Punto y aparte

VICTORIA BUENO

M Nadie dirfa que plantas que crecen
salvajes en terrenos del parque cientifi-
codelaUniversidad de Alicante, yenlos
saladares y las rocas, se las rifen los pa-
ladares més exquisitos.

Setratadelashaléfilas, que presentan
adaptaciones fisiol6gicas alos ambien-
tessalinosy con cuyadomesticacion, que
no esotracosa que su cultivo controlado
en invernadero, investigadores boténi-
cos de la UAyla UMH han descubierto
que se vuelven mds carnosas y suculen-
tas.

«Estamos cultivando estas plantas sil-
vestres porque, sin tanto estrés, se desa-
rrollanmucho mdasysonmads palatables»
ogustosas, lo que lasrevaloriza de modo
singular de cara a su produccién para la
alta gastronomia, como explica el inves-
tigador principal y director del proyecto,
Segundo Rios.

Esta suculencia, que las hace més
gruesas y de hojas carnosas, deriva de
que almacenan agua en los tejidos para
sobrevivir, ya que la sal rompe su cadena
de nutrientes minerales.

En realidad se han consumido desde
la antigiiedad como alimento o como
condimento, especialmente en episodios
de hambrunas, pero en la actualidad se
han convertido «en un paquete de nue-
vos recursos para la cocina modernay,
destaca Rios.

Comoingrediente principal, parareal-
zar el sabor o como decoracién de elabo-
radas recetas, las haléfilas tipo gourmet,
como la salicornia, estdn de moda.

Area del parque cientifico de la UA donde crecen silvestres algunas especies de haléfilas y otras con las que también trabajan los investigadores.

Haléfilas como alimento. Investigadores de las universidades
de Alicante y de Elche han creado en Ibi un pabellén de hierbas
culinarias con mas de cien plantas comestibles, entre las que hay
haldfilas que crecen silvestres en el parque cientifico de la UA.

PlantasdelaUAy
los saladores para
la alta gastronomia

» Investigadores botanicos descubren que se vuelven
mas carnosas y suculentas cultivandolas en invernadero

Y para domesticarlas se ha creado un
«Pabellén de las hierbas culinarias», con
la participacién del Ayuntamiento de Ibi
yelapoyo delacdtedra Carmencitadela
UA, -de Estudios del Sabor Gastron6mi-
co-, la Asociacién de Mujeres en Gastro-
nomia -cuya presidenta es la chef'y res-
tauradora Marfa José San Romén-, ydeal-
gunas empresas alicantinasymurcianas.
El proyecto lo impulsa la Estacién Biol6-
gica-Jardin Botanico de Torretes, dentro
de su Jardin Boténico, y el espacio estd in-
tegramente dedicado a la gastronomfa.

Seestan cultivando hasta un centenar
de plantas para el consumo. «Atinnohan
crecidotodasperoyatenemos méasde 50
cultivadasydisponibles», detalla eldirec-
tordel proyecto. De hecho, porelaumen-
to delasalinidad del suelo a consecuen-
ciadefactorescomolaintensificaciénde
la agricultura y la escasez de lluvias, es-
tashaléfilasestdn de plenavigencia. «Son
una oportunidad a la hora de encontrar
nuevas plantas comestibles», subrayaSe-
gundo Rios.

El investigador de la UA incluye a las
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haléfilas cultivadas tiempos atrds, como
la acelga que en la época musulmana se
hizo muy popular y vive entre los arena-
lesysaladaresdela playa; o el hinojoma-
rino que crece pegado al mar, en las ro-
cassalpicadas porelaguasalada. «Con él
serealiza un encurtido muyapreciadoen
nuestra tradicién local», destaca. Se sue-
le poner en salmuera.

«Muchas de estas plantas antiguas se
estdn rescatando en la actualidad. Los
gourmets se van a sentir muy cémodos.
Queremos ofrecer nuevas posibilidades
rescatdndolasdelolvido o ddndolesnue-
vas posibilidades», aventura el experto
boténico.

Cita ademés la cakile marftima, una
pequena planta carnosa de la familia de
la col que también vive en la playa «don-
de arrojamos las toallas», concreta. Y lo
queresulta mdas asombroso es quelosco-
cineros modernos la estdn reutilizando.
Otro tipo de haléfilas son populares en
zonas geograficasdistantes pero parano-
sotros son nuevas, como la planta ostra
Mertensia marftima. «Viene de la zona
nérdicade Europay es muy popular por-
que sabe a ostras», anade.

Junto a Segundo Rios trabajan en la
publicaciéon de estos hallazgoslatambién
investigadora del Cibio, Instituto de la
Biodiversidad de la UA, Vanessa Marti-
nez-Francés; C. Obdn, de Biologfa Apli-
cadadela UMH; Alonso Verde, del Labo-
ratorio de Sisteméticay Etnoboténica del
Instituto de Botdnica de Castilla LaMan-
cha; el cocinero David Ariza; y Emilio La-
guna, de la Generalitat.
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