bodegas en Espafa.

El ministro de Agricultura, Pesca y Alimentacién, Luis Planas,
ha destacado la “fuerte reaccidén” del sector del vino al
impacto de la pandemia y le ha instado a “aprovechar las
oportunidades” que se presentan gracias a los programas de
ayudas.

“Es un momento especial, de recuperacion (..) El sector
agroalimentario ha sido punta de lanza tanto de la resistencia
como de la recuperacion econémica”, ha defendido.

Como ejemplo, ha citado al sector vitivinicola, que durante
los Ultimos meses ha sobrevivido a dificultades como la caida
del consumo en hosteleria asociado a la covid-19, el Brexit o
los aranceles que impuso Estados Unidos a productos de origen
espanol.

“Ahora hay que dar al cliente lo que quiere antes incluso de
que él lo sepa”, ha sefialado durante su intervencién el que
fuera consejero delegado de El Corte Inglés, Dimas Gimeno,
guien ha recomendado a los bodegueros “quitarse a los
distribuidores e intermediarios que no aporten valor”. Ademds,
ha incidido en que las compras fisicas y las virtuales son
compatibles y ha descartado el apocalipsis del comercio
tradicional, aunque ha de reinventarse.



El sector del vino se conjura para digitalizar y exige que los
fondos de la UE 1lleguen a las pymes. Foto: Efeagro

En este sentido, el responsable de Glovo para la zona centro y
norte de Espafa, Ramén Loépez-Doriga, ha recomendado a las
bodegas no perder de vista el auge de aplicaciones como la
suya, que reparten pequefias cestas de la compra en diez
minutos desde tiendas cerradas al publico (“dark stores”).
“Sobre todo es interesante para llegar al consumidor joven, al
cual hay que incorporar a la cultura del vino. La cerveza y
los destilados tienen recursos Yy ya trabajan eso
intensamente”, ha subrayado.

Entre las bodegas participantes en el foro, la representante
de la familia Torres ha recordado que no en todas las zonas
rurales donde estan presentes las empresas del sector hay
conexién a internet, mientras los responsables de Franco-
Espafolas han exhortado a “no caer en el error de invertir en
algo sélo porque den subvencién” y abogan por segquir una hoja
de ruta.

Pedro Ruiz, consejero delegado de Alma Carraovejas, ha



apostado por mejorar “la experiencia de compra” con las
herramientas tecnoldgicas en un mundo en el que cada vez “hay
mas bodegas y mas competencia”, y su homélogo en Bodegas
Matarromera, Carlos Moro, ha advertido del riesgo que existe
de digitalizar la fase de produccién sin afrontar al mismo
tiempo la transformacién de la fase anterior, en el vifedo.

Foto de 1la Espana rural: el
16 % de la poblacion y el 84
% del territorio

La Espafia rural sigue vaciandose poco a poco -un
7,1 % en la ultima década- y cuenta con una
poblacion mdas masculina y envejecida que 1la
urbana, segin la udltima foto fija de un entorno
que acoge al 16 % de los habitantes del pais y
ocupa el 84 % del territorio nacional.

Efeagro

ELl Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacidén (MAPA)
acaba de difundir el “Informe Anual de Indicadores de 1la
Agricultura, Pesca y Alimentacién 2020“, en el que, entre
otras informaciones, hace una radiografia de la poblacién y el
entorno rural.

ELl medio rural del que parte lo conforman los 6.671
municipios que poseen una poblacién inferior a 30.000
habitantes y una densidad no superior a los 100 habitantes por
kilémetro cuadrado.
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Con estas premisas, la_Espana rural retune al 82 % de los
municipios espaiioles; son mayoria los mas pequefios -los que
tienen menos de 5.000 habitantes-, ya que suponen el 78,1 % de
ellos, mientras que solo 319 pueblos (el 3,9 % restante)
poseen entre 5.000 y 30.000 habitantes.

De los 47.450.795 personas empadronadas en Espana el pasado
ano, 7.538.929 (el 15,9 %) viven en localidades rurales que se
reparten por 424.220 kilémetros cuadrados (84 % del territorio
nacional).

La poblacion total censada en Espafa ha aumentado un 0,6 %
entre 2011 y 2020, un porcentaje que sube hasta el 2,1 % en
las ciudades y que es negativo (-7,1 %) en los municipios
rurales.

Las localidades del medio rural que pierden mas poblacidén son
las mas grandes -esas 319 localidades con entre 5.000 y 30.000
vecinos- ya que su poblacién se ha recortado un 8,6 % entre
2011 y 2020.
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Foto de la Espaia rural: el 16 % de la poblacidén y el 84 %
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del territorio. Foto: Efeagro Archivo /Toni Galan.

Disminuye mas la poblacidén masculina

Los padrones municipales apuntan a que tanto en los grandes
pueblos como en las aldeas mas pequefias disminuye mas la
poblacién masculina que la femenina.

Otras de las conclusiones que apunta el informe es que 1los
municipios rurales estdn mds masculinizados y envejecidos que
los urbanos; la radiografia del campo refleja que por cada
cien mujeres hay de media 103,5 hombres, frente a los 94,8
hombres de las urbes.

Desde 2011 hasta la actualidad, el indice de masculinidad ha
retrocedido en los municipios urbanos un 1,4 % y en los
rurales de mayor tamafio ha bajado un 1,2 %, mientras que en
los mas pequefos, los que no llegan a los 5.000 habitantes,
este ratio ha subido levemente (+0,2 %).

Vivir en el campo se diferencia de hacerlo en la ciudad
porque hay menos nifos y mas mayores.

E1l porcentaje de poblacidén rural menor de 15 afios es el 12,3 %
(14,8 % de la urbana) y, el de los mayores de 65 anos, el 23,9
% (18,6 % en ciudades).



Tabla 1.1.1 Caracterizacion del Medio rural, Espana. 2020
P Imero de municipios, superficie y densidad.
Lo ¥ v
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2020 POBLACION
personss MUNICIPIOS  SUPERFICIE DENSIDAD
niimero km? hab/km*
Tipo de municipio TOTAL HOMBRES MUJERES
Rural 30.000
25.000 hab. 3.068.158 1.534.135 1.534.023 319 74,255 4,3
Rural <5.000 hab. 4.470.11 2.299.883 2.170.888 6.352 349.965 12.8
Rural, TOTAL 7.538.929 3.834.018 3.704.911 6.671 424,220 178
Urbano 39.911.866 19.421.572 20.490.294 1.460 80.525 4956
TOTAL 47.450.795 23.255.580 24.195.205 8.131 504.745 94,0
jiore N0 { )
POBLACION
2020 MUNICIPIOS SUPERFICIE
TOTAL HOMBRES MUJERES
- % del total % respecto al total tipo de > -
Tipo de municipio Espafia municipio 7% del total Espana
Rural 30.000 a 5.000 hab. 6.5 50,0 50,0 39 14,7
Rural < 5.000 hab. 9.4 51,4 48,6 78,1 69.3
Rural, TOTAL 15.9 50,9 49,1 82,0 84,0
Urbano_ B4,1 48,7 51,3 18,0 16,0
TOTAL Espana 100,0 49,0 51,0 100,0 100,0

La evolucidén de 1la piramide poblacional indica que
la mayoria de la poblacion del medio rural vive en municipios
rurales pequeios y que, en los grandes, la distribuciodn de la
poblacién tiende a parecerse mas a la de los urbanos.

Segun el MAPA, el numero de habitantes rurales de cero a
cuatro afios de edad y de la franja de 20 a 34 afos han sido
los que mas han descendido, en concreto un 20 % en la Gltima
década; en contraste, el grupo de 55 a 59 afos ha crecido un
30 % y el de mas de 90 anos, un 50 %.
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Extremadura, lider en poblacién rural

Extremadura es la comunidad autdénoma con un mayor porcentaje
de poblacidén rural (el 49,1 % del total, 522.207 personas)
y Andalucia la primera regidén en valores absolutos (1.926.635
personas, el 22,8 % de su poblaciodn).

Castilla y Ledén, por su parte, encabeza a lista de las
regiones con mayor porcentaje de territorio considerado rural,
en su caso el 96,4 % de la superficie total, unos 90.483
kildmetros cuadrados, que ademdas es la mayor extensidn
autonomica en términos absolutos.



Nace un nuevo 1ingrediente
saludable en 1la 1industria
alimentaria: harina de caqui

Una nueva harina de caqui se incorpora a 1los
ingredientes de la industria alimentaria con
propiedades antioxidantes, colorantes, espesantes
y nutritivas para la elaboracion de yogures,
patés, salsas, pastas e incluso reposteria.

Efeagro

La harina de caqui ya es una realidad. Investigadores del
grupo de Industrializacidén de Productos de Origen Animal
(IPOA) del Centro de Investigacidon e Innovacidn
Agroalimentaria y Agroambiental (CIAGRO) de la Universidad
Miguel Hernandez (UMH) de Elche han desarrollado en el campus
de Desamparados, en Orihuela, esta novedosa harina que es
fuente de fibra dietética y azicares de origen natural a
partir de la piel y pulpa sobrantes de la elaboracién de zumo
de caqui.
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Las investigadoras que han disenado la harina de caqui.
EFE/Morell

Las propiedades de la harina de caqui

Este excedente natural se deshidrata y se muele en dos
procesos de escasa complicacidén tecnoldgica y relativo bajo
coste para obtener un polvo con numerosas ventajas para la
industria de 1los alimentos por su “alto contenido de
compuestos bioactivos”, segun ha relatado a Efe la cientifica
Raquel Lucas Gonzalez.

La harina de caqui contiene una alta cantidad de carotenos
(con actividad provitamina A), compuestos polifendlicos
(antioxidantes con propiedades anticancerigenas) y fibra, vy
diferentes estudios han demostrado que el consumo regular de
esta fruta ayuda a prevenir enfermedades cardiovasculares, a
disminuir el colesterol en la sangre y a mantener los niveles
de glucosa estables.

Los investigadores del CIAGRO han incorporado con éxito esta
harina en la elaboracién de pasta y de paté.

La pasta con harina de caqui requeria menor tiempo de coccidn



que la pasta tradicional y, ademds, su indice glicémico se
redujo mientras que en el caso del paté con caqui aumentd su
coloracién rojiza lo cual fue apreciado por los consumidores
encuestados y la harina ejercio proteccién a las grasas frente
a la oxidacidn.

Por sus especiales caracteristicas, podria tener también
aplicacidén en productos de panaderia o reposteria en
sustitucién del trigo y como fuente de azlcares naturales, o
incluso en salsas por sus cualidades espesantes.

Eiiado la harina de caquiEFE/Morell

Ademas, el aprovechamiento de estos desperdicios o
“coproductos” (la piel y la pulpa sobrante de hacer el zumo)
elimina un quebradero de cabeza a los fabricantes de zumo
puesto que, aproximadamente, por cada kilogramo de caqui, 500
gramos acaban en zumo y la otra mitad en excedente, con el que
a menudo no se sabe qué hacer.

Se da la circunstancia de que este sobrante de piel y pulpa



debe ser gestionado con cierta premura porque fermenta y esto
requiere de unos gastos de transporte y de depdsito en centros
de gestidn de residuos.

“La harina se obtiene mediante un proceso sencillo de poco mas
de 24 horas que no obliga a demasiada inversién, que no genera
residuos y que da valor econdémico”, ha destacado Lucas
Gonzalez.

El boom del caqui

El caqui ha experimentado un auténtico ‘boom’ en Espaiia desde
comienzo de los anos 2000 y normalmente se comercializa tanto
en fresco como en zumos, ya sea en solitario o mezclado con
citricos y mango.

Desde entonces, Espafia se ha convertido en el segundo pais
productor, solo después de China.

Bajo la direccioén cientifica de Juana Fernandez Lépez y Manuel
Viuda Martos, este nuevo ingrediente (la harina de caqui)
podria tener una buena aceptacién en el mercado tanto como
colorante alimentario natural por su color anaranjado parecido
al azafran, como ligante de agua o espesante, como
antioxidante natural e incluso como fuente de nutrientes.

En palabras de Juana Ferndndez Lépez, esta harina es
compatible con una “industria sostenible” que no emite
residuos y la denominada “economia circular” porque
reintroduce en la industria alimentaria un sobrante que
acabaria desechado.

El caqui ha sido una de las frutas objeto de investigacidén de
este grupo IPOA-CIAGRO, que también trabaja en la valorizacidn
de otros coproductos de la industria agroalimentaria como
citricos, la chufa, el datil y la granada



Dominio de calogia, la
fortuna mejor guardada de
Pérez Ovejas

Por: Angel Marques Avila-Periodista

La vendimia en la Ribera del Duero, ha terminado,
para algunos, pero no, para José Manuel Pérez
Ovejas , que comenzd este pasado viernes 8 de
octubre . Nos comenta este endlogo “que este ano
viene con algo de retraso, es un afio un tanto
anormal desde el punto de vista meteoroldgico, las
maduraciones han ido mas lentas, acumulando un
cierto retraso con respecto a la pasada cosecha.
Tenemos por delante unas dos semanas de intensa
actividad. También miramos al cielo y a las
aplicaciones de nuestros moviles para ver las
previsiones de los proximos dias. La temida lluvia
en esta época no es la mejor ‘compafiera’ por la
influencia negativa en la calidad de la uva que
puede conllevar, pero yo prefiero esperar a que la
uva este en su punto de maduracion.”

Dominio de Calogia by José Manuel Pérez Ovejas. Asi se llama
el vino que nace del proyecto personal de este reconocido
endlogo de la Ribera del Duero. Con mas de 30 vendimias en sus
manos, que le han hecho acumular una experiencia envidiable, vy
tras una impecable trayectoria en la elaboracién de grandes
vinos, inicia su andadura en solitario pleno de pasién,
ilusién y compromiso.

José Manuel Pérez Ovejas es un referente en el mundo del vino,
y lo lleva en sus venas. Hijo y nieto de viticultores, su
aportacién al sector ha sido enorme y, gracias a ello, se ha
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ganado el respeto y la admiracion por méritos propios.

En el 2017 fue distinguido “Bodeguero del Ano” y en el 2018 le
concedieron el premio como “Mejor Enélogo de Espafia”. Los que
le han tratado trabajando destacan su capacidad, entrega y
profesionalidad durante estas tres décadas.

De manera discreta y silenciosa rozando el secretismo, ha
conseguido configurar este ambicioso proyecto que lleva su
firma. Su tenacidad y determinacién fueron bdsicas para
iniciar la construccidon de una bodega vanguardista en Roa,
rodeada de_viinedos al mas puro estilo Domaine.

Dominio de calogia, la fortuna mejor guardada de Pérez
Ovejas
Sin pausa, y con las ideas muy claras, ha puesto unos sdélidos
cimientos en el concepto de lo que se puede considerar una
bodega-boutique, innovadora y moderna, en la que ha elaborado
un vino muy exclusivo: Dominio de Calogia by José Manuel Pérez
Ovejas.

“Es un suefio que finalmente he podido realizar. En este
proyecto hay intuicién, sensibilidad, perseverancia y un
trabajo ilusionante”, asequra Pérez Ovejas. “El equipo que
conforma Dominio de Calogia es joven, dinamico y muy
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preparado. Desarrolla su trabajo con enorme responsabilidad.
No puedo estar mas satisfecho de la filosofia de la bodega”,
insiste.

José Manuel, que nacidé y crecié entre vihas, se define como
viticultor, endlogo y hacedor de vinos, a los que imprime su
sello personal. Su s6lida formacién técnica y su apego al
terreno le han aportado una visidén de largo alcance para
convertirle en una figura muy destacada en el panorama
vitivinicola nacional. Desde un modelo muy perfeccionista,
tanto en el viiedo como en la bodega, su obsesién por 1la
calidad no tiene limite. Su padre, Benjamin, es considerado
una institucién en la viticultura espanola, y todos le
reconocen su valiosa contribucién al desarrollo de 1la
Denominacién de Origen Ribera del Duero. Su legado suscita
admiracioén, ovacién y respeto.

Expresion del origen

Dominio de Calogia by José Manuel Pérez Ovejas 2019 se ha
elaborado a partir de viejos vinedos de la propiedad. La
bodega se enclava en este paraje singular que da nombre al
vino, con la silueta de la majestuosa Cuesta Manvirgo, un
icono de la comarca, al fondo.

EL control en el viinedo es exhaustivo, limitando drasticamente
la produccidén con aclareos de racimos muy severos para
conseguir la calidad maxima. En este sentido, también 1la
decisién sobre la fecha de vendimia es determinante. Para ello



se hacen controles de maduracién muy exhaustivos con el Unico
objetivo de conseguir la maduracion perfecta de la uva.

La rigurosa seleccién del fruto supone la culminacién perfecta
de ese trabajo que representa una mirada a la tierra y al
entorno. Es la experta interpretacién del vifedo, en la que la
sensibilidad debe ser protagonista principal para llegar a la
cumbre.

La afada 2019 esta considerada como una de las mejores de la
historia en la Ribera del Duero. Tan sélo se han elaborado
25.923 botellas de 75 cl y 1.267 botellas de Magnum.

Es un vino enorme para poder apreciarlo en este momento, pero,
por su excelente potencial, puede guardarse muchos afios mas,
pensando en los coleccionistas de grandes vinos que prefieren
disfrutarlo con mas tiempo de maduracidén en botella.

E1l adn

La filosofia de Dominio de Calogia se basa en la autenticidad.
EL perfil de José Manuel esta presente en cada sorbo,
exhibiendo una personalidad y una diferenciacién asombrosas,
como si de una obra de arte se tratara. Y realmente lo es:
existe un trazo muy fino, sutil, elegante y complejo en este
estilo tan genuino, en el que la frescura y opulencia se
perciben de manera imponente y simultanea.

El sentido comin a la hora de aplicar los criterios técnicos
en la vifa y en la bodega es una de las virtudes que siempre
se ha destacado en la exitosa trayectoria profesional de José
Manuel Pérez Ovejas. La conviccién plena de que 1la
autoexigencia es necesaria para elaborar un vino tan especial
y con una identidad tan marcada se plasma en Dominio de
Calogia, en el que la calidad alcanza su mejor expresidn.

“En este vino se refleja entusiasmo, capacidad y entrega.
Dominio de Calogia esta elaborado con alma y sentimiento,
extrayendo al maximo todo lo que este histdrico terrufo posee.



Este apasionante proyecto ya ha nacido con el listén muy
alto”, afirma, orgulloso, Pérez Ovejas.

Dominio de Calogia by José Manuel Pérez Ovejas 2019 ya es una
realidad. La espera ha valido la pena. Hoy, la historia de 1la
Ribera del Duero se engrandece. Un proyecto muy sélido vy
consistente acaba de nacer.



