












































































































































































































































































































































Fruta de postre

A fruta es uno de los

grandes lujos que

tenemos en

Espafia, aunque

esté mas limita-
do su consumo a los domi-
cilios y menos a los restau-
rantes. En los hoteles,
sobre todo en los de lujo,
una de las atenciones al
cliente es mantener en las
habitaciones un cesto de
fruta, que se cambia diaria-
mente, y también suele
estar presente en los
bufés de autoservicio,
tan extendidos ahora en
todos los hoteles. En cambio es
dificil encontrar en los restauran-
tes poco mds que el melén o la
sandia, de las naranjas el zumo, y
eso si, en sus ya largas temporadas las
fresas, o mejor dicho, los fresones, porque
las fresas silvestres, esas menudas muy aromadticas
desaparecieron del mercado, seguramente porque habia poca
clientela dispuesta a pagar su precio, y las cerezas de cuya
calidad podemos presumir en Extremadura.

mejor el nombre en
espafiol, que recuerda
a las actrices antiguas,
casi ocultas en la bafie-
ra rebosante de ésta, y
digo a las antiguas porque a
las modernas las presentan
ya bajo el agua de la ducha),
agradable postre cuando hay
un buen equilibrio entre la
pulpa de fruta y la nata, y
resucitado con tal fuerza des-
pués de afios de casi total olvido
que parece recién inventado.

UNA REGIAN FRUTERA

Desde que Extremadura pasé de

ser una region con gran superficie de
secano a gran productora de fruta, con
instalaciones modernas de riego, tenemos
largas temporadas con las fruterias, mercados
y mercadillos repletos de las que ya conociamos y
de las variedades que se han fabricado, con una pre-
sentacién inmejorable. Como casi todo lo que comemos
tiene el inconveniente de que, por su desarrollo méds rdpido y
por la exigencia de una comercializacién masiva, tiene que

La principal causa de no encontrar mds variedad cosecharse con poca maduracion, lo que perjudica a veces el
puede ser el que nos apetezca mds tomar en ellos algtin pos- gusto final, pero hay que olvidarse de la fruta recién cogida
tre de reposteria, que en casa solemos hacer en ocasiones del arbol y agradecer que podamos comerla en abundancia.

especiales, y por tanto es dificil sostener un surtido de fruta
que se deteriora con bastante rapidez. A esto podemos afiadir
que los postres tienen con frecuencia un precio en los restau-
rantes que, afiadido al vino, desequilibran el presupuesto, y
sale mds de ojo en la fruta que en otro postre de pasteleria
bien presentado.

Las comarcas cereceras se vieron favorecidas con el
progreso, porque tras varios afios de esfuerzos de la
Administracién, para cambiar los héabitos de los agricultores,
se ha conseguido una estabilidad en la produccién modifi-
cando el tipo de drbol para facilitar la recogida del fruto
(especialmente en el Valle del Jerte), implantando variedades

El consumo de la fruta no se limita a su presencia natu- apropiadas que salen al mercado oportunamente, y hasta
ral, puesto que entra en un sinfin de preparados de reposte- consiguiendo que el asegurar las cosechas evite en parte los
ria, especialmente en llamativas tartas que alegran la vista del desastres meteoroldgicos.

menos goloso. Deberia estar también en los helados, pero
aqui entré ya hace tiempo esa quimica que empieza a estar de
moda en la cocina, y es sustituida en la mayoria de los casos
por esencias, mds baratas y menos costosas de manipular,
especialmente en los helados industriales.

También se han introducido en el mercado bastantes
variedades de fruta tropical, pero en éstas se nota aun mds la
diferencia entre comerla en sazén en sus paises de origen, o
mal madurada fuera de ellos. Y ya que tenemos variedad,
cantidad y calidad, podemos hacer caso de los consejos die-
Siguen formando parte de las espumas (no sé si es téticos de consumir fruta, y disfrutar de su bondad.
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Surtido de fruta con almibar y hierbabuena

Ingredientes para cuatro personas
Dos naranjas, dos kiwis y dos platanos

Dos manzanas, dos nectarinas y un limén
Azlcar, agua, hierbabuena y licor

Mobo DE HACERLO

Hacer el almibar con una taza de agua, dos cucharadas grandes de azucar, un chorrito de limén
y una ramita de hierbabuena, hirviéndola hasta que esté un poco densa.Agregar un chorrito de licor,
que puede ser muy bien el de frambuesa de El Jerte. Pelar la fruta, cortarla en laminas como se ve
en la presentacion, frotar con el limoén las susceptibles de oxidarse y colocarlas armoniosamente en

los platos. Banarlas con el jarabe para se impregnen bien de éste antes de servirlas, y hacerlo a tem-
peratura ambiente.









