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FICHA CATALOGRÁFICA



El hallazgo y difusión de una novedad gastronómica contribuye más
a la felicidad del género humano que los hallazgos de Atapuerca.

(Abel Múgica)

“Científicos estadounidenses encuentran un décimo planeta
en el Sistema Solar más lejano que Plutón. Creen que tiene un
diámetro de 3.000 km y está formado de hielo y roca. Aun no ha
sido bautizado cuando redactamos estas notas y de momento le
han puesto 2003 UB313. Descubierto en el instituto de
Tecnología de Pasadena, California, por Mike Brown y financiado
por la NASA. Está a 14.500 millones de kilómetros de la Tierra y
97 veces mas alejado del sol que ésta”1.

Los tomates secos están aquí mismo, pero hay que saberlo.
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JUSTIFICACIÓN PERSONAL

No creo que sea obligado ante tan docta concurrencia justificar el
porqué del tema del discurso. Un tema humilde, sin pretensiones, ela-
borado a medias entre sentimientos y argumentos, dejando lo científico
para mejor ocasión y recogiendo un cúmulo de experiencias vividas, por
si a alguien, en algún momento, en algún sitio pudiera interesar. Como
decía un colega y amigo la experiencia es esa sabiduría mansa que llega
con el tiempo sin quererla ni buscarla2 y a mí me ha llegado el tiempo
de la experiencia y ahora me empieza a tocar administrarla bien. Este
negocio del tomate seco podía ser una destilación de esa experiencia,
porque llevo muchos años, décadas, predicando con poco éxito, esa es
la verdad, las excelencias de este producto. Años difundiendo los secos
de Caspe y años buscando por el mundo tomates secos... años proban-
do y disfrutándolos... creo que es una obligación el contarlo.

Pero si me permiten Vds. quisiera justificarlo porque en ello va una
de las premisas gastronómicas que me gusta recordar. La infancia nos
marca para siempre en las preferencias gastronómicas. Ningún tiempo
pasado fue mejor, pero lo que comimos en la niñez y la juventud, se soli-
difica en la memoria gustativa y se hace hito y referencia obligada para
cualquier comparación. El pueblo marca. ¡cuántos postres os traen
recuerdos...! El propio Teodoro Bardají es citado por Dionisio Pérez,
Post Thebussem, por sus recuerdos de Binéfar, su pueblo3. Si uno es lo
que come, reinterpretando nuevamente a D. Anselmo, dime que comis-
te y te diré quien puedes ser. Esta es la base de que nos guste tanto la coci-
na tradicional, de que se añore el pasado de la cuchara, de que se vuelva
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2 Darío Vidal, Las Lagunas de Sal. Estrategias de la Memoria. DPZ, 1990.
3 Ruperto de Nola, Libro de Guisados. La Val de Onsera. Colección Alifara, 1994.

Sr. Presidente de la Academia Aragonesa de Gastronomía,
querido y admirado don Antonio. 

Queridos amigos compañeros en las nobles tareas académicas,
esforzados paladines del amor al sabor y a las artes coquinarias.

Amigas, amigos todos:



a lo autóctono, porque en nuestra memoria parece más real. Craso error
porque la realidad es ante todo presente, y lo que hoy es modernidad
dentro de unos años serán antiguallas para los que nos sucedan. 

Acordándome de Quevedo (Todos tenemos algo del Buscón)... yo,
señores, soy de Caspe en el Bajo Aragón. Mi padre se llamó Antonio tam-
bién aragonés (Dios les tenga en el cielo) y era panadero. Aragoneses mi
abuelos y los abuelos de mis abuelos, pero eso no importa. Lo que impor-
ta al caso es que mis abuelos tenían un huerto a orillas del Guadalope,
en el paraje llamado Rimer de Allá, frente al llamado Rimer de Acá, topó-
nimos que presumen que las huertas estaban a uno y otro lado del río,
unas en la orilla izquierda donde dormita la población de Caspe y otras
enfrente, adonde debía llegarse por un puente construido por el
Diputado Osorio en 1910 a cambio de que el Distrito le votase para las
Cortes Generales. Le votó, salió diputado y hubo puente. Pido disculpas
porque esta formalidad política, aunque es bonita de recordar, tampoco
corresponde decir aquí. Aquí, procede decir que la bondad de la tierra
de Rimer, la abundancia de agua, el clima de invernadero permanente
del final del cauce del Guadalope en el Bajo Aragón, la calidad de abo-
nado procedente de nuestra propia cuadra, y sobre todo la mano de mi
abuela Josefa se condensaban en unos tomates que marcaron mi infan-
cia. Lustrosos, colorados, pulposos, muy pero que muy olorosos, suculen-
tos, de finísima piel lisa y brillante, y además, muy abundantes, porque
pocas matas son tan generosas como el tomate. Cada tarde, cosecha. Era
imposible comer ni regalar tanto como cogíamos... y entonces se encon-
traba la solución... el cañizo. Porque el tomate se estropeaba pronto de
no consumirse. Su vida era corta y como dijera el poeta “la edad es la que
da el cielo, es apenas un breve y veloz vuelo”.

Desde siempre, decían, el cañizo era la despensa y la fábrica de pro-
ductos sanos para el invierno. El cañizo era una institución de los solo-
nares caspolinos.

En el cañizo se remansaba el sol que caía inclemente. Allí se secaban
los tomates, perdían el agua según procedimiento que se oirá, y se guar-
daban secos para consumir en invierno. En invierno, se rehidrataban,
también se dirá, se freían con el mejor aceite como habrán adivinado aun-
que no se diga, y se metían entre pan y pan. Un “raspau” partido por la
mitad. Aquí entraba la meticulosidad de mi padre para hacernos paneci-
llos sensacionales, con el crujir de la corteza recién enfriada del horno,
con la miga ávida del aceite rojo que despedían los tomates... No había,
ni creo que la haya, mejor merienda... Eran los años cuarenta. En mi
mente quedó el tomate seco frito entre pan como el manjar de dioses.
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Dime lo que comes y te diré quien eres decía Brillat – Savarin, y yo era un
niño de posguerra que disfrutaba la excelencia del pan blanco con toma-
te seco rojo, frito en aceite virgen de verdad. Yo era un privilegiado.

Secar o deshidratar un producto es un proceso para conservar los ali-
mentos quizá tan ancestral como la historia de la humanidad, similar a
lo que se hace con la salmuera o el aceite. Es un recurso natural contra
la invasión de estabilizantes y conservantes. Al eliminar el agua de los ali-
mentos frescos se eliminan los microorganismos que aceleran su putre-
facción, manteniendo prácticamente intactas todas sus propiedades y
nutrientes.

Ahora, me parece que correspondo a aquella suerte aportando algo
de mi trabajo al conocimiento del tomate seco. La Academia Aragonesa
de Gastronomía me brinda la oportunidad de pensar y escribir sobre
esta nimia y humilde parcela del tomate, pero que al amarlo yo como
algo bueno deseo compartir para llevar placer a otras mesas, en otros
momentos. Siempre recuerdo lo del Maestro Anselmo “el placer de la
mesa es para todas las edades, para todas las condiciones, para todos los
países y para todos los días; puede asociarse a todos los placeres y se
queda el último para consolarnos de la pérdida de los otros”. Espero
complacer a Vds. ofreciéndoles retazos sobre otro humilde placer: el dis-
frute del tomate seco. 

Es obligado reconocer que no he sabido encontrar antecedentes
escritos del tomate seco. Ni en la Historia de la Economía Política de Aragón
por Ignacio de Asso4, ni en el Discurso Instructivo sobre las ventajas que
puede conseguir la industria de Aragón con la nueva ampliación de
puertos en la que se proponen géneros y frutos de este Reino5, ni en los
sabrosísimos comentarios gastronómicos de Dionisio Pérez (1872-
1935) en su Cocina Clásica Española6. Ni siquiera José Vicente Lasierra
Rigal que sólo dice que el tomate en las excursiones se tomaba “sólo
con sal”7.

He de reconocer que esta falta de información es un estímulo más
para profundizar en el conocimiento de los tomates secos, esos retorci-
dos pellejos de pobre apariencia que esconden mil delicias para la boca.
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4 Publicada en Zaragoza por Francisco Magallón en 1798.
5 Doctor Don Antonio Arteta. 1783.
6 La Cocina Clasica Española. La Val de Onsera. Colección Alifara. Huesca, 1994.
7 La Cocina Aragonesa. Colección Aragón. Librería General, Zaragoza, 1978.



En la famosa serie de cuatro óleos sobre los sentidos del pintor de
Xátiva José Ribera (Gusto, tacto, vista y olfato. El oído original no se ha
encontrado si bien hay numerosas copias), resulta memorable la referi-
da al Gusto que se encuentra en el Wadsworth Atheneum de Hartford
(Connecticut)8. La cara de gozo de un hombre aparentemente rudo
que trasmite la felicidad que le proporciona el contenido de un jarro de
vino, no queriendo desprenderse de lo que le hace feliz, es la cara que
deseo para todos Vds. cuando degusten en tiempo, lugar y modo, unos
buenos tomates secos fritos. Secos y fritos, gusto bendito.
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8 José Ribera (Bajo el signo de Caravaggio 1613-1633). Catálogo de la Exposición en el
Museo de Bellas Artes. Valencia. Verano, 2005.



DEL NOMBRE Y LA HISTORIA

El nombre define y marca. No es cosa baladí. Lo que importa es lo
que existe, la realidad, no el nombre que le damos. Pero detrás de cada
nombre hay una imagen aprendida y aprehendida que es la que vemos
al pronunciarlo. Las palabras así no son nombres para aplicar a una rea-
lidad sino que son por ello la realidad misma. Hoy tras la palabra toma-
te vemos un color escandaloso, el rojo; un olor de la mata como a selva
diminuta campestre con pimientos, cebollas, tierra mojada; un sabor
envolvente, total, resumen de verano; una textura que se come y se
bebe... un símbolo de la humildad, de la utilidad, de la generosidad... La
palabra tomate es tan vulgar que al pensarla se hace solemne. Y si la
adjetivamos con la sequedad de lo seco, tomate seco, la cosa se pone
peor, si el agua es vida, su ausencia recuerda mucho al mayor drama de
la humanidad. Porque las palabras trasmiten significados y significantes,
algunas personas al enterarse del tema de mi discurso han sonreído al
imaginarlo pobre, escuálido de contenidos, falto de interés. Y no iban
demasiado desencaminados.

Hace un par de años se conmemoró el 250 aniversario de la publica-
ción del libro Species Plantarum la obra donde Carlos Linneo estableció
el actual sistema de clasificación y nomenclatura de los seres vivos.
Desde 1753 las plantas tienen dos nombres en latín: el primero designa
el género y el segundo la especie concreta. Por ejemplo Lycopersicum
esculentum para el tomate9. Pero la investigación adelanta mucho y en
estos dos siglos y medio de nomenclatura científica se han descubierto
errores en especies, sobre todo a nivel molecular, y ha habido que cambiar
el nombre. De ahí que el tomate que nos ocupa disfrute actualmente de
dos nombres el nuevo Solanum licopersicum y el tradicional Lycopersicon
esculentum.

11

9 ABC. “Rebelión contra Carlos Linneo”. 5 de setiembre de 2003.



Tomate proviene de tomatl, nombre de la tomatera en lengua mexi-
cana nahuatle, y de sus derivaciones posteriores como jitomate en
México. Los primeros tomates llegados de América eran una planta
ornamental de tonalidad amarillenta y se le atribuyeron propiedades
alucinógenas. Parece claro que los españoles llevaron el tomate a
Europa y parece que los primeros que se cultivaron en 1554 eran de
color amarillo. Fueron descritos por el botánico italiano Piero Andrea
Mattiolo llamándoles pomo de oro o manzana dorada, de ahí el que los
italianos le sigan llamando pomodoro10. Mattiolo clasificó a la planta junto
a la mandrágora como estimulante sexual. En el sur de Francia recibie-
ron el nombre de pomme d´or o manzana de oro pero, muy suyos ellos, lo
transformaron como pomme d´amour o manzana del amor porque los
caballeros obsequiaban a sus amadas con ramos de la exótica y olorosa
planta. Hubo que esperar hasta el siglo XVIII para encontrar un escrito
con la primera mención al tomate como ingrediente de un plato y esto
fue en un libro de los capuchinos Libro de la Cocinación11.

La tomatera, al ser una planta de tan fácil arraigo en estas tierra calu-
rosas y fáciles de regar pendió pronto en España y la cuenca del
Mediterráneo. Parece que los marselleses al celebrar la Revolución lo
llevaron hasta París y ya se sabe que gastronómicamente París ha marca-
do la moda durante varios siglos. Resumimos su incorporación a Europa
siguiendo a Ana Mallén: en Inglaterra se empleó durante muchos años en
la ornamentación de jardines. A finales del siglo XIX todavía lo cocían
durante tres horas para evitar intoxicaciones. Hasta los años veinte no
empezó a comercializarse en todo el país. En Alemania hubo de esperar
a la segunda guerra mundial para que el tomate tuviera un reconoci-
miento popular. Dice Ana que en América del Norte tuvo sus seguido-
res así como sus detractores. Parece que hubo puritanos que al verlo tan
bello y tentador lo consideraron fuente de pecado como la bebida, el
baile o los juegos de azar. 

Pero curiosamente el tomate tiene un nombre muy parecido en
todos los idiomas: Así los principales: en inglés, tomato; en francés,
tomate; en holandés, tomaat; en danés, tomat; en alemán, tomate, y
aunque en italiano sea pomodoro (manzana de oro) en otros varios
idiomas también es tomate, y es que donde hay tomate hay alegría y
vida.
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10 El País, “José Carlos Capel”. 9 de julio de 2005.
11 Ana Mallén, Sabor de Aragón número 4. Agosto de 2002.



UNA “VERDURA” ROJA

Parece bastante obvio que los tomates son rojos, pero en realidad los
hay de colores diversos: amarillos, rosados, violetas, blancos, verdes,
color café o violeta y hasta rayados.

El tomate se cultiva en casi todo el mundo, desde países muy al Norte
como Islandia hasta los situados al Sur como Nueva Zelanda, porque si
hace frío se cultivan en invernaderos y, en las regiones áridas, se hacen
en cultivos hidropónicos, o sea, que no emplean propiamente la tierra
sino soluciones nutrientes. Los principales productores, como en tantas
cosas, son los Estados Unidos. Le sigue el Mediterráneo, o sea los terri-
torios mediterráneos.

Es un cultivo de huerta y de huerto. Es hortaliza. Para el horticultor
aficionado es un gozo plantar tomateras y recolectar con muy poco tra-
bajo cantidades abundantes de rojos frutos. En el cultivo industrial bajo
superficies de invernaderos la producción tiene ya poco de la sabiduría
del hortelano. A mi me gusta, entre otras muchas cosas, porque es quizá
el único vegetal que se planta, nace, crece, se engorda, toma color, se
coge y se come... todo en el verano, la estación de la libertad.

HAY MUCHAS VARIEDADES

A la hora de hablar de variedades el aficionado se pierde. José Carlos
Capel12 comenta en un jugosos artículo sobre tomates algunas varieda-
des: “Hay tomates cereza, ácidos y aromáticos; tomates tipo pera, carga-
dos de agua ideales para el pan con tomate al estilo catalán; tomates
RAF, asurcados y con vetas verdes, y KUMATOS lisos y de tonalidades ver-
dosas parecidas a los raf, aunque de gusto más penetrante, y por supues-
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12 El País, “Puro sabor mediterráneo”, 9 de julio de 2005.



to lo tomates canarios, de tamaño medio y mucha concentración”. Los
Raf se llevan la palma en calidad, son los más tradicionales de la Vega de
Almería, sabor exquisito y dulzor difícil de encontrar en cualquier otra
variedad.

Pero el periódico El Mundo es su sitio web GPS refiere con comenta-
rios jugosos, humorísticos y gastronómicos, los tipos PERA (Almería)
con gran proporción de pulpa; ZAFARRAYA (Granada) de inusual aspec-
to arriñonado, piel basta; LONG LIFE (Bélgica) con mucha acidez
mediocre para los fines culinarios; RAMBO (Murcia) gran tamaño y loza-
no aspecto; CHERRY (Almería) de piel astringente y gruesa; TOMATILLO
EN RAMA (Granada) de minúsculo tamaño, gratamente agridulce;
TOMATILLO APERITIVO (Murcia) de originales formas y rojo violento,
para ensartar brochetas; TOMATILO DE ÁRBOL o TAMARILLO
(Colombia) original alternativa para inquietos de la cocina; TOMATI-
LLO VERDE (México) el verdadero tomate mexicano; y como no podía
faltar los TOMATES SECOS que les pone como patria Almería (natural-
mente desconociendo los nuestros), les aplica un precio de 28,70 euros
kilo (¡qué mas quisieran los caspolinos!) y les asocia con mucho tino en
el aspecto, a ciertas setas rojizas. “De aroma profundo y voluptuoso y
desde el umbral del tiempo emparentado con la grandiosa y desconoci-
da, cocina almeriense”13.

Las empresas comerciales inundan el mercado de híbridos. La
Compañía H. J. Heinz (conocida en Aragón porque compró la fábrica
de Orlando en Ejea de los Caballeros y compraba unos 100 millones de
kilos de tomate cada año, de los cuales 50 millones eran de producción
aragonesa) comenzó un programa de mejoramiento genético de toma-
te en 1936 en Ohio. Hoy ofrece 57 variedades de semilla para cultivos
industriales. Por otra parte, ABC daba la noticia14 de la creación en los
laboratorios de Universidades de Alemania y Brasil, según estudio
hecho público en “Nature Biotechnology”, de un tomate transgénico
para lograr “vacunas comestibles”, como resultado del diseño por inge-
niería genética de frutos que faciliten las administración de fármacos,
que como es sabido es un reto para muchos científicos, ya que sería un
método eficaz y barato para combatir las enfermedades derivadas de la
desnutrición en los países pobres.
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13 www.el-mundo.es/especiales/2003/09/sociedad/gps/tomate_1.html
14 ABC, 31 de agosto de 2001.



La huerta de Zaragoza es privilegiada. Manuel León (Bar Navarra,
en Avda. de Navarra), en su huerta de Monzalbarba, obtiene tomates de
más de 800 gramos habitualmente. La prensa nos sorprendió con la
noticia y foto de su record, un tomate de 1,2 kilos.15 Los hortelanos de
Zaragoza presumen también de muchas variedades: dentro de los no
híbridos el TRES CANTOS o ZARAGOZANO, CUARENTENA, MUCHA
MIEL; y entre los híbridos el BOND, PÍO, CARAMBA, CARMELO, ROBIN,
DOMBO, ROYESTA incluso una de mata baja que no hace falta encañar
para el crecimiento que es el MANITU que va muy bien para ensaladas.
Para conserva se emplea el MALPICA y el RIOGRANDE16.

El gran Alain Ducasse en su diccionario para amantes, cita las
variedades GREEN ZEBRA verde y jugoso, ROSA BERNA fino y perfuma-
do quizá de los mejores, NEGRO DE CRIMEA fresco y jugoso,
CORAZÓN DE BUEY rojo y naranja delicia para las ensaladas, BANANA
LEG, alargado y amarillo y aporta la noticia de que en Ollioules, en la
Provenza, en el Var, en el Jardín des Olivades se producen una veinte-
na de variedades con nombres evocadores ALEGRÍA DE LA MESA,
DELICIOSA DE MORNY, BELLEZA BLANCA... y cada año organizan una
fiesta del tomate el último sábado del mes de julio17, viaje obligado
para el próximo verano. Con su certero criterio rubrica que cada cual
debe encontrar “su” tomate, el que a él le gusta, el que le proporcio-
na la satisfacción en su carne o su jugo, o su aroma, textura... o sus
recuerdos. 

En cuanto a variedades, los híbridos, con sus grandes ventajas de uni-
formidad, producción alta, resistencia a plagas, etc., van dominando
todo perdiéndose irreversiblemente la biodiversidad. Mi preferencia es
siempre las variedades autóctonas, procedentes de una selección realiza-
da durante generaciones por los propios agricultores, quienes guarda-
ban semillas de los mejores tomates de un año para el siguiente. “Mi”
tomate es el de la niñez, el del huerto de Rimer de Allá, cultivado sin
arrumacos pero con alimento, con cierto desdén pero abundante agua,
bajo el calor del estío caspolino y bajo la mano expertísima de mi abue-
la Josefa.

15

El sabor de la humildad. El tomate seco (de Caspe, por ejemplo)

15 Qué! núm. 131 de 22 de julio de 2005.
16 Información del vivero de la plaza del Carbón de Zaragoza. Verano de 2005.
17 A 7 km de Toulon, a 58 de Marsella y a 5 del Mediterráneo.



SON MUY BUENOS

Es obligado apuntar, aunque sea a modo de referencia las bondades
saludables del tomate fresco, y algunas de ellas se trasladarán al tomates
seco, si bien aquí, en razón de la finalidad de estos comentarios, nos pre-
ocupamos más del mundo del sabor que del de la salud.

Algunas investigaciones muestran que los tomates Rambo, Raf, Pera
y Racimo contienen porcentajes de Vitamina C mucho mayores que las
contenidas en un zumo de naranja18.

APORTE NUTRICIONAL DEL TOMATE:

• Vitamina A, B, C.

• Minerales: calcio, magnesio, fósforo, potasio, azufre, cobre, hierro,
zinc.

• Licopeno (fitoquímico).

BENEFICIOS:

• Disolvente del ácido úrico.

• Es depurativo, diurético y calmante del sistema nervioso.

• El zumo de tomate se recomienda para a los estreñidos.

• Ayuda en infecciones de la boca, nariz y garganta.

• Protege la vista y es bueno para el riñón y la vejiga.

• Estimula funciones digestivas y aperitivas.

• El licopeno brinda los siguientes beneficios:

— Prevención del cáncer relacionado con hormonas como el de
mamas, próstata y ovario.

— También previene enfermedades del corazón.

16
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18 www.euroresidentes.com/alimentos/tomate_raf
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19 Sabor de Aragón nº 4. Agosto 2002.

A TENER EN CUENTA:

• El licopeno es absorbido mejor si se consume con algo de grasa, por
ej. aceite de oliva.

• El plasma sanguíneo absorbe mejor el licopeno cuando éste procede
de productos elaborados a altas temperaturas que cuando se ingiere
una cantidad equivalente de tomates frescos.

Parece que los tomates tienen un reconocido efecto diurético que
elimina ácido úrico y reduce el colesterol. “Estudios de la Universidad
de Carolina del Norte, han demostrado que las personas que consumen
este alimento con regularidad, tienen menos riesgo de padecer infarto
que aquéllas que no lo hacen”19.
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Agosto 2005. Por primera vez se secan tomates en Caspe de forma artesanal pero avanzada. 
(José Marqués).



SOBRE EL SECADO

El secado de los tomates es la operación consistente en extraerles
casi la totalidad de agua que tienen en su composición, dejándoles todos
los restantes elementos que los componen, tanto químicos como gusta-
tivos. Hay un secado tradicional popular, del sol, que acumula doscien-
tos años de tradición, y otro aproximándose a lo industrial que se va
imponiendo y que consiste en la deshidratación por calor artificial.

El secado popular es a base de SÓLO SAL Y SOL, y han de emplearse
técnicas basadas en la tradición que los caspolinos o bajoaragoneses
saben muy bien. Los tomates, cortados primero, han de secarse hacia
abajo, con la piel arriba, para que pierdan la mayor cantidad de agua al
principio del proceso. Es muy importante que el primer día sea por lo
tanto de mucho sol y calor para que desprendan al menos el 70 % del
agua para impedir que puedan hacerse mohos en el relente de la noche.
Según variedades y según fechas el secado es más rápido (3-4 días) o más
lento (5-6), pero en todo caso ha de protegerse de insectos con la adi-
ción de sal y telas mosquiteras para cubrirlos y ha de protegerse del des-
censo de temperatura de la noche recogiéndolos de la zona de secado.
La importancia de la sal es definitiva, puesto que hay que poner la justa;
ni mucha que perjudicaría la rehidratación rápida, ni poca que puede
perder eficacia para el secado y la conservación. 

No obstante algunas personas enamoradas del fruto seco han ido
perfeccionando sistemas para conseguir mejores secados sin problemas
de humedad, insectos, etc. Por ejemplo, en Sástago, Dionisio Liso se ha
montado un artilugio como de un metro cuadrado por él fabricado con
el que se hacen verdaderas exquisiteces. Le encanta emplear tomates
gordos, en plena sazón, del terreno. Seca únicamente la parte de abajo,
dejando la superior donde está el ramo o entronque con la planta para
ensaladas y otros usos. Y es que en Sástago son muy aficionados a los
tomates secos. Me contaban Romualdo y su cuadrilla que dejaron asom-
brados a sus vecinos cuando el 11 de marzo de 2002, entre 350.000 ara-
goneses y acompañantes en la manifestación antitrasvase de Madrid, en
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la Plaza de las Cortes, Castellana, Prado y Alcalá, sacaron un pan de dos
kilos partido por el medio y relleno con tomates secos fritos. Lo mismo
hicieron en el Estadio Olímpico de Montjuit cuando el Zaragoza ganó
la Copa al vencer al Madrid por 3 a 2 con un gol de Galletti en la pró-
rroga20. Les dije que triunfar con el trasvase o con el fútbol no tenía
nada que ver con los tomates secos fritos, pero no sé si les convencí.
Vamos, creo que no. 

LA DESHIDRATACIÓN

La deshidratación es la forma más antigua y sana de preservar ali-
mentos. Permite conservar el alimento vivo así como sus cualidades
nutricionales intactas. 

La industria va fabricando deshidratadores, sobre todo en América
que permiten secar frutas, verduras, pasta fresca, hierbas, carne, flores,
por supuesto tomates y en cuestión de horas están los alimentos deshi-
dratados y listos para conservarse durante largos periodos de tiempo.
A modo de ejemplo, desde el 28 de diciembre de 2004, y no se trata de
una inocentada, está a la venta un aparato que los fabricantes han con-
siderado el mejor deshidratador a nivel mundial. Fabricado en EEUU.
Soplante rotativo, función de aire circulante, con un control ajustable
de temperatura: 29,3° – 62.8°C. Se llama Deshidratador Escalibur y los
hay de varios tamaños. El de nueve bandejas tiene unas medidas: 48,3 x
43,2 x 31,2 cm. Potencia: 600 w. Superficie de deshidratado: 4.57m2.
Peso: 10 kg. 

El ventilador, resistencia y termostato se encuentran situados en la
parte posterior del aparato. El aire frío es atraído hacia atrás, calentado
y devuelto de manera uniforme a todas las bandejas. Durante la deshi-
dratación, el aire caliente se lleva la humedad de los alimentos y es
empujada a la parte frontal del deshidratador.

Se puede complementar con hojas de Teflex, que te permitirán des-
hidratar alimentos de consistencia cremosa o semilíquida21.
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20 Archivo Felix Fortea del Sarto.
21 www.deshidratadorexcalibur.com



Quizá sea en Argentina donde más se está desarrollando la industria
del deshidratado o secado del tomate. La utilización del tomate seco,
tradicional como se ve en este discurso tan tradicional en los pueblos
mediterráneos se va difundiendo en América, y en todos los sitios donde
haya italianos por el auge de las comidas “étnicas”. En Argentina esto ha
generado una importante demanda interna, y ha iniciado un proceso de
exportación que es estimulado y alentado por los organismos oficiales, y
que da lugar a que se desarrollen importantes investigaciones sobre el des-
hidratado desde el mundo científico de la bromatología, de las Facultades
de Ciencias de la Salud y de la Universidad Nacional22. 

En el Hospital del pueblo de Cachi diversos investigadores financia-
dos por la Universidad de Salta, han experimentado un secadero-inver-
nadero solar, construido con placas de policarbonato alveolar transpa-
rente y estructura de madera de pino. Se pensó en materiales duraderos
para hacerlo rentable y con tamaño asimilado a las propias placas de 5 m.
de largo por 2,20 de alto. Está previsto que funcione todo el año, tenien-
do un refuerzo de ventiladores eléctricos o calefactores para los días muy
fríos de invierno. Se han efectuado estudios económicos que permiten
inferir que el costo del secador se paga con dos meses de producción de
tomates secos. Se han secado distintas variedades y una particularidad
interesante es que se han hecho también pruebas con tomates previa-
mente escaldados y pelados, o sea un breve hervor para que sea fácil
sacar la piel, extremo de exquisitez que puede servir para mejorar la cali-
dad ante las exigencias del mercado. También se ha secado en rodajas y
partidos en dos a modo tradicional. La investigación23 ha tomado medi-
ciones de tiempos, temperaturas, humedades, etc.. para poner los resul-
tados al servicio de posibles productores, puesto que la iniciativa ha sido
encargada por el Ministerio de Producción y Empleo de la Provincia de
Salta, el consejo federal de inversiones y miembros del IENCO, dentro del
programa de apoyo a productores de interior para difundir y alentar
desarrollos productivos a partir del recurso natural solar.

En el marco de un Convenio llamado “Tomate 2000” el INTA de
Mendoza y de San Juan de Argentina mantienen con empresas agroin-
dustriales ensayos con todas las variedades aptas para el deshidratado y
el secado. Para dar idea de la importancia del tomate seco en Argentina,
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22 ASADES, Avances en Energias Renovables. Vol, 8 nº 1. 2004 . Argentina.
23 F. Andolfi. Médico del Hospital de Cachi, encargado del Secador.



anotamos que durante la campaña 2003/04 de una producción total de
415.000 toneladas de tomate se dedicaron al secado nada menos que
4.000 toneladas24. Numerosas empresas se dedican a la venta de tomate
seco en grandes cantidades, así como al intercambio de productos agrí-
colas, a través de las nuevas tecnologías25.

No hay que ir a Argentina para ver cómo se avanza en temas de seca-
do. En Caspe un inquieto industrial Ramón Monroy García ha desarro-
llado un sistema que permite secar el tomate de forma tradicional, pero
totalmente higiénica y lo está perfeccionando para que funcione con
energía solar. ¡Ojalá que por las autoridades competentes se aprecie el
interés de futuro del producto para crear ayudas como hacen en
Argentina!

El tomate seco podría desarrollarse industrialmente de forma similar
a la ruta que trajo el tomate normal. Ducasse dice que llegó de Perú en
las carabelas de los Conquistadores, primero a España, después a
Marruecos y de allí a Italia y Francia. (De ahí lo de manzana de los moros
o pommo d’oro, comentado en otro apartado). También este gran cocine-
ro, gastrónomo e investigador dice que en Francia se propagó a partir de
1780 y de forma generalizada se utilizó a partir de la Fiesta de la
Revolución en 1790. Es posible que el uso de la energía solar para el seca-
do de productos alimentarios sea una próxima revolución alimentaria.
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TOMATES SECOS EN EL MERCADO

El tomate seco se va abriendo mercado en sus vertientes principales:
como producto tradicional, económico, procedente de una economía
popular y rural, y como producto artesano heredado de lo anterior, dis-
puesto para paladares exigentes. Así convergen en el mercado, tanto los
graneles para comercialización masiva como las elaboraciones mas cui-
dadas para preparación seleccionada. Y por encima de todo, y ello es lo
que nos anima en estas notas, pueden comprarse todavía tomates seca-
dos en las torres, mases, solanares de casas particulares, provenientes de
los excesos de cosecha en temporada, que son los auténticos y autócto-
nos tomates secos.

Hay un muy importante mercado de tomates secos a granel. En el
Foro Agriscape y varios portales de Comercio Internacional hay multi-
tud de ofertas y cierres de operaciones para importantes cantidades, por
ejemplo:
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COMPRO TOMATES SECOS PARA EXPORTACIÓN

Presentación en bolsas de 5 Kg. 
Con atmósfera controlada en cajas de 10 Kg.

Cantidad Demandada 2.000 Kg. (en el primer embarque)

Interesados contactar con Li. Agustín C. Lopez
a agustin.lopez@geoallianz.com 54 11 43316000

Con el ánimo de dar una imagen de lo que se ofrece en tomate seco,
sobre todo para avivar el gusto y las ganas de personas o empresas que
pueden encontrar en los ejemplo vías para el desarrollo de sus propias
economías, recojo algunas muestras tras muchos años de preocupación
por esta suculenta piel seca, más conocida todavía en la cocina popular
que en la alta cocina.



Para facilitar la explicación y hacer metodológicamente mas com-
prensible, divido los tomates secos ofertados en:

A. Españoles.
B. Extranjeros.

Y dentro de estos dos grandes grupos:

1. Envasados en aceite.
2. Secos a granel.
3. Molidos o preparados.

He de advertir que en los casos en que dispongo de las direcciones
de los elaboradores las incluyo para estimular, sobre todo a algún
emprendedor local, a contactar y planificar acciones comerciales de
futuro.

A. Españoles en aceite envasados en botes de cristal

• Tomate seco mallorquín en aceite de oliva y hierbas aromáticas.
Estilo antiguo y payés.- 150 gramos peso escurrido.- Marca Productos
Artesanos Sa Llubinera.- Precio venta a través de su sitio Gourmet
Delicatessen 10,83 euros26.

• No es exactamente un bote, pero es en bol o fuente grande de un
buffet de alta categoría. En el Hotel Arts de Barcelona, en el singu-
lar buffet de desayunos del Restaurante de Sergi Arola, entre los con-
tenedores de productos que se ofrecen hay uno de rodajas de patata
asada, con hierbas mediterráneas, cebolla asada y tomates secos con
aceite.

B. Extranjeros en aceite envasados en tarros de cristal

• En 1999 la potente firma inglesa Marks & Spencer vendía los frascos
de 180 gramos a 475 pesetas, envasados en aceite italiano, como
“sabores de Italia” y con un año de caducidad. Supongo que conti-
nuarán. Precisamente en toda Gran Bretaña M & S vende en sus
panaderías un pan cocido con tomate seco molido, a trocitos. En sus
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cafeterías se puede tomar, además, este pan en rebanaditas, tostado,
y con queso Brie fundido encima. Un lujazo de sabor. También en
Inglaterra en los establecimientos de Sainsbury´s hemos comprado
los “Sun Dried Tomatoes” como Antipasto y tradicional aperitivo ita-
liano con mezcla de aceite de girasol y virgen extra sin ningún tipo
de hierbas aromatizantes añadidas. Botes de 285 gr.

• En un viaje del SIPA a Sicilia en abril de 2002 pudimos comprar y
degustar, arriba en la cumbre del Etna, PATE DI POMODORO en tarri-
tos de cristal de 190 gr. Ingredientes: pomodoro secchi, ortagi, olio
vegetale, olio extra v. de oliva, orégano y peperoncino. ESPECIAL
PARA ANTIPASTI E PRIMI PIATTI. Muy bueno27.

• En la singular y adorable isla de Santorini, cegados por el blanco de
sus casas, el negro volcánico y azul mediterráneo, encontramos fras-
cos de 270 gramos de tomates secos de la variedad Cherry, tamaño
pequeño, color rojo intenso, sabor amargo la pulpa interior y piel
gruesa con sensación áspera. Fuerte olor a vinagre, con una hoja de
laurel entera y pimienta negra y blanca y presentados como algo lujo-
so con etiqueta especial y cinta de rafia, resaltando “products of orga-
nic farming”28.

• Esta preparación no es en frasco pero es en bandeja. En Suiza, se ven-
den también una exquisitez mediterránea (italiana) consistente en
una bandeja con cinco compartimentos, a modo de antipasto.
Cuatro en torno a uno principal. En las esquinas lleva banderillas de
anchoa y oliva, pulpo en aceite y condimento, mejillones aderezados
y gambas duras peladas con vinagrillo a modo de salpicón. En el cen-
tro de la fuente van los Tomates Secos en aceite muy aderezados con
vinagre, ajo, pimienta, romero y orégano.

• En la calle principal y peatonal, claro, de Ravenna, para los que aman
las especialidades gastronómicas hay una singular tienda, que sabe
que quienes se extasían ante los mosaicos de la tumba de Gala
Placidia o de San Apolinar, han de tener buen gusto. Así reúne un
conjunto de delicatessen principalmente italianas y mediterráneas.
Entre ellas seleccionados por la Academia italiana del peperoncino
unos frascos de “pomodori seccchi ripieni”, como casi todos de 280
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27 De la Conservería del Simeto. Via Pantellena, 9. Palermo (CT) Tfno. 095853120.
28 Elaborados por Anidro Bio-Products from Santorini. P Ikonomu. Mealochori
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gr- 314 ml.29 Catados este verano de 2005 (larga caducidad diciembre
2006) han resultado extraordinariamente sabrosos, seguramente por-
que además de ser frutos seleccionados están aliñados con alcaparras,
anchoas, hierbas aromáticas, sal y vinagre. Quizá la preparación más
impactante que he probado.

• Quizá sea la región italiana de Puglia la que más presume de los
tomates secos como producto identificatorio. Así en la Feria del
Turismo de Ferrara aparecía con grandiosos botes de cristal de 3,100
kg. de peso neto, de magníficos tomates, sin pepitas, producidos por
Donato Macina Soc. Cooperativa. Los tomates están conservados en
aceite de semilla de girasol y se aprecia que van destinados a las coci-
nas de buenos restaurantes. 

• La isla de Mikonos, Mediterráneo puro del Mar Egeo, es un pequeño
enclave turístico representada por un pelícano que recorre la media
luna de su playa principal. Una población formada por un dédalo de
callejuelas de ambiente bohemio, más internacional que griego,
donde se concentran multitud de joyerías porque se viste tanto con
oro como con algodón. En pequeñísimas tiendas se vende lo mejor
para el consumo de exigentes turistas. Por ejemplo Tomates Secos en
tarros de 200 gr.30 a 3,09 euros del 2004.

• Bastante más caro es el producto ofrecido por CORDINA el principal
establecimiento de La Valetta, capital de la isla de Malta, penúltima
sede de los caballeros Sanjuanistas y de la Soberana Orden de Malta,
por cesión del Rey de España Carlos V. Cordina es una cafetería-res-
taurante-tienda de regalos que está situada en el centro de la retícula
de calles del castro amurallado. Junto al Palacio de los Grandes
Maestres, en la calle principal, Republic Street, con una gran plaza
llena de mesas, toldos, cabinas inglesas de teléfonos y algún cañón de
bronce blasonado con armas nobiliarias que ahora se dedica a la paz
que permiten los miles de turistas que la toman en pie de paz.
Cordina prepara y vende unos botes finamente decorados con la Cruz
de Malta llenos de seleccionados tomates secos en aceite de oliva “del
corazón del Mediterráneo”. De los mejores que hemos probado. 
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29 Fabricados por Imagnifici del Mezzogiorno, S.A.S. Via degli Scavi, 55. 87020 S.
María del Cedro (CS) Tel 0985-5303.

30 Producidos por Olimpia-Xenia S.A.



A. Españoles secos a granel

Cada día van saliendo más productores. Últimamente incluso no ya
de los tomates tradicionales, pulposos y orondos, sino de la variedad
Cherry. En Granada y Almería hay varias explotaciones, que al fin y al
cabo recogen la gran tradición popular de secar tomates. Me cuenta
Maribel Lacasa que en Albanchez (Almería) hay tiendas en las que se
venden los tomates secos, hoy mismo, a piladas haciendo como tortas,
así como los pimientos se pasan por un hilo. También hicimos otro
importante hallazgo en Úbeda (Jaén). Es de imaginar que se secaran
tomates prácticamente en todos los pueblos. 

• De Granada, se comercializan unas bolsas de 100 g de tomate
Cherry seco, que además lleva en su interior unas recetas de coci-
na fácil: cogollos de Tudela aliñados, calamares con salsa moscatel
y huevos escalfados de verano, todo ello realzado con los frutitos
secos. Recomienda remojarlos en agua durante 15 minutos, escu-
rrirlos y secarlos y ponerlos a macerar en aceite con un diente de
ajo picado, orégano y sal. Luego servirlos de uno en uno sobre una
tostadita de pan.31

En lo que se refiere a tomates secos a granel la experiencia más lla-
mativa que conocemos en España procede de un grupo de amigos de la
población de BALLLOBAR en la provincia de Huesca, recostada sobre la
margen derecha del río Cinca32. 

Nueve parejas de amigos en una tierra de gente amistosa e inquieta
culturalmente decidieron en el año 2002 poner en valor la tradición del
secado de tomates. Recordaban la conserva que se ponía con tomate
fresco y “unos polvetes” que luego fue prohibida y decidieron ofrecer a
sus paisanos y amigos la alternativa tradicional de Ballobar. Les llamaba
la atención lo desconocido que era el tomate seco, incluso en poblacio-
nes vecinas como Velilla o Sariñena. Así que lo tomaron en su triple ver-
tiente de recuperar unos usos locales identificativos, encontrar una lúdi-
ca manera de experimentar con un ocio activo y llegar a comercializar
el producto por el entorno.
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31 Los fabrica Carchuna La Palma Sociedad Cooperativa Andaluza. Cart. Nacional
340, km. 342. 18730 Carchuna-Granada. Teléfono 958.624455.

32 Reunión con Rosaura, Alegría y Alfredo en Ballobar, verano de 2005.



La Perdigonada, así se llama el grupo, llegado el primer verano
empezaron a recolectar, lavar, partir, secar, recoger los cañizos todas las
noches, poner en ristras, freír, comer, probar variedades, y vender en
alguna feria o mercado medieval del entorno: Daroca, Sariñena,
Barbastro, e incluso se atrevieron a ir a Piregurmet en Saint Gaudens,
internacionalizando su exigua producción y su defensa del producto. A
los tomates les han puesto el nombre de “El cañizo”. 

Su consejo para el consumo era lo que hacen los cocineros profesio-
nales, que es hervirlos durante cinco minutos sin sal, por facilitar el con-
sumo. Escurridos y fritos. Pero en la carnicería de Alegría Sanz se pro-
gresó más haciendo longanizas de tomates secos. A la tradicional mixtu-
ra de magro de cerdo y panceta, se le añadía un adobado de hierbas del
monte con un manojito recosido de tremoncillo, fenollo y laurel, oloro-
so ramillete, que quedaba potenciado metiendo en el caldo también
una manzana, una naranja y una cabeza de ajos. Una vez frío este aro-
mático caldo se mezcla con la carne y el tomate seco partido a trocitos.
Se embute y sale la longaniza de tomates secos, deliciosa33.

También los preparan en canapés con pan, tomate frito y un trocito
de salchicha. Gregorio Abadía del “+Billauba” de Fraga les preparaba
otros canapés de hojaldre con el tomate seco en medio. Y en el
Restaurante Las Torres de Huesca figura en la carta pescado al horno
con tomates secos de Ballobar, cosa que allí les alegra sobremanera.
Alegría me decía que ella los pone con queso fresco y hasta el “mas
desustanciau, de régimen, se vuelve gustoso con el tomate seco”.
También recomiendan tomarlos con tostadas escaldadas, típicas de
Ballobar... “o poniendo en marcha su imaginación”. En las ferias los ven-
den en ristras de 100 gramos, y en bolsas al vacío. Es tanta la pasión que
ponen en esta historia del tomate seco que Alegría Sanz ha compuesto
un romance explicando el proceso de secado con todo detalle y lo cos-
toso que es ofrecer un buen producto… “con dos días que le dé, el sol
al tomate vuelto, al tercero recogerlo y a guardarlo en el cesto. Pero no
crean señores, que paro aquí de contar, que cada día hay que entrarlos
y “amadrugar pá sacarlos”. No se nos pueden mojar, las tronadas les van
mal, y si no es el tiempo seco, seguro se florecerán”.

Sus esfuerzos fueron reconocidos y recogidos en un vídeo de
Eugenio Monesma, distribuido también por el Periódico de Aragón.
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Pero todo es inicio de algo que puede ser importante pero han de obte-
ner un Registro Sanitario, difícil misión porque “no está tipificado” el
tomate seco, aunque les consta que la Universidad de Palma de Mallorca
hay un proyecto de investigación sobre el mismo y en la Facultad de
Veterinaria de Zaragoza les dijeron que tal como lo hacían estaba den-
tro de los cánones necesarios para el consumo.

B. Extranjeros secos a granel

Mi primera sorpresa con los tomates secos a granel fue en Nueva
York en los años noventa. Fue en el Supermercado Fairway situado en la
esquina de la 74 con Broadway, concretamente en el número 2.127. El
clásico establecimiento neoyorquino abierto 24 horas diarias, todo
amontonado y a miles, desastroso, agobiante, popular... Tenían los
tomates en grandes cajas de plástico como si fuesen naranjas. Algunos
embolsados en el sitio, estaban a 3,53 $ los trescientos gramos.

También en un Deli frente al Hotel Sheratton N.Y. ponían los san-
wichs y los bocatas con una guarnición de tomates secos fritos, igualitos
que los de Caspe34.

• De modo especial estaban las bolsas “Summer Choice” anunciando
que permitían saborear lo mejor del verano durante todo el año.
Eran bolsas de 3 onzas, para seis personas, o sea calculando 14 gra-
mos por persona. Como los americanos se preocupan mucho de la
información nutricional, copio la relativa a una ración: Calorías 45;
grasa 0; colesterol 0; sodio 45 mg.; carbohidratos 8 gr.; fibra 2 gr.; azú-
cares 2 gr.; Proteínas 2 gr.; Vitamina A 15 %; Vitamina C 0; Calcio 0;
Hierro 6 %. Se trataba de tomates tipo Roma secos al sol, preparados
con dióxido de sulfuro para mantener el color. Venían acompañados
de una receta para preparar fetuchini, y del modo de ablandar
(hidratar) los tomates35.

• En el Supermercado Sloan´s de la Octava Av. frente Micke Haus
había cajitas de plástico conteniendo 85 gramos de tomates secos y al
lado como insertada una botellita de aceite de oliva. Productos de
Italia o Chile. Para su uso recomendaba dejar los tomates en agua
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templada 30 minutos y escurrir. Ofrecía una receta de pasta y otra de
ensalada. 3,99 $36.

• Termino la referencia al seco a granel en USA recordando que todas
las pizzerías importantes como Patsy´s37 que es una cadena de las más
conocidas, tienen los “Sun Dried Tomatoes” tanto para elaborar piz-
zas, como para añadir a ensaladas o condimentar las pastas. 

• En minúsculo supermercado de delicatesen de Taormina uno de los
enclaves turísticos más bonitos de Sicilia, al pie del Castillo de La
Mola, y rodeados de “gótico catalán” compré bandeja de plástico con
200 gr. de pomodori secchi al naturale38. con una fecha de caducidad
hasta el 31 de diciembre 2002. La etiqueta dice LE BONTÁ DI UN
ALTRO PIANETA. Consumidos de forma tradicional mediante hidra-
tación y fritos resultaron con piel demasiado contundente para los
que estamos acostumbrados. En cambio otra parte molida para sal-
tomate saborizaban extraordinariamente.

• En la prestigiosa cadena suiza “Delicatessa Globus” con exquisitas
tiendas en Geneve, Bern, Luzern, Zurich, etc. pudimos observar con
satisfacción los lotes de Regalo que confecciona, con destino a todo
el mundo. La elegante caja llamada GRANDE FESTA, contenía una
botella de Chianti Fatore Riserva, un paquete Pasta Straccali, un
saquete de sal marina a las hierbas aromáticas, un bote de jugo basí-
lico, otro de antipasto mix y en centro de todo ello, una bolsa de 250
gramos de Tomates Secos. O sea todo ello identificado con Italia.
Precio 63,70 euros. 

• En el mercado público de Módena, donde tanto vinagre balsámico
se comercializa, raro es el puesto al detall que no tiene tomates secos
expuestos en cestillos para la venta, así como aliñados en grandes
fuentes como los encurtidos en general es España. En primavera
2005, los secos del año 2004 estaban a 8,90 euros el kg. Los aliñados,
principalmente de la Región de Calabria a 19,50 euros kg. 
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37 Desde 1933 1312 2nd Avenue. NY Tel. 212 639-1000.
38 De SICILIA CONSERVE S.R.L. Via Dante Alighieri, 88. VILLAFRANCA TIRRENA
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A. Españoles molidos en tarro cristal

En general los tomates secos molidos y ofrecidos como paté o pasta
presentados en tarro de cristal reflejan en sus etiquetas la necesidad de
que se conserven en frigorífico y que se consuman en 4 días después de
abierto. Todas las presentaciones que he visto van cerradas con tape twist
off.

Con el soporte técnico del último modelo de Thermo Mix hemos
hecho en Chez Carmen varias elaboraciones de patés o pasta con toma-
tes italianos y caspolinos. Se ha probado con diferentes aliños y en dife-
rentes proporciones, concluyendo que es imprescindible el orégano, y
que gana en suavidad añadiendo un poco de azúcar, bien disuelta en
agua. Igualmente que para evitar oxidación y mejorar la conservación
conviene cubrir los recipientes con aceite de oliva virgen. En otro capí-
tulo de investigación culinaria se detallan.

B. Extranjeros molidos en tarro cristal

Como Nueva York sorprende en cualquier actividad por la que uno se
interese, no podía ser menos en el asunto del tomate seco. Así rodeados
de joyerías de la calle 47, junto al famoso taller de Bosco, entre la Quinta
y la Sexta Avenida, hacían el pan a la vista del público. Como cañadas
grandes que van sacando y cortando a petición para hacer como boca-
dillos rectangulares, muy fino, todo corteza. Los partían y ponían
jamón, pavo, lechuga y los untaban con variedad de pastas. Una de las
más solicitadas, contenida en un gran recipiente en la de Tomates
Secos39.

• La primera vez que vi tomates secos molidos envasados fue en 1999
en un pequeñito supermercado de las gran firma inglesa Marks &
Spencer. Como todos sus productos M & S tenía la marca Saint
Michel. Eran frascos de 100 gramos de PATE DI POMODORI SECCHI,
bajo la etiqueta general de “Sabores de Italia”. Valía 350 pta.

• En el aeropuerto de ROMA compré en mayo 2002 Paté piccante di
Pomodori en tarros de cristal de 180 gr. Ingredientes: pomodori asciu-
gati al sole (80 %), olio di girasole, olio extravirgene di oliva, pepe-
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39 61 West, 48 street. Michel Horsúd.



roncino (1%), sale. Consumir hasta el 31-12-2003 Resultó muy
bueno, suave, oloroso y muy cremoso40.

• En el aeropuerto de Atenas, junto a los productos de alta calidad
pude comprar la mejor pasta que he probado. Tenía trocitos de oliva
verde, orégano y un ajo muy suave y por supuesto pimentón. Se nota-
ba algún trocito de piel y según la etiqueta con el 62,5% de tomate
seco. Era delicioso con pan tostado crujiente sin otro acompaña-
miento. Auténtica receta MEZE. Comprado en 2003 tenía caducidad
hasta diciembre 200441.

• En la turística población de Sirmione en el Lago Garda, La Fiorita,
una tienda de productos italianos de alta calidad ofrecía el tomate
seco en todas su variedades: molido como paté, en frasco de cristal
en aceite, secos seleccionados en recipiente de policarbonato y secos
a granel en bolsa de plástico. Las variedades envasadas han resultado
exquisitas.

• Los prestigiosos Almacenes MIGROS distribuyen en Francia, Suiza y
Alemania un magnífico PESTO ROSSO de marca Annás Best, en
saquitos de plástico para mezclar con la pasta. Debe conservarse bien
refrigerado a 5º y ha sido pasteurizado. Realmente es exquisito, sobre
la pasta caliente remover este pesto rosso previamente templado.
Está elaborado con aceite de oliva y de girasol (50%), agua, parme-
sano, piñones, basílico y varios extractos de especias, con un poquito
de picante... y desde luego, por eso está aquí, un 10 % de copos de
tomates secos. Realmente la pasta resulta exquisita.42

• De las mejores pastas que he probado es la “Crema de tomate Seco”
de Mylelia de la Isla de Lesbos. Es ideal para agregar una cucharadi-
ta a cualquier plato aportando un gran gusto añadido. La he proba-
do mezclando con mayonesas y con yogures, y por supuesto adere-
zando ensaladas y lo clásico, sobre pan tostado o en bocadillos. No es
extraño porque esa empresa43 es el máximo exponente de la agricul-
tura de supercalidad de Grecia. Está ubicada en la Isla de Lesbos, y
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40 Fabricado por RANONI Azienda Agricola e Frantoio. Contrada Copellaro. 04010
Cori (LT) tel 06/9678668.

41 Fabricado por Gaea Product, S.A. Agrinion. 30100 Grecia.
42 Seny Hernando. Lausanne. Verano 2005.
43 Mylelia. Marathonos, 29. Agios Stéfanos. Grecia.



entre sus más de 200 especialidades, de ellas 42 sabores y colores
diferentes y dispone de seis elaboradas con tomates secos (con olivas
negras, verdes, con alcaparras, secos en aceite, rodajas, y la pasta o
crema comentada). En Londres y Holanda les distribuye sus exquisi-
tos productos Fortnum&Mason.

• Terminamos con una receta, porque el texto ha de ser gastronómico
tanto como informativo y literario. Una de las mejores combinacio-
nes del tomate seco es la que se realiza con mostaza. El nombre de
mostaza proviene del latín, mustum ardens, que significa mosto
ardiente, ya que se empleaban sus semillas machacadas con mosto.
Utilizada desde los tiempos de Grecia y Roma hoy la disfrutamos en
multitud de variedades, pero solamente hay tres clases de mostazas:
negra, parda y blanca, aunque cada una de ellas tenga varios subti-
pos. Con ellas preparamos esta receta:

Mostaza de tomate seco44

“Necesitarás mezclar 40 gr. de mostaza marrón o negra en grano y 60
gr. de mostaza amarilla en grano. Añadele 1/2 taza de vinagre blan-
co. Cúbrelo y déjalo reposar toda la noche. Pon 100 gr de tomates
secos en la batidora y tritúralos hasta que estén finamente cortados.
Añádele la mitad de la mezcla de la mostaza en grano, 2 cucharadas
extras de vinagre blanco, 1 cucharadita de zumo de limón y 1 cucha-
radita de sal. Bátelo todo hasta que consigas una masa suave. Pásalo
al bol con la restante mostaza en grano y remuévelo bien. Guárdalo
en recipientes de cristal. Con estas medidas harás unos 375 gr. de
mostaza.

Tiempo de almacenamiento de las mostazas: Guárdalas en un lugar
frío y oscuro por un máximo de 3 meses. Una vez abiertas, mantén-
las en el frigorífico por no más de un par de semanas”.
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44 Boletín de Alimentación Sana (www.alimentacion-sana.com).
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Al freir el tomate seco se hinchan, crecen, recobran su jugosidad enriquecida.



INCORPORACIÓN A LA COCINA ESPAÑOLA

Es obvio que el mundo gastronómico actual está “cocinándose” con-
tinuamente, en continua ebullición, en reiterada reducción, en asombro-
so souflé que a veces hace crujir no solo los crujientes. Mi admirado
Ducasse se refería a lo importante que es reinterpretar la cocina de lo
esencial, simple, comprensible para todo el mundo, hecha con produc-
tos de calidad a fin de crear un equilibrio sutil entre la tradición, la evolu-
ción y la modernidad. A la tradición, indica, pertenece la elección de pro-
ductos, nuestro patrimonio, nuestra herencia de siglos...nuestro produc-
to hoy y aquí son los populares tomates secos. La evolución consiste en
la búsqueda de ideas nuevas para enriquecer o renovar ese patrimonio.
Aquí y ahora sería la incorporación de tecnología y procedimientos para
mejorar el secado. La modernidad es la necesidad de ser contemporáneo
en ofrecer el producto con el empleo de técnicas y medios, incorpora-
ción a nuevos recetarios. Me encanta cuando dice que “Nuestra fuerza es
nuestra memoria, nuestra cultura, nuestras tradiciones. Debemos apoyar-
nos en esta base para dirigirnos a la modernidad”45. Por la senda de la
inteligencia puede llegarse de lo popular a la exquisitez.

En la “cumbre” de la Academia Internacional de Gastronomía cele-
brada en Bilbao en el verano de 1992 se aprobó una declaración que
sigue vigente, en la que se decía entre otras sustanciosas recomendacio-
nes que “las recetas populares deben ser objeto de inventario, con el fin
de garantizar su existencia y adecuación a los tiempos actuales. Se decía
que deben conservarse tanto en el ámbito de la cocina familiar como en
el de los restauradores profesionales… por eso cito… divergencia entre
lo popular y el restaurante. Las cocinas regionales constituyen un patri-
monio cultural equiparable a la lengua o al folklore y definen a los pue-
blos46. Consecuente con ello entiendo que hay que ayudarlas, promocio-
narlas y difundirlas. En eso estamos.
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Así pues, se trata en este discurso de valorar las cualidades del tomate
seco y de dejar constancia de algunas experiencias o informaciones espa-
ñolas que permiten suponer que su utilización es y va a ser cada vez más
valorada, habiendo pasado del producto popular del rico acervo rural al
ingrediente sabroso y suculento que puede incorporarse a muchas y cui-
dadas elaboraciones culinarias actuales. No sería igual en Italia donde se
consume mucho más, desde la forma más simple en los famosos “stuzzi-
chini” hasta las elaboraciones más sofisticadas. De las experiencias en coci-
nas españolas que he ido recogiendo citaré algunos ejemplos:

• En el 2001 tuve oportunidad de charlar ampliamente con Rafael
Mármol, Coordinador de Cocina de la Cadena SOL MELIA47. Como a
todos los profesionales que conozco le pregunté sobre el tomate seco
y sus posibilidades en la cocina, tras explicarle mis experiencias y
devociones en el nivel popular. Me sorprendió porque me informó
que él hace ya tiempo que lo ha incorporado:

— Como canapé de tomate seco rallado con aceite de oliva encima,
sobre tosta, y cubriendo bien con mojama o anchoa.

— También lo pone en estofado de lentejas, poco antes de servir.

— Lo emplea en decoración alternando con tiras de pimiento.

— Otro canapé que prepara es tomate seco y sobre él un huevo de
codorniz.

— Por último pone salsa de tomate seco al servir la carrillada.

Prueba de ello es que en el Hotel Meliá de Zaragoza hay un plato
en la Carta que se llama “Carrillada de cerdo con tomate seco y oli-
vas negras” que le ha encantado a un buen amigo colaborador en
esto de la investigación del tomate seco48.

El que un profesional tan distinguido lo utilizara me animó a
seguir predicando las excelencias del tomate seco en el mundo del
sabor mediterráneo. Asimismo coincidí con Francés Bañeras en el
magnífico Restaurante de la Costa Brava donde pude degustar unos
montaditos, más bien dados, de pan de molde con tomate seco y
anchoa de L´Escala, con hierbas mediterráneas49.
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47 En el Hotel Meliá. Paseo de la Alameda, 32. 46023 Valencia.
48 Alberto Serrano Dolader, periodista y escritor caspolino.
49 Les Panolles. Ctra. Girona a St. Feliu, Km 27. 17246 Santa Cristina d´Aro.



• En otra ocasión Miguel Ángel Aliaga, jefe de cocina del Restaurante
Cachirulo me indicó que utiliza tomates secos para aderezar los car-
paccios.

• David Boldova de Las Vegas 2 (a quien le obsequié con unos pocos
tomates secos de Caspe) preparó un exquisito plato veraniego y
mediterráneo con la presencia de láminas de tomates secos. Otro
David, de apellido Abadía, joven promesa caspolina, me comentaba
sus experiencias y la necesidad de que había que freírlo boca abajo
con mucho y rusiente aceite hasta que se dieran la vuelta. 

• José Antonio Ruiz, del Zipi Zape y su jefe el cocinero oficial Rafael,
me dicen (28-01-02) que hace brochetas de pollo con tomates secos.
Coge unas pechugas y las corta a dados bien fritas con un refrito de
ajo laminado. Hace una salsa con jugo Perrins, coñac y a veces
pimienta blanca. Se pincha un dado de pollo y un tomate, otro y otro
así sucesivamente. Lo sirve cubierto de salsa, y puede ser caliente o
frío. Rafael me dice que lo ponen como guarnición solamente en
pescados como lubina o dorada, que emplean los italianos que vie-
nen en aceite pero que son carísimos.

• Pedro Subijana en la ETB-2 de 15 de abril 2004 ofrecía una receta de
Chuleta de Atún Rojo con jugo de tomate seco: 

“Se lava la lechuga de mar en varias aguas, se extiende sobre un sil-
pat y se pone a secar a 100° C durante 1 hora. Se mete al horno a 250º C
durante 10 minutos para que se tueste un poco. Se saca y se tritura en la
thermomix. Se tritura el tomate natural, se hierve 1 minuto y se deja
reposar sobre una estameña. Se marca el tomate seco a la plancha y se va
poniendo junto al caldo. Se cuece a fuego muy suave durante 1 hora. Se
añade el espesante, se hierve 1 minuto. Se cuela y se reserva. Se lava la
planta de cebolleta en varias aguas. Se cortan los tomates cherry al “vif”.
Presentación: se mete la ventresca en el aceite a 90° C durante 2 minu-
tos. Se marcan las plantas en la plancha. Se salsea el fondo del plato con
el jugo de tomate. Se pone encima el atún y se coloca el tomate y la plan-
ta de cebolleta. Se decora con alga frita”. 

INGREDIENTES

Para 4 personas:
– 800 grs. De ventresca de atún.
– 100 grs. De algas (Lechuga de mar).
– 200 grs. De tomate seco.
– 400 grs. De tomate natural.
– 8 tomates Cherry.
– 3 grs. De espesante.
– 8 plantas de cebolleta.
– 500 grs. De aceite de oliva.
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• No es extraño que los alumnos del segundo curso del ciclo de hoste-
lería del Instituto de Caspe vayan investigando en la incorporación
de los tomates secos a la cocina, innovando y modernizando la tradi-
ción. Así este curso de 2005 Antonio Pavón y Raquel presentaron
incluso en Televisión Aragonesa un plato de “Frigolla (fritada) con
tomate seco de Caspe con helado de aceite de oliva”.

• Tampoco resulta extraño que los restaurantes y establecimientos de
hostelería de Caspe, incorporen tomate seco como se indica en el
apartado relativo a esta Ciudad. 

• Un importante Restaurante de Zaragoza, La Bastilla, cuyos propieta-
rios viven, trabajan y dan frutos en la capital pero tienen las raíces en
Caspe, hacen honor a su ascendencia ofreciendo un plato como
entrante caliente consistente en “Coca de Tomates Secos de Caspe
con pimientos asados y sardinas a la brasa”, amén de utilizarlos en
muchas preparaciones como guarnición y especialmente en una fri-
golla de verduras a la parrilla50.

• Para que no se vea tan localista el negocio del seco, termino con
receta andaluza. En La Alpujarra granadina se celebró recientemen-
te un concurso gastronómico para revalorizar los productos autócto-
nos. Un servidor que tiene especial respeto, casi devoción, por todos
los productos autóctonos está encantado de reproducir una receta a
la que se incorpora el tomate seco y que tiene un nombre tan grana-
dino como MOLIO51.

INGREDIENTES:
– 1 cebolla. 
– 2 cabezas de ajo. 
– 2 tomates secos. 
– 1 ó 2 pimientos secos colorados. 
– Un kilo o más de aceitunas negras de la tierra, ya curadas. 
– Medio kilo de bacalao. 
– Medio kilo de bacalao. 
– Sal, aceite. 

PREPARACIÓN: 
Se asa la cebolla, los ajos y se pican. 
Se asa el bacalao y se pica. 
Se hierve el tomate seco y se machaca en el mortero con el pimiento ya
tostado. 
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50 Eduardo Serrano, 2º jefe de cocina, en el cumple de Óscar.
51 Presentada por Encarna Ibáñez, de Ugíjar.



Según cantidad y gusto se le echan más o menos condimentos o aceitunas. 
Se revuelve con aceite crudo y su sal. 
Se sirve frío, parecido a la ensaladilla. Se acompaña con pan y vino tinto
del terreno. 

• Al ser un producto tan Mediterráneo no es extraño que no se sepa
comer o cocinar en la Europa de la cerveza y del frío. Ana María
Asensio, una española en Hamburgo fue invitada a cenar en una
casa alemana, cuyos propietarios habían comprado para obse-
quiarles afectuosamente tomates secos, como producto del sur de
España o del Sol. Pero no sabían como emplearlos. Tuvo que
decirles que el no va más de bueno es recién frito con aceite vir-
gen extra del Bajo Aragón. Otra referencia desde Francfurt me
llega a través de Lidia Álvarez donde ofrecían una “raclette” con
varias cosas para la plancha, champiñones, ajos laminados, etc. y
sobre todo una hermosa fuente de tomates secos, tal como figura-
ban en el buffet “Aroma Tomaten –Halbgetrocknet”, o sea parti-
dos por la mitad y secos, y nada menos a 32 euros el kilo. 

• También hay referentes de hace unos años, aunque pocos. En la
Segunda Semana de la Cocina Aragonesa52, iniciativa de la Asociación
provincial de Amas de Casa y Consumidores “Cesaraugusta” celebra-
da en las instalaciones del Corte Inglés con su patrocinio. En ella
doña Amparo Vizmanos presentó los tomates secos como una guar-
nición que sirve para casi todo. Concretamente los utilizó acompa-
ñando unos solomillos mechados con ajos tiernos y nueces.

• En un sugerente monográfico dedicado a 23 BARRAS famosas de
Andalucía, se publicaba la información del famoso establecimiento
Gorki, Pau Casal 8, MARBELLA, una institución en la Costa del Sol
que con su otro establecimiento de Málaga revolucionaron el tapeo
en la provincia.

Ofrece “Queso de cabra con beicon y tomates secos italianos o el
queso manchego con vinagreta de mostaza en grano”53.

• Un buen amigo, a su vuelta de un viaje maravilloso por centro
Europa y norte de Italia me cuenta sus sorprendentes encuentros
con el tomate seco, tanto en Munfingen, en Friburgo, como en el
Hotel Sofitel de Toulouse, donde los secos lucían sobre hipermoder-
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52 José V. Lasierra en el Semanal de Heraldo de Aragón.
53 “Metropoli”. El Mundo. 5/11 de agosto de 2005.



nas vajillas de Villeroi Bosch. En varios sitios se encontró tapas espa-
ñolas o italianas incorporando tomate seco.54

• La cadena Pans & company ha puesto en todos sus establecimientos en
el verano de 2005 sus dos creaciones con tomate seco. Los bocadillos
que han bautizado con el nombre de MALTA y FORMENTERA, recor-
dando su ascendencia mediterránea. El MALTA contiene tortilla a la
francesa, tomate seco al sol, queso italiano asiago, champiñones fritos y
aceite de oliva (3,80 euros para más información) El FORMENTERA se
hace con Pan de Focaccia y lleva Atún, tomate seco al sol, mix gourmet
(que son varias lechugas) olivas verdes y aceite de oliva (10 céntimos
más que el Malta, o sea 3,90 euros quizá por tener nombre ibicenco).

• La prueba más evidente de las estupendas preparaciones que pueden
hacerse con el tomate seco es que la Revista “COCINAR CON TERMO-
MIX” dedicó su tercer número (Verano 2005) a la Cocina Italiana,
descubriendo como producto estrella los Tomates Cherry Secos e
incluyendo como regalo un sobrecito con CHERRY de CARCHUNA.-
LA PALMA, con el eslogan gracianesco... “lo bueno, si, breve...”. En la
Revista se presenta el tomate seco, cherry deshidratado, como un
nuevo y sabroso aliado para cocinar con Thermomix, la imprescin-
dible máquina alemana que colabora a los éxitos gastronómicos de
tantas cocinas.

Quizá se bueno dejar constancia que en los años cincuenta el llano
de Carchuna, cerca de Motril, en Granada, era un erial semidesértico de
propiedad del Conde de Agrela, que con la política franquista de zonas
de colonización se dotó de regadío repartiendo como en los pueblos de
las Cinco Villas aragonesas una hectárea y un casa por familia. Tras
muchos años de dificultades en el laboreo y la supervivencia, trece fami-
lias, apostando todo lo que tenían crearon una cooperativa buscando
calidad, mercados internacionales, productos de valor añadido, etc. y
ahora los agricultores profesionales que trabajan en esta explotación
son 300, produciendo más que los holandeses y los israelitas juntos, que
son sus principales competidores. Un ejemplo en tomate cherry que
ahora se aumenta con la oferta de los tomates secos o deshidratados.

Lástima que se identifique tanto el tomate seco únicamente con la
Cocina Italiana. En este discurso quiere dejarse testimonio de que en
algunos sitios de España es también utilizado el tomate seco, aunque en
mucha menor proporción que lo hacen los italianos, que maestros en
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tantas cosas, especialmente en marketing comercial, han conseguido
imponer sus tomates secos, enteros o molidos en distintas preparaciones
en todo el mundo.

Sin embargo, al hablar del tomate Cherry, “lo bueno, si breve...” se
indique que España es el primer productor mundial y que su venta fluye
constantemente hacia el norte de Europa donde se preocupan mas de la
ingesta de productos vegetales frescos. Además explican que “Recientes
investigaciones como la realizada por el Doctor Alan Crozier del Institute
of Biomedical and Life Sciences de la Universidad de Glasgow, han
demostrado fehacientemente que el tomate cherry tiene 30 veces más
flavonoides que el tomate clásico, por lo que su contribución a la preven-
ción del cáncer y de los problemas coronarios es colosal” 55.

Para cocinar con Thermomix, según la revista y según nuestra pro-
pia experiencia, utilizando los tomates secos las razones son bien com-
prensibles: 

1. Su deshidratación permite conservarlo en la cocina, sobre todo si
está en lugar seco y fresco, sin que se perjudiquen sus propieda-
des gustativas, sobre todo su intenso sabor. 

2. Al no tener agua se ahorra tiempo de cocción o fritura.

3. Producto fácil de rallar, fácil de moler, incluso fácil de pulverizar.
La sal que hemos hecho sirve para mejorar cualquier plato.

4. Gran colaborador de sabor en las emulsiones.

• Por supuesto que el uso en la Cocina Italiana es más destacado. Ya se
ha visto que los platos que se hacen en España se refieren muchas
veces a especialidades italianas. No es extraño pues, que en las pizze-
rías encontremos con frecuencia elaboraciones con tomate seco, por
ejemplo en algunos “Trastévere” o en otros “La Tagliatella”.
Concretamente, en Zaragoza en “il Pastificcio” de la calle Zurita,
ofrecen un exquisito carpaccio veneciano de solomillo de ternera con
parmesano y una logradísima salsa de tomates secos. También tienen
como condimento para todas las pastas un pesto rosso panna, a base de
crema de leche, tomate seco, piñones y queso, que por ejemplo con
las orecchiette resulta formidable. Damos fe. 

• Pero también ha sido motivo de atención por parte de eruditos de la
cocina Aragonesa. En la primera parte del libro, presentado por fas-
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cículos con El Periódico de Aragón56, figuran dos páginas con fotos de
Julio Foster dedicadas a los tomates secos de Caspe. Un primer paso
para dejar constancia de un producto en una publicación tan difun-
dida, realizada por el Grupo Aragón Rutas, con textos de afamados
especialistas: Barbacil, Navascués y Lorente; un curiosísimo dicciona-
rio de Enrique Barrado, y una colección de 150 recetas preparadas
por el jefe de cocina de “El Cachirulo”, Víctor Marta y su equipo:
Raimundo Elcacho, Francisco Javier Aguado y Esteban Zamora. Creo
que es la primera vez que los tomates secos de Caspe se presentan al
público en publicación de papel cuché.
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RECETAS DE AQUÍ, ALLÁ Y ACULLÁ

El mundo de Internet abre multitud de posibilidades de informa-
ción para quien con curiosidad quiera asomarse a lo que pasa en el
mundo sobre cualquier tema. No podía ser menos el relativo a los toma-
tes secos. Traemos la posibilidad a este discurso, aún a sabiendas de que
lo que sigue es solo una muestra, ya que en un solo buscador, Google hay
en este tórrido verano de 2005, nada menos que 46.000 entradas sobre
“Tomates Secos” y de ellas 30.600 en español. Así que el melón queda
abierto para quien desee disfrutar con el tomate seco de manera virtual,
como paso previo al disfrute real en casa. He de advertir que varias de
las recetas las hemos puesto sobre la mesa de la cocina y sobre los fogo-
nes, con resultados variopintos, pero eso es otro cantar.

La razón de este discurso es la puesta en valor del tomate seco, una ela-
boración artesanal, popular, muy extendida en el Bajo Aragón de Caspe,
entre otros sitios del entorno aragonés, español, mediterráneo... Por eso
al hablar de recetas me apetece mucho empezar con algo muy nuestro.
En el Concurso Las Recetas de la Abuela, convocado por incitativa de
D. Antonio Beltrán por nuestra Academia Aragonesa de Gastronomía ya
por cuarto año en primavera de 2005, nos ha sorprendido que un niño de
siete años, Carlos Uriol Estradera, se refiere al tomate seco, lo cual deno-
ta la importancia del producto en las costumbres alimentarias bajo el sol
monegrino. La receta la titula: “Tomates secos en cañizo” y propone una
duración de 8 a 10 días al sol diciendo que es típico del Bajo Cinca, con-
cretamente de Chalamera. Su pueblo es Sena (Huesca) y estudia 2º de pri-
maria en el Colegio “Alberto Galindo”. La receta, o sea la idea y el proce-
so es de su madre Fina Estradera Aineto que ha trasmitido su saber al hijo,
uno de los valores perseguidos por el concurso de Recetas de la Abuela de
la Academia Aragonesa. Se dirá que hay sol, incluso salinas, pero pocos
tomates. Craso error. Con los nuevos regadíos de Monegros mis amigos
Ismael, Manolo y Armando me enseñaban los suculentos y escandalosos
tomates que cogían en un huerto... en pleno desierto. Al llegar el agua,
habían convertido sus antiguas parideras con substrato de tierra muy
nutritiva por los muchos animales que allí se habían recogido, en fértiles
huertos y no se creían la verdura que obtenían. 
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Pero evidentemente también se consume y cada vez más en otros
muchos territorios, como en otra parte se comentarán. No obstante
para curiosos e inquietos aquí van algunas recetas latinoamericanas o
italianas para ir haciendo boca. 

1. Terrina de pulpo con vinagreta de tomate seco

INGREDIENTES:
– 1 pulpo de aproximadamente 4 kg.
– 3 dl. de whisky.
– 20 granos de pimienta negra.
– 10 gramos de cardamomo.
– 2 cucharadas de pimentón picante.
– 10 tomates secos.
– 6 dl. de aceite de oliva virgen extra.
– 2 dl. de vinagre de Jerez.
– 20 gr. de pistachos sin tostar.
– 20 gr. de piñones tostados.
– 240 gr. de judía perona.
– 2 escarolas.

PREPARACIÓN:

En esta receta elaboraremos el pulpo de un modo bastante diferen-
te al tradicional, dado que su cocción se realizará al horno desde crudo
y no sumergiéndolo en agua hirviendo como se prepara mediante el
método clásico. El resultado será similar a si estuviera cocinado al vacío,
y nos permitirá moldearlo al gusto.

Deberemos limpiar cuidadosamente el pulpo, haciendo especial aten-
ción a todos los tentáculos, en especial los más grandes ya que en ellos se
acumula suciedad, normalmente arena. Una vez limpio, separaremos
una a una las ocho patas. La cabeza, la vaciaremos y la enjuagaremos
bien; ya que la podemos cocer por separado a las patas y con ella elabo-
rar otros preparados. Colocaremos las patas en una bandeja de horno, y
condimentaremos el pulpo; agregando aleatoriamente la pimienta en
grano, el cardamomo, el whisky y el pimentón picante. Con papel de alu-
minio cerraremos herméticamente la bandeja y seguidamente realizare-
mos la cocción. La temperatura de cocción será de 150º y el tiempo esti-
mado variará entre 80-90 minutos, dependiendo del tamaño del pulpo. 

Una vez terminada la cocción deberemos dejar reposar el pulpo
hasta que se enfríe. No deberemos destapar la bandeja. Gracias a este
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método de cocción, lograremos que el pulpo quede muy entero pero a
su vez muy blando.

Pasadas un par de horas desde el final de la cocción del pulpo,
podremos moldear las patas, colocándolas en un molde de puding forra-
do con papel film, que nos servirá para poder desmoldar la terrina con
facilidad. Colocaremos las patas bien comprimidas intentando no dejar
aire entre una y otra. Cuando las ocho patas hayan sido colocadas en el
molde, colocaremos otro molde encima, y sobre él un peso de aproxi-
madamente 2 kg., con el fin de prensar de forma continua la terrina
hasta que la forma sea homogénea. Mientras tanto prepararemos la
vinagreta, cortando en brunoise el tomate seco que previamente debere-
mos hidratar. Si no disponemos de tomate seco, podemos usar tomate
despepitado cortado en concassé.

Agregaremos los frutos secos, el aceite de oliva y el vinagre de Jerez.
Además reservaremos la vinagreta. Una vez desmoldada la terrina la cor-
taremos como si de un puding se tratara y al gusto la emplataremos.
Proponemos acompañarla con un bouquet de escarola con un poco de
judía perona cortada fina y ligeramente escaldada. Salsearemos con la
vinagreta y por último espolvorearemos un poco de pimentón picante.57

2. Chorizo con salsita de tomates secos y sidra

Tiempo de Preparación: 10 minutos.
Tiempo de Cocinado: 20 minutos.

INGREDIENTES:
– 2 cucharadas de aceite de oliva.
– 1 taza de cebolla picada.
– 2 dientes de ajo, finamente picados.
– 2 cucharaditas de paprika McCormick®.
– 1 taza de sidra de manzana.
– 2 Hojas de laurel McCormick®, partidas por la mitad.
– 1 libra de chorizo Español, cortado diagonalmente en rebanadas

de 3/4 pulgada de ancho.
– 1/4 taza de tomates secos picados en trozos grandes.
– 1/4 taza de perejil picado.
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INSTRUCCIONES:

1. CALIENTA el aceite en una cacerola a fuego medio. Sofríe la cebolla
y el ajo por 5 minutos o hasta que la cebolla se ponga translúcida. Añade
el paprika y cocina por 1 minuto. Añade la sidra y las hojas de laurel. 

2. HIERVE. Después baja la temperatura a fuego lento y cocina por 5
minutos. Agrega el chorizo y los tomates secos; cocina por 5 minutos
más. Remueve las hojas de laurel. Espolvorea con el perejil. Sírvelo
caliente con pan para sopear en la salsita. 

Nota: Si utilizas chorizo mexicano (no ahumado) añade 5 minutos
adicionales al tiempo de cocinado.

Sirve 12 porciones.

Esta anterior la ofrece la marca McCormick, y la siguiente ivu.org en
su apartado de recetas vegetarianas de todo el mundo. 

3. Ensalada de tomates secos y jengibre58

Exquisita receta para mezclar con ensalada, aderezo para sandwichs,
sobre un canapé o simplemente solo. Original receta de tomates secados
al sol donde las especias han sido probadas y adaptadas por mi persona
ya que dicto cursos de cocina thai y siempre estoy inventando platos nue-
vos tomando diferentes tipos de recetas ya elaboradas. Tiempo de coc-
ción: aprox. 1 y 1/2 hrs. en el horno a 350 grados. Para 6 personas.

INGREDIENTES: 
– 2 Kg. de tomates rojos maduros picados a lo largo en 4 partes, y

extraiga la semilla.
– 1 cucharada de orégano seco. 
– 1 cucharada de albahaca seca.
– 1/2 cucharada de ajo picado fino. 
– 1/2 cucharada de jengibre picado fino. 
– Sal al gusto. 
– 3 cucharadas de aceite vegetal.

PREPARACIÓN: 

Precalentar el horno. Colocar en una bandeja de horno aceitada con
los gajos de tomates hacia arriba. Mezclar las especias secas, el ajo, jen-
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gibre, sal y aceite y remover bien. Con una brocha pintar bien sobre los
tomates y hornear hasta que reduzcan su tamaño y estén ligeramente
tostados. Retirar la bandeja del horno y esperar a que se enfríen. Para
conservarlos por 10 días en óptimas condiciones guardar en frasco de
vidrio y rociar un poco de aceite vegetal en nevera, servir con cuchara
de madera y BUEN PROVECHO!!!

Ésta que sigue quedó puntuada con cinco estrellas en una califica-
ción de mundorecetas.com, a la que ha llegado desde Baeza por contri-
bución de Kenty el 23 de junio de 2005.

4. Lasaña de lomo de orza con tomates secos y salsa de Jerez 
y miel de Palma 

Porciones / número de personas: 4
Tiempo de Preparación: 30
Tiempo de cocción: 5
Categoría: Aperitivos y tapas
Dificultad: Moderada

INGREDIENTES:
– 1 taco de lomo de orza.
– 1 loncha de queso añejo. 
– 2 tomates secos. 
– Jerez. 
– Miel de Palma. 
– Nata.
– Cominos. 
– Sésamo tostado. 

INSTRUCCIONES:

Se corta el lomo en láminas finas (como medio centímetro) se pone
una lámina de base, luego se corta el queso en dadito o láminas del
tamaño del lomo y se pone encima. Se coloca otra lámina de lomo y se
ponen los tomates secos previamente hidratados en agua y jerez a par-
tes iguales; se ponen tres o cuatro granos de comino y se termina con
otra lámina de lomo y sésamo tostado por encima; para la salsa se redu-
ce el caldo de hidratar los tomates y se añade al final un poco de nata y
un chorreo de miel de palma; se corrige de sal y ya está.
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No podíamos dejar sin reflejar algunas italianas:

5. Croquetas de polenta con tomates secos

(Para 4 personas).- Por Jacques Decrock.

INGREDIENTES:
– 5 cl. aceite Deleite.
– 50 cl. leche. 
– 25 grs. mantequilla.
– 120 grs. polenta. 
– Unas cuantas ramita(s) de albahaca.
– Al gusto sal y pimienta. 
– 3 tomate(s) frescos. - 3 cdas. tomate(s) secos. 

PREPARACIÓN: 

En una olla, llevar a ebullición la leche con sal y pimienta, añadir la
polenta y trabajarla hasta que esté lisa, fuera del fuego añadir los toma-
tes secos finamente picados y la mitad de las hojas de albahaca cortadas
en juliana. Verter esa preparación en un envase cuadrado ligeramente
engrasado de aceite, alisar la superficie y dejar enfriar totalmente.
Luego, desmoldarla sobre una tabla y cortarla en triángulos.

Los tomates frescos se pelan de manera clásica y se corta la pulpa en
cuadritos los cuales se entibian con sal y pimienta.

En una sartén espaciosa, calentar el aceite con la mantequilla, dorar
la polenta por 3 min. sobre ambas caras. Repartirlas en los platos y ador-
nar con los dados de tomates y el resto de albahaca.

Un vino Valpolicella acompañará muy bien esa preparación. 

6. Tomates secos

INGREDIENTES:
– Tomates.
– Albahaca o menta.
– Ajo.
– 1 pimentón.
– 1 vaso de vinagre.
– Aceite de Oliva Virgen Extra.
– Sal.
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PREPARACIÓN: 

En una olla hacer hervir agua con un vaso de vinagre. Sumergir
durante algunos minutos los tomates previamente secados(*) y, a conti-
nuación, escurrirlos. Se preparan en botes añadiendo los aromas, algún
diente de ajo, pimentón y aceite de oliva virgen extra hasta cubrirlos.
Cerrar herméticamente los botes y dejar reposarlo durante algunas
semanas. 

(*) ¿Cómo se secan los tomates? Se cortan en dos partes, se extienden
sobre una superficie plana, se añade sal y se dejan al sol hasta que estén
completamente secados.59

Recogemos otra receta de la región de Puglia, cuyos tomates artesa-
nos probamos y degustamos personalmente.

7. Pasta al grelo

INGREDIENTES:
– 400 gr de pasta orecchiette.
– 2 atados de grelo (hojas tiernas del nabo).
– 2 dientes de ajo laminados; 1/2 anchoa.
– 1/2 peperoncino; aceite de oliva.
– 4 tomates secos. 

PREPARACIÓN: 

Esta pasta es probablemente el “plato bandera” de mi región en
Italia: la región de Puglia. 

Cocinar en agua hirviendo previamente salada la pasta junto a las
hojas de grelo, previamente lavadas y habiendo desechado las partes
duras. Mientras la pasta se cocina, calentar en abundante aceite las lámi-
nas de ajo, la anchoa y el peperoncino. 

Una vez que el ajo toma un color dorado, suspender la cocción con
un poco del agua de la pasta. Seguidamente, escurrir la pasta y el grelo
juntos y verterlos en la salsa, agregando el tomate seco. Hacer que los
distintos sabores se amalgamen sobre el fuego y servir caliente. El queso
es optativo. 
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Y otra receta firmada por Bassignana publicada el 20 de mayo de
2005.

8. Rotolo de ricota, tomates secos y espinaca en salsa de hongos

INGREDIENTES:
– 1 hoja de masa de 25 x 40 cm.
– 250 gr. de ricota.
– 50 gr. de tomates secos.
– 1 atado de espinacas.
– 1 huevo.

Para la salsa:
– 50 gr. de hongos secos.
– 200 gr. de hongos frescos. 
– 50 cc de vino blanco H. Stagnari. 
– 200 cc de caldo Maggi de verdura. 
– 200 cc de crema de leche.

PREPARACIÓN: 

Colocar la masa sobre un lienzo y proceder a colocar el relleno sobre
ella; enrollarlo como si fuera un pionono, envolviendo finalmente con
el lienzo y atarlo.

Cocinar en abundante agua hirviendo durante 20 minutos aproxi-
madamente. Sacar del agua, retirar el lienzo y cortar en pequeños meda-
llones; servir sobre salsa.

Salsa:

Hidratar los hongos secos en vino blanco directamente sobre fuego.
Agregar el caldo de verduras. Agregar los hongos frescos y por ultimo la
crema. Dejar reducir y salpimentar60.
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9. Tomate seco de Arzak

Para demostrar que también los grandes chefs españoles se acuerdan
del tomate seco en sus recetas publicadas, recojo literalmente la colabo-
ración de Juan María Arzak en la página de Karlos Arguiñano, con rela-
ción al tomate seco.

“El tomate seco, no es más que tomate natural que es expuesto al sol
entre 4 y 5 días para que se seque. El resultado son unos orejones que una
vez hidratados y sumergidos durante unos minutos en aceite con albahaca,
ajo, tomillo y otras hierbas aromáticas son ideales para preparar pinchos o
canapés. 

En general, para preparar tomates secos se seleccionan tomates peque-
ños, sanos y de color uniforme, y sin manchas ni golpes en la piel. Se lavan
y se cortan por la mitad y se salan abundantemente por ambas caras. Luego
se colocan al sol sobre una superficie limpia. En verano con suficiente sol, el
secado puede tardar entre cuatro y cinco días. Una vez secados, para volver
a rehidratarlos basta con introducirlos en un bol de agua caliente durante 15
minutos. 

EN LA COCINA

Para conservarlos se pueden guardar en lugar fresco y seco o se pueden
guardar en aceite de oliva. Ese aceite se puede aprovechar después para coci-
nar ya que el aceite mantendrá el aroma y sabor de los tomates. La conser-
vación en aceite es una buena alternativa dado que los tomates no quedan
tan secos y mantienen mejor su sabor. 

Arzak, actualmente, trabaja con estos tomates secos, secándolos aún más
en un horno a baja temperatura y después se trituran y se añaden para darle
más sabor a una sopa de tomate natural, así este gazpacho o sopa de tomate
refuerza mucho su sabor. Además se sirven acompañados de unas láminas de
atún hechas a la plancha brevemente y con alcaparras”. 

En este breve recorrido por el mundo de las recetas sobre tomates
secos pongo en muchos casos la fecha de publicación de las mismas
para que se vea que es reciente la afición al uso del tomate seco y la
valoración de sus propiedades gastronómicas. Internet permite Saber
con Sabor. 

En bolsas de tomate seco Made in USA, pero para consumo de ita-
lianos principalmente, veo también recetas que pueden resultar inte-
resantes:
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10. Pasta patriciana

INGREDIENTES:
– Medio paquete de tomates secos, 2 onzas (56 gr).
– 3 cucharadas de aceite de oliva.
– 1 diente de ajo picado.
– 2 cucharadas cebolla picada.
– 2 olivas negras cortadas a círculos.
– Media taza de queso parmesano rallado.
– 1/3 de taza de crema de anta liquida.
– Media taza de marsala seco.

PREPARACIÓN: 

Saltear el ajo, la cebolla en aceite a fuego medio 30 segundos. Añadir
el vino y cocer bruscamente en fuego alto un minuto. Reducir el calor y
añadir los tomates, la nata líquida y olivas. Calentar y mezclar con la
pasta favorita a la cual se ha añadido el queso parmesano. Es un elegan-
te plato del norte de Italia. (Traducción Óscar C.H.).

11. Ensalada N.Y.

Preparar mezcla de tomates secos con cubos de queso mozarella y
olivas, con (2 partes) de aceite de oliva (una parte) vinagre de vino.
Añadir pimienta y orégano. El maridaje del tomate seco y del orégano
parece imprescindible en todas las preparaciones.

12. Fetuchini con hierbas y tomates secos 

Saltear ajo a trozos y cebolla a dados en aceite de oliva hasta que la
cebolla sea transparente. Añadir rápidamente y remover los tomates
secos, a trozos, y perejil y albahaca recién cortados, también a trozos.
Añadir los fetuchini hervidos, queso Romano recién rallado y remover
de nuevo. Servir inmediatamente61.
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UNA TRAMPA EN EL SECADO

El mundo de las recetas tiene dos vertientes: una que tiende a hacer
difíciles las cosas, con ingredientes extraños o procesos sofisticados, y
otra que pretende simplificar todo. Hay cosas que se pueden y otras no.
Cuando se trata de ingredientes, pocas veces los sucedáneos pueden
equipararse a los productos naturales u originales. 

El tomate deshidratado es el sucedáneo del verdadero tomate seco,
aunque es el camino que llevará en el futuro la oferta de este rico pro-
ducto. Se está haciendo por particulares en recetas individuales y poco
a poco de forma industrial. Para mostrar una idea del desarrollo del
secado en horno en lugar del sol, incluyo también alguna receta del
mundo:

1. Tomate Deshidratado 

INGREDIENTES:
– Tomate maduro de rama.
– Sal.
– Azúcar.
– Aceite de oliva virgen extra.

PREPARACIÓN: 

En los últimos años se comercializa el tomate seco o tomate deshidra-
tado en conserva, que es muy útil para elaborar platos de pasta o espe-
cialmente pizzas. Este tomate podemos prepararlo nosotros mismos,
siendo más gustoso y además podemos elegir el punto de deshidratación
que deseemos. Normalmente el envasado no está pelado, y eso también
es un factor importante a nuestro favor.

Deberemos quitar el pedúnculo al tomate y marcarlos con una cruz
en el lado opuesto. Una vez estén marcados, los escaldaremos en agua
hirviendo durante 10 segundos. Inmediatamente refrescaremos el
tomate para que no se pase de cocción.

Pelaremos los tomates y los cortaremos en cuartos. El siguiente paso
será retirar los corazones y repasarlos bien para que no nos queden
pepitas. Por otra parte necesitaremos bandejas de horno cubiertas de
goma de cocción antiadherente (silpat), o bien con papel sulfurizado.
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Estiraremos los tomates que ya estén bien repasados en las bandejas
de forma ordenada, y en el caso de que hagamos más de una bandeja,
las clasificaremos por tamaño, dado que el tiempo de cocción será pro-
porcional al tamaño de los gajos de tomate. De forma moderada salare-
mos y repartiremos el azúcar por la superficie del tomate, no es necesa-
rio darles la vuelta. Un toque de pimienta es opcional.

Realizaremos la cocción a 80 grados de temperatura durante 2 horas
y media si nuestro horno tiene control de humedad. Esta humedad se
debe eliminar, 100 % calor seco. Si nuestro horno es ventilado la coc-
ción se alarga a 4-5 horas, puesto que la humedad de los tomates residi-
rá en el horno.

Daremos por terminada la cocción cuando el tomate se arrugue,
pero no pierda color; si en algún momento empieza a resecar daremos
por terminada la cocción.

El tomate deshidratado por este método se conserva en buen estado
unos 5-6 días sin ser cubierto de aceite y bien guardado en la nevera. Si
queremos que nos aguante más lo podemos cubrir de aceite, aunque ya
el resultado es distinto, puesto que se hidrata y el aceite predominara
bastante en el sabor.

Envasado al vacío y pasteurizado puede aguantar hasta 6 meses.

Como comentaba antes, recomiendo preparar este tomate y usar-
lo para hacer pizzas, el sabor es intenso y la textura muy agradable al
paladar.62

2. Tomates secos con azúcar

Una receta que me agrada de Brasil y que aporta novedad. Se abren
los tomates y se quitan las simientes. Las cavidades se rellenan con una
mezcla de sal y azúcar. Se ponen al horno, a temperatura media, duran-
te una hora y empiezan a perder agua. Se secan y se colocan nuevamen-
te pero ahora con la parte abierta hacia abajo, y se tienen buen rato
hasta que se quedan totalmente deshidratados. Después se toman a la
temperatura que agrade más, añilados con aceite y vinagre, sal y un
diente de ajo picado. (Diamantina Simionato Corrêa, Sao Paulo).
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Los grandes almacenes y supermercados hacen sus boletines y cada
vez con más frecuencia se van refiriendo a tomates secos aunque a veces
como esta receta se trate de tomates deshidratados en el propio horno
al elaborarla: 

3. Pez espada con tomate seco 

INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS):
– 4 rodajas de pez espada.
– 30 g de alcaparras.
– 50 g de aceitunas negras sin hueso.
– 500 g de tomates pelados.
– 1 dl de aceite de oliva. Sal y pimienta. 

PREPARACIÓN: 
Lavamos y secamos el pez espada. Pochamos los ajos a fuego lento en

una sartén y añadimos la mitad de los tomates; dejamos que se haga un
puré y a continuación añadimos las alcaparras picaditas y las aceitunas
también picadas.

El resto de tomate lo introducimos en el horno a 150 grados con un
poco de aceite y de sal durante 30 minutos.63

Cuando el firmante habla de tomates secos, se refiere a los de “sólo
sal y sol” Todas estas últimas recetas parten de otro tipo de deshidrata-
ción. No es esto, no es esto...
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En torno al tomate se hacen jugosas tertulias de gente muy entendida. (El Molino).



SOBRE LA CONSIDERACIÓN DEL TOMATE 
EN LA PRENSA

Poca gente ha cantado a los tomates de su infancia con la fuerza des-
criptiva y la pasión que Juan Manuel de Prada. Recordaba en un precioso
artículo64 los tomates del huerto de su tía Valeriana: 

“El sabor de aquellos tomates todavía perdura en mi paladar... “esa exten-
sión proustiana de la memoria y unge mi lengua y bautiza mi saliva con su
sabor indígena”.

“hurgaba entre las tomateras, arrancaba los corazones que se me ofre-
cían como corazones pacíficos y mordía la carne, voluptuosa y abierta como
una yaga en la que abrevaban mis dientes...

“la sangre de la tierra parecía haberse congestionado en esos tomates,
bajo la cutícula tensa que crujía bajo mis muelas y se me pegaba al velo del
paladar mientras el calor íntimo del tomate se difundía por los recodos mas
secretos de mi boca”.

Eran de un calor africano, un calor como de víspera palpitante que me
infundia un coraje parecido a la felicidad.

Evocando aquellos tomates y viendo los que el progreso nos ha traí-
do no puede reprimir su rabia y su desconcierto. Dice que hasta los
tomates vienen empaquetados en un envoltorio profiláctico, no en clá-
sicas tiendas sino en las modernas tiendas que son como hangares
comerciales. Tanta añoranza por aquellos tomates de su infancia, le
hacen terminar proclamando que se considera un anarquista agrario
insoportable.. y concluye, supongo que literariamente, dejando testimo-
nio de “que la vida es una mierda sin los tomates de mi tía Valeriana”.

Curiosamente también relaciona los tomates con un tío del colum-
nista de las páginas salmón de Heraldo, Miguel Artazos65. En este caso es
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su tía Paca, de la que recuerda con “grande nostalgia el delicioso deje
en el paladar de los tomates de la huerta utebana”. Desde el mundo de
la economía siempre preocupan los precios y el confuso barullo de los
alimentos frescos. 

Caius Aspicius canta66 los días en que se comía según los ciclos esta-
cionales, lo que había y lo que había era lo propio del país y lo que
estaba en plena sazón. El ejemplo lo desarrolla con habilidad literaria
apoyado en su gozosa memoria por unos tomates comidos en pleno
agosto en Narón, tomates de aldea, de buen tamaño. Dice que el toma-
te fue una de las cumbres gastronómicas del verano. Y es cierto porque
el ciclo vegetativo del tomate coincide con la estación del calor.
Plantados a principios de verano se desarrollan en el verano, se reco-
lectan en el verano y se consumen en el verano. Quizá había que cam-
biar los verbos a pasado, porque ahora hay todo el año, de todos los
países, y madurados en cámaras. Por eso un tomate de verdad sigue
siendo un manjar.

Manuel Vicent en sus columnas de El País que tiñen de mediterranei-
dad todo el domingo, se ha referido muchas veces a la carnosidad, sucu-
lencia, voluptuosidad, del tomate veraniego. Pero una de ellas67 delicio-
sas como casi siempre, dedicada a su amigo Pablo del Amo, fallecido en
el fiero agosto madrileño mientras el periodista estaba de vacaciones
por Italia, eleva los tomates secos a nivel poético y entrañable cuando al
recordar al amigo, aún sabiendo que ya no era mas que ceniza, escribe:
“en un colmado muy escogido de la isla Lípari, en el mar Tirreno, com-
pré unos tomates secados al sol para ti”.

Pero los tomates secos no son para los muertos, sino para los muy
vivos. El tomate, en general y la salud, tiene buena prensa. Por ejemplo
otro semanal dedicaba un recuadro de salud a los tomates rojos fritos:
“Si quiere reducir su riesgo de infarto, cáncer de próstata, pulmón y
estómago, caliente el tomate. Ya sea en la pasta o frito se ha comproba-
do que los tomates sometidos a calor registran mayores niveles de lico-
peno y otros antioxidantes que los crudos. Además si se preparan con
algo de grasa (la más recomendable la del aceite de oliva virgen) el orga-
nismo absorbe y usa mejor el licopeno” 68 por lo visto la única pega es
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que el calor destruye parte de la vitamina C que contiene, por lo que no
debemos prescindir de las ensaladas y gazpachos. Lo cual tampoco está
nada mal. 

Puesto a entroncar el tomate con la prensa no me resisto a relatar
para que quede en el imaginario de Celtiberia la reclamación planteada
por un lector de El País, Santiago Juvé, ante la siguiente información
publicada69: “Ingrediente esencial en la cocina veraniega, los tomates se
paladean en recetas como el gazpacho o el pa amb tumaca”. El caballero
se sentía molesto y sorprendido por el maltrato infringido a la grafía
catalana, porque en catalán el término corrientemente usado para el
tomate es tomàquet, o sea que debe escribirse, tomen notas mis amigos
de la prensa gastronómica, pa amb tomàquet. El Defensor del Lector le
dio la razón al defensor de la pureza del catalán, aunque no pudo repri-
mir contestarle que en muchos bares de Madrid se anunciaba pan tuma-
ca y que a lo mejor se estaba asistiendo al nacimiento de un neologismo.
Fina observación.

Y termino las opiniones de gente ilustre vertidas en la prensa recien-
te con la incorporación de dos maestros en el arte de escribir, y en la
capacidad de disfrutar de la naturaleza. Me refiero a Darío Vidal, de
aquí de esta casa y colega en la Academia de Gastronomía Aragonesa,
columnista en ABC y Manuel Vicent, tan valenciano como San Vicente
Ferrer, aunque mucho más admirado, columnista, de domingo, y de la
última, en El País. La admiración, y el interés y coincidencia con mi tesis,
me obliga no a citarlos sino a copiarlos: 

Dice el alcañizano que le había sorprendido un plato de tomates secos “a
los que el aire y la serena habían trocado el vivo color rojo en regio caoba”.
Que pasó a degustarlos “fritos en buen aceite del Bajo Aragón, un punto
agrillos, tenuemente picantes y con un atisbo de dulzor, sensaciones que se
resumían en el paladar, con otros sabores y perfumes difíciles de explicar, en
un gusto exquisito una pizca agreste y recio que parecía logrado con el con-
curso de todas las especias y que sin embargo no habían tenido otro condi-
mento que el sol y el relente de la noche. No tienen por no tener, ni sal. Pero
el aroma que difunden desde los faralaes de su arrugada pulpa puesta un día
en carne viva por el tajo del cuchillo, trae un recuerdo de especiería y zoco”70.

“Tal vez el día de mañana habrá en el mercado tomates cuadrados, pues-
to que el baile de la genética no ha hecho más que empezar” y así empieza
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su columna el humanista disfrutador Manuel Vicent. Asustado por los avan-
ces de la técnica alimentaria confiesa que no piensa morirse sin haber asisti-
do a la rebelión de los berberechos que está al caer y mientras eso llega tra-
tará de ser todavía humano, por ejemplo degustando tomates secados al
sol... “...ayer en el mercado una hermosa verdulera me explicó que los toma-
tes secos que yo le iba a comprar los había cultivado su padre en el huerto
familiar. Eran tomates todavía redondos, jugosos y muy rojos. Los había esco-
gido ella misma de la mata a la caída de la tarde. Los había abierto por la
mitad y bien salados los había expuesto tres días bajo el sol de agosto sin per-
mitir que les dañara el relente de la noche hasta que su piel arrugada había
adquirido este color de cobre profundo lleno de jeroglíficos. Se dejan media
hora a remojo y una vez escurridos se toman empapados con aceite virgen
de oliva. Tomates secados al sol. Sun dry tomatoes, así los llaman en inglés
algunos jóvenes paganos de Harvard que también comulgan devotamente
como la última forma de resistencia humana frente a los monstruos de la
genética que se avecinan”71.

Es curiosa la repercusión que el tomate tiene en la prensa, y cuando
tiene subidas de precios se publican como algo muy extraordinario. “El
tomate sube un 15 % a pesar de que su precio de origen baja”72, “los toma-
tes bajaron un 19 % en junio”73, incluso se ha empleado como producto
publicitario en campañas políticas. Según El País74 durante una visita el
3 de marzo de 2004 a un Cooperativa de El Ejido, el candidato del PP
Sr. Rajoy no dudó en enfundarse una bata blanca y comprobar los toma-
tes de Almería, y refrenda el comentario una foto testimonial. Pero es
Forges quien mas jugo ha sacado al tomate, al que le ha dedicado varios
chistes, amparado en su alto precio...”Increíble lo de Madrid ¿sabes a
cuanto está el m2? Y le contesta el paisano ¿en tomates o en euros?”.

En esta línea se expresaba en Día a día, columna en Heraldo75 de
Miguel Ángel Yusta que añora las tomateras en el entorno de Zaragoza
que han sido sustituidas por viviendas cubiculares, “productivos galline-
ros de huevos de oro para las laboriosas inmobiliarias”. En un delicioso
artículo llega a intuir “la posibilidad de que tengamos que comernos
algún día los mismísimos azulejos del baño alicatado hasta el techo o la
encimera de granito; ay Señor...”.
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A modo de curiosidad recogeré que la prensa se extiende todos los
años con algunas fiestas en las que el tomate se vuelve protagonista y
progresista no sólo porque le dedique una columna con el título de
“Culo y tomate” Eduardo Haro Tecglen, porque se refiere a golpes que
ponen el trasero colorado como un tomate. Desde el siglo XVIII76 en
Tarazona existe un curioso personaje llamado el Cipotegato. Vestido
con indumentaria parecida a un arlequín de baraja inicia las Fiestas de
San Atilano. A principios del siglo XX la corporación pagaba 6 pesetas
al Cipotegato por su misión de perseguir a los chavales para despejar el
camino de la procesión. Desde 1942 se le tiraban los restos de las verdu-
ras del mercado y ahora, tiempos de abundancia, se le arrojan miles de
kilos de tomates maduros. Muchos tomates se arrojan en la “Tomatina”
de Buñol, en Valencia, una fiesta popular, alegre y participativa que
comenzó accidentalmente en 1945 y ha seguido creciendo en importan-
cia y en “tomate” gracias a que algunos años, en los cincuenta, se llegó
a prohibir, renaciendo con más fuerza. El último año han participado
40.000 personas con 100.000 kilos de tomates.

La difundida y amena Revista Aragonesa de Gastronomía Sabor de
Aragón, dedicó ya su número cuatro de agosto de 2002 al tomate, como
la “salsa de la vida”. Esta revista que es un noticiario y catecismo popu-
lar muy interesante y de obligada lectura para cuantos nos gustan los
temas gastronómicos, dirigida por José M. Martínez Urtasun, y editada
por Heraldo de Aragón, presentaba un estupendo artículo de Ana Mallén
en el que se resume lo mucho y bueno de esta verdura roja, aunque sola-
mente al final recoge sin comentario la imagen de un bote de Antipasti
de Pomodori Secchi. Tres años después nos parece que ya no sería posi-
ble omitir el comentario de los tomates secos al referirnos a este sanísi-
mo, jugoso y atrayente fruto. La ascensión del tomate seco en los sabo-
res culinarios españoles es irresistible. El Mediterráneo que nos define
en tantas cosas, nos anega con otro de sus profundos sabores, tomate
con sólo sal y sol.
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En algunas tiendas de Caspe se venden los tomates secos a granel.



CASPE Y EL TOMATE SECO
El asunto de los tomates secos de Caspe

En algunos partidos de fútbol importantes de la Romareda, varios
aficionados de Caspe suelen llevar gigantescos bocadillos de pan del
horno de leña de Chiprana, rellenos de tortilla de ajos tiernos y tomates
secos. La barra pesa kilo y medio y se suele repartir, claro. La verdad es
que se empieza a comer un cuarto de hora antes de llegar al descanso,
se siguen degustando en el cuarto de hora de descanso y aún dura un
cuarto de hora más del segundo tiempo. Los afortunados que la prue-
ban, ven los tomates secos, los paladean y dicen “¿qué es esto tan rico?
Los de Caspe dicen... “lo que comían nuestros padres, abuelos y bisabue-
los cuando iban a coger olivas” y cuando tras el partido van al bar a
tomarse unas cuantas tónicas explican detalladamente qué es esto de los
tomates secos. Nadie los suele conocer. Uno de los objetivos de este dis-
curso es que se conozca más y mejor este producto del Bajo Aragón, del
Mediterráneo y ahora de casi todo el mundo... donde haya italianos. 

Para terminar en el sabroso asunto del tomate seco, volveremos a los
inicios, como poniendo un ejemplo, con una referencia localizada en
esta tierra, en el Bajo Aragón. Los maestros de la comunicación dicen
que siempre interesa más lo más próximo. Así que explicaremos el pro-
ducto, en una primera aproximación, partiendo naturalmente de lo más
próximo, en este caso la experiencia de Caspe, donde siempre ha habi-
do interés por el tomate.77

En Caspe, cuando un producto sabe bien dicen que es gustoso. A
veces hay productos que son pero que muy gustosos, porque subliman
el sabor hasta altas cotas de sensaciones gustativas. Esto es lo que pasa
con los tomates secos, una delicia gastronómica que curiosamente,
como decía, es de uso cotidiano en la ciudad de Caspe.
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Como ya he dicho, hace unos años eran poco conocidos en España,
salvo las zonas de Almería y Murcia y la Alpujarra granadina, si bien podía-
mos verlos en los aeropuertos italianos, y en el entorno del antiguo Mare
Nostrum. Los italianos los llevaron a Norteamérica y en Nueva York era
frecuente, y lo es, verlos en las pizzerías, en los Delis, en los supermerca-
dos y por todos los puestos de comida callejera. Desde hace no mucho
tiempo, también en España pueden verse variedades italianas principal-
mente, en tarrinas, conservados en aceite o en barquillas de plástico para
consumir fritos. Se emplean en algunos restaurantes de forma muy res-
tringida. Pero se siguen utilizando de forma habitual en sitios de tradi-
ción artesana como Caspe, el Bajo Aragón y el Sur peninsular. 

Los tomates secos, ya se ha dicho, son un clásico producto derivado
de la necesidad de conservar, para el invierno, la excesiva producción
del verano. En los pueblos, cuando la temporada de verano inundaba
todas las casas de tomates de sabrosa pulpa, resultaba imposible consu-
mirlos. Se ponía en conserva, se multiplicaban las ensaladas y hasta se
tiraban a los cerdos. 

Nació entonces el ingenio popular, al menos en el siglo XIX, y se
empezaron a secar al sol que tan abundante está por esos contornos en
julio y agosto. Hoy se sigue haciendo artesanalmente y les cuento
cómo.

Los tomates han de ser de la variedad autóctona, “del terreno” que
dicen los labradores, grandes, jugosos, redondos y bien maduros. Se par-
ten por la mitad y se colocan al sol en oreados cañizos con una pizca de
sal para evitar insectos. Se tapan con una gasa poco tupida y por la
noche se retiran para que no cojan humedad en las madrugadas con
boira o dorondón, que así se llama en Caspe.

Tras varios días de secado se quedan arrugados, con los sabores con-
centrados. Se ha evaporado el agua, pero queda todas las esencias del
tomate. Se recogen, una vez secos, y se ponen en sacos de malla en lugar
ventilado y fresco, donde pasarán meses hasta ser consumidos.

En invierno, cuando el tomate natural propio ya se ha olvidado
(invernaderos aparte), se acude al “talego” y se sacan los tomates. Han de
tenerse en remojo de seis a doce horas, según la sal del secado. Yo reco-
miendo dieciocho y cambiando el agua un par de veces. A algunos esta-
blecimientos les gusta tenerlos sólo una noche corta por agilidad y por-
que así están más salados y la gente bebe más. Por la mañana, para el
almuerzo o la comida, se fríen en aceite bien “rusiente” palabra que por
allí quiere decir bien caliente y además lleva implícito el matiz de “bueno
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y abundante”. Rusiente, palabra muy sugerente que algún amigo emplea
hasta como seudónimo. Lo dice todo.

El tomate con el aceite del Bajo Aragón vuelve a vivir y a entregar
generosamente los mil sabores y aromas que ha guardado celosamente
en su interior desde el verano. Pónganse como aderezo de cualquier
carne, con huevos fritos, con longanizas o jamón pasadito por la sartén...
Simplemente entre pan tierno y crujiente el tomate seco se convierte en
un monumento gastronómico. De cualquier manera los tomates secos de
Caspe llevan a un sabor inolvidable. La periodista Lidia Álvarez, en un
reportaje sobre el Mar de Aragón78 concluía “cuando los pruebo, de
repente me invade la sensación, de que lo que estoy haciendo es darle un
bocado a esta tierra de sabor intenso”. Un diez. 

EL TOMATE DEL TERRENO

D. José Ballabriga Sancho “Colera el matachín” nació un 19 de julio en
1918 en un “callo” de tomates, en una tomatera, en Cauvaca. Su madre se
puso de parto estando en el campo, cogiendo tomates. “Mi madre empe-
zó ay, ay, ay, y no tuvo tiempo ni de subir a la torre”. La cosa fue rápida y
José vino al mundo rodeado de olorosas tomateras, con llamativas flores,
con espectaculares frutos de rojo subido, como la sangre que empezaba a
circular por su neonato cuerpecillo. Marcado desde el principio, toda la
vida fue labrador si bien alternaba con una curiosa profesión, hoy casi
desaparecida, la de matarife o como dicen en mi pueblo de matachín.
Pero desde siempre sus tomates han sido famosos, y sus tomates secos de
los más gustosos. El me enseñó las artes de conseguir buenos tomates del
terreno. Del semillero, del plantero, del cultivo y del secado.

Las artes son las del hortelano de toda la vida. Me decía que lo impor-
tante era ya hacer bien el plantero, que se sembraba para San Blas “dos
días antes, dos después”. “Para obtener la simiente del tomate, se cogen y
se dejan en una “galleta” (pozal) hasta que estén bien maduros. Se abren
con la navaja haciéndoles una cruz en el culo y dando dos apretones, sobre
otro cubo lleno de agua, sale toda la simiente. La que se va al culo de la
“galleta” es la buena porque pesa. Si sobrenada es para tirarla, no sirve”. 

Para hacer el plantero se siembran a palubia, para San Blas más o
menos. Para últimos de marzo ya ha nacido y las matas tienen un palmo.
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“El primero de abril, las matas al callo”. La tierra para el plantero hay
que prepararla con todo mimo y con estiércol cribado. Una vez sembra-
do, para tapar se ponen encima unas hojas de col, una delante de otra,
para conservar la humedad del riego que se hace cuando se siembra y
el calor de la propia tierra. 

Luego viene lo bueno, cada mata saca cinco ramos. De cada palmo de
altura sale un ramo. El primero da cinco tomates gordos, el segundo cua-
tro o cinco, el tercero y el cuarto tres o cuatro y el quinto sólo da tres toma-
tes. Unos cinco kilos por mata como máximo. Hay que dominar la técnica
de esbordar o quitar las ramas bordes. Y es que cada palmo salen dos chi-
tos, uno con hojas que es el bueno y otro que tira para arriba que es el que
hay que esbordar. Cuando se llega al quinto tramo se corta la guía y así la
planta no trabaja para crecer sino para engordar los tomates”. El empale
se hace con cañas situadas a una distancia de 1,20 m. en la base y se van
cruzando y atando con una beta o cordel. Sobre la cruceta se coloca otra
caña horizontal a la tierra, y en ella se van agarrando las matas, que de este
modo resisten el peso de los tomates, sin que se arrastren por el suelo79.

El cultivo del tomate tiene mucho de horticultor y de arte campestre.
Cada cual tiene sus técnicas, de las que están orgullosos. Por ejemplo,
algunos combaten las plagas, especialmente el garrapatillo, solamente
con yeso.80 Nada que ver estas artes tradicionales con las que ahora se
practican. En el Campillo La Flor, en el Monte de Valdurrios, este
mismo verano de 2005, Manuel Catalán y Hermanos han plantado 100
hectáreas de tomate, con riego por aspersión del Mar de Aragón, que se
recolectan mecánicamente.81 Pero esto es otro cantar.

SECADO TRADICIONAL

Necesita el fruto secarse de forma que el calor y el aire le penetre por
toda la superficie. De ahí que se hayan utilizado siempre cañizos, fabri-
cados con las cañas de los muchos cañaverales que había junto al
Guadalope o las principales acequias. Una técnica antropológica ésta de
fabricar cañizos, que está a punto de perderse.
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La única persona que todavía hace cañizos en Caspe es José Vallespí
que conserva todas sus fuerzas hasta el punto de que es capaz de hacer-
se una docena de cañizos en una mañana larga. Los cañizos “construi-
dos” con caña común de los cañaverales del Guadalope de la Acequia
Principal (Del siglo XVI con más de 50 km. de longitud) u otras ace-
quias importantes, constan de dos partes sustanciales: costillas y liza. Las
costillas verticales de caña entera, en el sentido longitudinal y la liza de
caña partida y trenzada en sentido horizontal o perpendicular a las cos-
tillas. Un cañizo lleva 35 cañas para las costillas y los fajos suelen ser de
100 cañas. La medida del cañizo tradicional, adaptado a la construcción
son 2,50 x 90 cm82, aunque los hacen de todas las medidas, incluso
“pequeñetes” para decoración. 

Para secar bien se precisan unos cinco días de buen verano o seis de
verano común. Excepcionalmente en el verano de 2003 tan caluroso fue
suficiente con tres días. La técnica basada en la costumbre dice que lo
mejor es secar boca abajo por la mañana para que se vaya el agua tam-
bién por gravedad y boca arriba con el añadido de la sal por la tarde.
Desde luego por la noche han de recogerse para que no cojan hume-
dad. El enemigo del tomate seco tradicional es la humedad que “cría
moho”. Incluso en las elaboraciones de patés o pastas los restos de agua
pueden llevar a la fermentación.

Centenares de casas de Caspe secan tomates para consumo particu-
lar. Pero en el verano de 2005 se han puesto en marcha unas instalacio-
nes por el inquieto agricultor José Marqués, para secar al sol en canti-
dad más importante que lo que es la práctica de tantas casas o torres. Ha
tenido la buena idea de convertir unas naves ganaderas en instalaciones
colaboradoras de secado. Coloca los cañizos o similares sobre unos raí-
les lo que permite recogerlos por la noche con toda facilidad. Su interés
por el tomate seco hará que esta experiencia sea ampliada y perfeccio-
nada en años posteriores y de ahí puede salir en años sucesivos una muy
importante industria artesana de elaboración y puesta en el mercado del
tomate seco de Caspe. En estos momentos está en fase de pruebas con
diferentes variedades y sistemas, para acertar en las variedades más ópti-
mas (ya ha desechado algunas), el punto de sal (promediado de cinco
agricultores habituales secadores), los tiempos de secado, los recipien-
tes de conservación, etc. etc. Evidentemente han de secarse tomates
muy maduros, sazonados, porque los verdes tienen demasiada piel, que-
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82 José Vallespí en la Tumba Miralpeix (Agosto de 2005).



dan menos vistosos y sobre todo tienen menos sabor que es al fin y al
cabo el principal activo del tomate seco.

Llama la atención que en Caspe incluso hubiese una calle que se lla-
mase del TOMATE, actualmente Subida de san Cristóbal. Según publica-
ciones del Grupo de Estudios Caspolinos, se debe a que recorría la parte
superior de una ladera, bien orientada al sur, frente a la iglesia parro-
quial, la cual todo el verano se vestía de rojo por estar llena de cañizos
repletos de tomates a secar.83

PRESENCIA EN LA GASTRONOMÍA LOCAL

En las casas particulares de Caspe como de varios pueblos del Bajo
Aragón se utilizan los tomates secos en invierno para bocadillos, com-
plementos de platos, guarnición buena y aderezos en todo tipo de gui-
sos y salsas. Pero cara al público en establecimientos de hostelería, bares
y restaurantes, pueden los visitantes encontrase con el sabor genuino del
tomate seco autóctono. Citamos algunos de ellos:

En el Bar Maravilla, los sábados preparan canapés de tomate seco
con roquefort, grandes fuentes que se ponen y desaparecen en la barra
del bar. “Tapas divinas a precios humanos” anuncia. Para el propio con-
sumo y de amigos son famosas sus longanizas rellenas de tomate secos.
(Se abren, se coloca un espárrago y tomates secos, se enrolla en papel
film y se mete al vapor) Antonio es un entusiasta del tomate seco y ante
el deseo de encontrar durante todo el año la misma alta calidad, (los de
Caspe se agotan pronto) emplea los tomates “essiccati” PRIMIZIE
DELL´ORTO fabricados por DEMETRA de Vía Roma, 41 TALAMONA (SO)
que van en lata de 800 gramos neto, abrefácil, con caducidad para cua-
tro o cinco años. Hace dos elaboraciones, una de canapés los sábados
que ya se ha dicho y para servir en el salón hace unos bocadillos de pan
crujiente con tomates secos fritos, lomo y queso roquefort rebajado para
disminuir su potencia. Realmente bocadillos diferentes para quienes
buscan sensaciones diferentes.

Todos los días tiene en fuentes fritos, y a veces acompañando a mon-
taditos varios, el Restaurante El Surtidor, que conserva la tradición culi-
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83 Empelte. “Las Calles de Caspe”. I, II, III y IV.- Centro de Estudios Bajo Aragón.
Caspe.
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naria de sus mayores, especialistas en este producto. Además lo emplea
mucho como guarnición en el comedor. El Bar España es tradicional en
sus raciones de tomate seco que tiene en fuente desalados y fritos, prác-
ticamente todo el año, salvo en un par de meses de verano. En el
Restaurante La Bodeguita, se ofrece en mostrador el “caspolino”, que es
un canapé de pan tostado, jamón pasadito, huevo frito de codorniz y
tomate seco.

En este año que celebramos el IV centenario de la edición de El
Quijote es obligado recordarlo, y aquí con todo gusto porque celebra-
mos aquello que decía en 1605 de que “La mejor salsa del mundo es la
hambre...” porque ahora añadiría seguramente, que otra de las mejores
salsas del mundo es la de tomate seco. Pilar Cortés de Restaurante
Magallón me sorprende con su salsa de tomates secos. “freír láminas de
ajo, perejil fresco, un poco de cebolla...Todo rehogado. El Tomate seco
se fríe aparte y se incorpora al otro sofrito. Se pone un poco de vino
dulce y unas tostadas de pan. Todo bien triturado y he ahí la salsa” Va
bien con patatas asadas, con pescados... dice, “ para todo”. También pre-
para tomate seco para guarnición de todo tipo de comida y en ocasio-
nes hace unas tostas de tomate seco con queso de cabra y un huevo frito
de codorniz.

En el Restaurante El Dique se puede tomar una comida sensacional
en torno al tomate seco. Entrantes en una fuente con espárragos trigue-
ros, selección de setas, panceta y tomates secos fritos en el poco aceite
enriquecido tras freír la panceta. Para segundos son muy recomendables
las judías secas, bacalao y tomates secos y la brandada de bacalao con
tomates secos y anchoas. Tanto es así que pedimos las recetas a Carmen
y aquí las reproduzco para animarles a idem. o sea reproducirlas.

1. Judías secas, bacalao y tomates secos

INGREDIENTES:
– Judías blancas secas a poder ser “del aumento” Rabinad.
– Tomates secos.
– Cebollas.
– Tomate natural.
– Laurel.
– Alioli.
– Ajos secos.
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Preparación, muy elaborada: se sofríe la cebolla y dos o tres ajos, se
añade el tomate natural hasta que se hace una salsa espesa y se coloca la
hoja de laurel y las judías secas, sin nada de caldo. Se fríe el bacalao un
poco por cada lado sin terminar de hacer y se coloca después en una
bandeja para el horno, poniéndole encima un poco de alioli y un toma-
te seco. Rematando el compuesto de las judías y otra vez alioli para gra-
tinarlo en el horno 5 minutos, fuego medio alto. Se adorna con otro
tomate seco.

2. Brandada de bacalao con tomates secos y anchoas

Se desala el bacalao, se cuece una patata, guindilla, ajo y aceite de
oliva virgen, anchoas, nata y una lámina de hojaldre. 

Con el aceite se sofríe el ajo y la guindilla, después se añade el baca-
lao y se le da un par de vueltas para que se mezclen los ingredientes. Se
añade la patata cocida y cortada muy pequeñas, se carameliza todo y se
le va poniendo un poco de nata para que se homogeneice.

Presentación: con la lámina de hojaldre se hace una base y sobre ella
se pone un poco de alioli muy suave, se pone la brandada, vuelves a
echar alioli en la brandada y se mete al horno 5 minutos a fuego medio
alto y para terminar el plato se colocan las dos anchoas y encima los
tomates secos adornado todo con gotas de alioli.

En el Bar El Quijote, entre especialidades australianas de Emú,
Canguro y avestruz, y los clásicos fritos, bombas, croquetas de cocido,
mejillones tigres, etc, sobresalen los canapés de queso suave para untar,
con tomate seco y orégano. 

Desde su inauguración (octubre de 2003), el Mayor Centro de Ocio
del Bajo Aragón, el Bowling Center, ofrece el primero en la lista de boca-
dillos calientes, aunque en su carta aparezca con el número 36, la espe-
cialidad de tomates secos. Un bocadillo de pan de baguette basado en la
plancha: bacon, espárragos trigueros, y los tomates secos, pasados tam-
bién un poco por la plancha para que todo salga igual de caliente, si
bien antes María Ciurcanu los ha preparado con la desalación (nunca
suficiente), la fritura, y la conservación. 

El caspolino David Abadía Muniesa (n. 1980) estudio en la Escuela
de Hostelería de Guayente, Benasque, tiene un libro inédito conse-
cuencia primera de un Curso de Cocina Sectorial para IFES que
impartió en Caspe en 2001 y resumen de muchas horas de trabajo e
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investigación en fogones dedica un receta con tomates secos que espe-
ro probarla algún día en la Residencia de Estudiantes Florencio
Repollés de la mano de Pilar y Fermín Faci: pastel de espinacas y
borrajas de la Tierra Baja con gambas sobre tomates secos de Caspe y
española fina de moscatel.

Por otra parte, nos consta de fuente generalmente bien informada,
que en Pescadores, Ronda de San Pedro, 3, en el verano de 2005 se han
efectuado numerosas pruebas a partir de tomates secos de Vallespí,
Fortuño,  José Piazuelo (Cajal) y de José Marqués, éste último de la espe-
cialidad Tres Cantos, que a pesar de seleccionarlos resultaron con
mucho tallo. Manifiestamente mejorables, todas la pruebas dejamos
constancia para animar a que se vaya profundizando en estas líneas de
utilización del tomate seco caspolino. En realidad las pruebas, variando
los tiempos de hidratado, variedades, grado de molido, especias y com-
ponentes añadidos, etc. se han limitado:

1. A muy buenas pastas a modo de paté de diferentes sabores y texturas,
con orégano, pimentón, romero, tomillos, aceite extra virgen Bajo
Aragón, pimienta, etc. etc. Unas con tomate seco y otras con seco y
frito mucho mejor. Para canapés y montaditos.

2. A modo de copos, utilizables para enriquecer cualquier clase de gui-
sos. Además se ha probado mezclado con mayonesas para gratinar, y
hasta con yogourt, con resultados satisfactorios.

3. Granuladito, que los sufridos “probadores familiares” calificaron
como “caviar de tomate seco”, para minicanapés. Algo delicado que
mejora cualquier sabor.

4. Finísimo polvo, como sal de tomate seco, que permite añadir a cual-
quier preparado culinario para pescados plancha, y cualquier clases
de elaboraciones. Las clásicas ensaladas de lechuga, apio, maíz, zana-
horia, aceite y vinagre se animan con la chispa de la sal de tomate.
Lo mismo que si se espolvorea sobre merluza o lenguado a la plan-
cha. Todo cambia.

Con tomates que no sean secados en Caspe se han elaborado algunas
recetas. De las muchas recetas que se ofrecen en las Revistas o documen-
tos especializados de Thermomix, escogemos esta “ensalada de fritata y
tomates cherry secos”, porque tanto los productos como la elaboración
podía ser tradicional en el Bajo Aragón, si bien sin el auxilio de la
máquina:
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INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS):
– 20 hojas de hierbabuena fresca.
– 1 cubilete de aceite de oliva, virgen extra (Bajo Aragón, añade el

copista).
– 1 cucharada sopera de vinagre de Módena.
– 15 tomates cherry secos.
– 3 huevos.
– Sal y pimienta al gusto.

PREPARACIÓN:

1. Poner 15 minutos antes los tomates secos en agua tibia para que
se hidraten. Con la máquina en marcha en velocidad 5, introdu-
cir la hierbabuena, el aceite el vinagre y emulsionamos durante 3
minutos.

2. Añadir 10 de los tomates cherry secos rehidratados cortados en
tiritas, rectificamos de sal y pimienta y reservamos en un cuenco
aparte.

3. Sin limpiar el vaso, ponemos los tres huevos y el resto de los toma-
tes secos cortados en tiritas y programamos 10 segundos a veloci-
dad 3. Cuajamos esta tortilla en un sartén grande para que quede
finita y la cortamos en tiritas finas.

4. Montamos una ensalada con hojas verdes, coronamos con la fri-
tata (tortilla) en tiras y aliñamos con la preparación anterior.

Además de todas las recetas que puedan ofrecerse, hay una forma de
comerlos que se lleva la palma en el territorio del Bajo Aragón, que es
como complemento sabroso a los huevos fritos. Me consta que alguna
familia termina la temporada de verano con un “branch” a base de hue-
vos fritos con tomates secos, a los que se añade como complementos lon-
ganiza fresca de Graus, bacon adobado pasado por la sartén, alcachofas
de la ribera rehogadas, y cuantos productos comestibles hayan quedado
al final de la temporada. Los comensales se quedan siempre muy entu-
siasmados... de los tomates secos. El último verano por eso de la confra-
ternización intercomunitaria se regaron con tintos Marboré de Bodegas
Pirineos y Pesquera de Alejandro Fernández, cuya suave potencia realza
las cualidades de los tomates secos y su entorno. 

Por último una referencia a la venta a granel en Caspe. Las pequeñas
tiendas locales también ofrecen de forma continuada tomates secos,
generalmente de cosecha propia y secado particular, como Agapito



Fortuño, en calle Gumá, e incluso es frecuente ver tomates secos a gra-
nel en distintas puertas de casas de labradores particulares, que los ofre-
cen al mismo tiempo que sus productos de huerta. Es muy típico este
comercio privado tradicional que hace que se pongan en la puerta de
casa productos del propio campo que se tienen en abundancia para ven-
der a paseantes, aunque no en cantidad suficiente para venderlos a los
almacenes mayoristas. Incluso en algún punto concreto de la Plaza
Mayor, junto o frente a la Casa Consistorial, se ofrecen productos de
campo simplemente poniéndolos en el suelo, a disposición del público.
No será la cosa muy legal, quizá, pero es tradicional y siempre se encuen-
tran muy buenos productos, principalmente frutas y verduras.

Termino aportando un dato: en Caspe, no menos de 2.600 horas de
insolación al año garantizan que no falta sol, como materia prima. Un
clima seco, continental, que castiga con 40° a la sombra cualquier
mediodía de julio o agosto y un cierzo, de cuando en cuando, que tam-
bién ayuda al secado. Y unas tierras, magníficamente irrigadas, idóneas
para el cultivo del tomate. O sea, que nuestros antepasados al hacer
tomate seco, sabían lo que hacían y por qué lo hacían. Así hoy, como
antes, se puede ofrecer al mundo gastronómico un producto, sobre
todo natural, con sólo sal y sol, contando con el buen gusto y buena aco-
gida de todos ustedes.

No quiero terminar sin agradecer a mi amigo Darío Vidal las amables
palabras que va a dedicar a mi persona en la contestación, y de cuyo con-
tenido me apresuro a advertir a Vds., para quitarles flores y aderezo, ya que
obedecen más al fruto de la amistad, cocido a fuego lento durante muchos
años, que a la realidad que algunos adjetivan como cruda, y por algo será.

Sí, en cambio, debo agradecer sin límites de cocción, el trabajo lite-
rario-gastronómico que ha dedicado al tema de mi discurso, en el que,
como siempre, ha bordado el comentario, hasta el punto que me ha
hecho superar el reparo que sentía al presentar el discurso, por enten-
der que eran demasiado humildes las peripecias del tomate seco para
tan docta concurrencia. Yo no sé si habré convencido a Vds. de que
tenemos entre manos una delicia gastronómica, pero puedo asegurarles
que Darío sí que me ha convencido a mi. Gracias.

Hasta aquí la teoría. Descendamos a la práctica. Este Académico elec-
to, se sentiría honrado con que, al final del acto, pasásemos a degustar
unos tomates secos de Caspe.

Muchas gracias.

He dicho.
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LA REINVENCIÓN DEL TOMATE
Respuesta al discurso de ingreso de don Miguel Caballú

por Darío Vidal

Señor presidente de la Academia Aragonesa de Gastronomía, seño-
ras y señores académicos, amigos todos:

El que hoy recibimos entre nosotros no es hombre que guste hablar
de sí ni admita de buen grado que otros lo hagan. Aunque hoy me vea
en la obligación de contrariarle por una vez, siquiera unos instantes, a
pesar de ambos, porque tampoco yo deseo amargarle el día. 

No puedo evitar hacerlo por una vez, ya que la amistad tiene severas
exigencias, y los amigos, el deber de decir las verdades aunque sean
amargas. Cuanto más si no hay motivo más que para enumerar verdades
gozosas. Cabe imaginar la alegría de quien, teniendo el deber de decir-
las, no puede sino señalar la valía, la generosidad y la arrolladora efica-
cia de alguien a quien quiere. 

Por mi parte he hallado pocas personas tan dispuestas, tan discretas,
tan solidarias, tan leales, tan llanas y tan llenas —o tan plenas si se quiere—
como Miguel Caballú. Frente a tantos que piden ayuda como si la dieran
para olvidarse luego, él es capaz de hacer furtivamente lo que nos benefi-
cia, casi pidiendo disculpas y como si fuera él quien debiese gratitud. 

Jamás se le sorprende ocioso. Trabaja siempre. Y, terminada la tarea, se
lanza a otro empeño sin apenas tomar aliento; eso en el supuesto de que
no ande ya metido en otros proyectos. Ni siquiera cuando se halla con los
más próximos deja de ocuparse por los demás. Porque, además de su sen-
tido religioso de la amistad, Miguel tiene una fe inmarchitable en el géne-
ro humano y la convicción de que el mal es solo la cáscara de la bondad
que subyace bajo la apariencia negativa de los hombres. Cree, como el
santo, que si se da afecto se recoge afecto y va derramándolo a su paso con
el decidido propósito de hacer fácil y grata la vida a quienes le rodean.

Con ese talante, no debe sorprender su ubérrima cosecha. 
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Fue dieciséis años presidente del Grupo Cultural Caspolino que
editó más de 80 publicaciones durante su mandato y creador de la Coral
Ciudad de Caspe; concibió la revista Vínculo para los caspolinos ausen-
tes, fue cofundador de La Comarca y es autor de decenas de publicacio-
nes y ensayos, como la Iconografía del Compromiso de Caspe que constituyó
su discurso de ingreso en la Real Academia de Nobles y Bellas Artes de
San Luis. Ha escrito también folletos y coleccionables destinados a
fomentar el amor a nuestra tierra y acercar cultura, tradiciones y paisa-
jes a los foráneos y a los tibios.

Y cuando eso le pareció poco, acometió acciones que exceden en
mucho el compromiso de un ciudadano sin atribuciones y lo que puede
esperarse de quien carece de competencias públicas, como convocar reu-
niones con los chicos que iniciaban sus estudios universitarios, para suge-
rirles que escogieran trabajos relacionados con nuestro entorno, com-
prometiéndose a publicarlos en los Cuadernos de Estudios Caspolinos. 

Todo eso por no referirnos al ámbito de sus actividades coquinarias, de
que son buena muestra sus averiguaciones sobre el tomate cecial que hoy
nos han convocado aquí, y la organización de Jornadas Gastronómicas
comarcales para rescatar la cocina popular desde el Grupo Cultural
Caspolino. Ahí debió ser, según yo pienso, donde evolucionó su actitud
hacia los tomates secos desde una devoción gastronómica a una pasión
investigadora que le está llevando a viajar, inquirir y experimentar modos
de secado, maridajes de hierbas o especias, y otros procedimientos para
potenciar los sabores, enfatizar los aromas y dar relieve a esos bermejos
prodigios perfumados que nos ha enseñado a amar. 

En ello está y eso ha dado pie al Discurso de Ingreso en esta
Academia Aragonesa de Gastronomía, que acabamos de escuchar. 

Pero hay aún otra peripecia que me fascina de este hombre que pare-
ce no haber roto nunca un plato. Es una historia que da la medida de su
entusiasmo contagioso, su iniciativa y su silenciosa capacidad de liderazgo. 

Les diré cómo fue. Cuando se recreció el embalse de Caspe, desapare-
ció bajo las aguas del Ebro, con casi mil hectáreas de la mejor huerta, una
ermita románica levantada en el siglo XII. La del Santo Cristo del Fondón
o de Santa María de Huerta. Seis años después de anegada, en septiem-
bre de 1973, vaciaron el vaso casi por completo y se tuvo noticia de que
iba a estar así dieciocho días. Ello demostraba no ser cierto que los males
sean irreparables y las ocasiones no vuelvan a repetirse. El azar daba una
oportunidad inestimable de volver seis años atrás. Así es que, como presi-
dente del Centro de Iniciativas y Turismo, movió a Radio Caspe, agitó los
ánimos, levantó el pueblo y montó una suerte de Gabinete de Crisis para
recuperarla. 
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Con los primeros captados para la idea, se improvisó una oficina para
recaudar dinero, obtener mano de obra, organizar tajos y distribuir
tareas. Y el pueblo en masa se ocupó de desmontar el edificio a las órde-
nes de dos maestros de obra locales bajo la supervisión de un joven
arquitecto entonces desconocido que se llamaba Ángel Peropadre, y de
transportar febrilmente sus 6.500 piedras, después de numeradas, desde
el punto en que fue edificado ocho siglos atrás hasta el Cabezo de
Monteagudo, que era el lugar más próximo situado a una cota no ame-
nazada por el agua. Toda la población se puso literalmente a trabajar
con sus manos como en los tiempos en que éramos algo. Y los que no
podían hacerlo, pagaban cincuenta pesetas por cada sillar rescatado del
peligroso fangal del Ebro, impracticable y resbaladizo. 

Se hallaba la obra a 16 kms de la población por caminos, pero sólo a
4 por el río, así es que, para según qué tareas, se utilizaba una barca
vetusta que hacía agua. Un frío atardecer de otoño, cuando regresaban
a casa Miguel y otros tres voluntarios, fue imposible achicar el caudal
que entraba impetuosamente y comenzó a anegarse en lo más rápido y
turbio del recial, sin que sus esfuerzos desesperados lograran evitar que
se fuera a pique, dejándoles en situación más que comprometida pues
salvo otro compañero y él, los restantes no sabían nadar y eran arrastra-
dos como trapos corriente abajo. Tras una denodada porfía lograron
ponerse a salvo, dicen, gracias a la intervención del Santo Cristo del
Fondón o de Santa María de Huerta, extremo que no ha podido averi-
guarse porque la ermita está consagrada a ambos. Pero tengo para mí
que debió ser cosa de la Madre del cielo, porque era exactamente un
trece de octubre y aún lucía en la Plaza del Pilar sobre su manto, el
anual piropo de las flores blancas. 

No digan que no es una bella hazaña surrealista emplear un pontón
para salvar una ermita náufraga y naufragar en el empeño. Parece un
sueño de Buñuel. Pero lo más hermoso es que aquella angustiosa zam-
bullida no significó una derrota, porque se continuó con renovado brío,
y tiempo después se reedificó piedra por piedra en su nuevo emplaza-
miento después de haberla dado por perdida.

Por eso cuando se habla de la familiaridad de los aragoneses con
Sancho Panza, se omite injustamente su vertiente idealista, que es de
donde les viene la fascinación por lo imposible, el fundamento de las
páginas más gloriosas de su pasado y el venero de la genialidad de
Miguel de Molinos, Miguel Servet y Miguel Catalán —migueles como
Caballú—, tan grandes y obstinados como Gracián, Martín Cortés, Cajal,
Buñuel, Sender y tantos otros que abrieron nuevas ventanas al espíritu,
nadando contracorriente a despecho de la opinión ajena, con frecuen-
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cia tan sensata, tan prudente, tan “práctica” y tan cobarde, absolutamen-
te incapaz de comprender que alguien derroche tanta energía sin pro-
vecho personal, e invierta tanto esfuerzo a cambio de nada. 

Tampoco inspira ningún interés crematístico ni ambición mercantil
su propósito de dar a conocer el sabroso tomate seco de Caspe. Él no
instalará industrias ni exportará cajas de “secos” naturales o manufactu-
rados. Le inspira la misma razón que le movió a rescatar la ermita del
río. ¡Tanto esfuerzo a cambio de nada! O peor todavía: desde ahora
habrá de pagar más caro un producto que él habrá defendido sin afán
de lucro. Pero quien sepa entender a este hombre singular comprende-
rá el atractivo que para un soñador tiene su proyecto.

La verdad es que yo hubiese deseado complementar su discurso con
alguna aportación novedosa y lo haré. De todos modos no lo lamento
porque así podré referirme al lado poético de este fruto, a la vertiente
enigmática y más bella, a lo primero que impresiona cuando se le des-
cubre, apenas cobijado en el cuenco de la mano: su inigualable color y
su fragancia. A ello nos referiremos si les parece.

A pesar de la aceptación que el tomate ha tenido después, en 1611 la
voz tomate aún no aparecía en el diccionario, en el único por entonces y
el primero que fue el de Covarrubias, de modo que, si el filólogo lo cono-
cía, debía constituir una rareza no merecedora de aparecer en un reperto-
rio léxico. Sin embargo en 1737 ya la incluye el Diccionario de Autoridades
en la acepción de tomatera, definiéndola como “mata pequeña que echa
unos tallos felpudos, ramosos e inclinados a la tierra. El fruto es redondo,
chato y desigual, liso y lustroso, de color verde que con el sol se vuelve
encarnado, dividido por dentro en casquillos con sus fibras donde tiene la
simiente. Su uso es mui freqüente para salsa de comida. Díxose de Poma
quasi Pomate por ser parecido a las Pomas”. Lat. Solanum pomíferum. Y en
una referencia bibliográfica añade: “Como los tomates, que siempre son
tratables y apetitosos en España, y en las Indias”. De donde deducimos que
en poco más de un siglo pasaron a ser de desconocidos a de uso frecuente
para salsas, e intuimos que los sabios de la Real Academia desconocían, sin
embargo, su origen etimológíco (díxose Poma quasi Pomate) y suponían que
derivaba de manzana —poma— como pensaron los italianos, que lo llama-
ron pomodoro y los franceses que lo bautizaron pomme d’or como a la patata
pomme de terre, aunque no se atrevieran a tanto como los provenzales que lo
nombraban pomme d’amour. Pero también su nombre científico sufrió
transformaciones, porque quedó fijado como Lycopersicum esculentum. 

En cualquier caso, hoy nos resultaría difícil identificar los actuales
con los primeros que trajeron los conquistadores españoles, porque
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eran poco mayores que una canica y muy semejantes a los enanos con
que adornan sus platos los artífices de la nouvel cuisine. También, si lo
recuerdan, las primeras patatas eran diminutas y apenas alcanzaban el
tamaño de un huevo de gallina.

La tomatera es una solanácea, de modo que pertenece a la misma fami-
lia que la planta del tabaco y la patata, y procede, como nadie ignora, tam-
bién de América Central y Méjico. A nuestros compatriotas les llamó la
atención por la fragancia que difundía y porque alejaba a las hormigas y
los mosquitos, dos plagas la una pacífica aunque impertinente y contumaz,
y la otra persistente, encarnizada y agresiva, sobre todo en aquellas latitu-
des. Pero lo que sorprendió y despertó más su curiosidad fue la considera-
ción en que tenían los indios a aquellas bayas verdes y pequeñas (tomatl,
Physalis ixocarpa), o mayores y rojas (xitomatl, Lycopersicum esculentum) que
se caracterizan por tener un “ombligo” donde nace el pedúnculo, con las
que decían hacer unas salsas muy sabrosas sobre todo en unión del ají de
los taínos (Capsicum anuum), un pimiento pequeñito igual que aquellos
tomates, que, como describía el padre Acosta, “era caliente y frío a la vez,
y pica en la boca”. Era el chile, “cayenne” en francés, “red pepper” en
inglés, “pepperone” en italiano, y “paprika” en húngaro, la guindilla espa-
ñola y la pebreta que decimos en Aragón, no parecida en nada a la pimien-
ta oriental (Piper nigrum) hasta entonces conocida.

Hoy tenemos constancia de las excelencias del tomate con ají, con
pimienta negra o blanca, con eneldo, con ajo, con perejil, con hierba-
buena... O sencillamente a solas. Y nos cuesta mucho imaginar los sabo-
res de nuestra cocina antes de la radical revolución alimentaria que
supuso el Descubrimiento de América, como debió serlo para los ame-
rindios, pues según investigaciones recientes de Hernández Bermejo y
Lora González, solo en los primeros cincuenta años de colonización lle-
garon a España noventa y siete especies botánicas alimenticias y salieron
para América desde Sevilla ochenta y tres, aunque es cierto que sólo el
maíz y la patata acabaron con las hambrunas europeas en los siglos XVII
y XVIII. Por ello resulta inconcebible una despensa sin tomates o jitoma-
tes (tomatl), patatas (papas), batatas, calabacines, calabazas (ayotl), judías,
frijoles, fésoles o ejotes (exotl), pimientos o chiles en náhuatl (chilli),
boniatos o camotes (camotl), maíz (centl), el cacao (cacau) y la vainilla
(tlilxochitl) entre otras maravillas. 

Una de las primeras sorpresas que depara este fruto cuando se acce-
de a él por el cauce de la teoría, es que mientras unos lo consideran
fruta otros lo caracterizan como hortaliza. He aquí la primera contradic-
ción de esta solanácea que en el día de hoy se cultiva más que la patata,
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y que parece no desear que se hable de ella. A pesar de que es difícil
hallar un guiso o una salsa que no lo incorpore desde el descubrimien-
to de América, existe muy poca literatura sobre él. Por eso hay poco que
añadir a lo que ha dicho el recipiendario con la autoridad que le da ser
un estudioso y haber visto desde niño cómo sus mayores preparaban el
tomate cecial de la huerta para deleite del paladar en el invierno.

El tomate cecial, el tomate seco, el tomate en salazón, no es una con-
serva; es una creación. No osaré tentar un análisis semántico ni filosófi-
co de lo que significa conservar, pero es evidente que quien conserva no
se propone mejorar sino solo evitar el proceso de deterioro de un fruto
perecedero. El que conserva se conforma con no perder lo conservado
pero tampoco aspira a recrearlo. Conservar es una pretensión a veces
vana de dilatar la agonía. Recuerdo que una mujer guapa, presumida y
muy querida que nos dejó hace poco, mi tía Ignacia, me decía con su
humor envidiable: “Yo hace mucho que estoy ya en la edad de la conser-
va, hijo. Cuando me encuentro con alguien me dice: ‘Uy, que bien se
conserva’.” (“Lo que hace falta es que dure”, —les respondía ella).

Pues bien “los secos” no son en rigor una conserva: son un invento que
afecta al perfume, a la morfología y al sabor del fruto. Son un producto
distinto. No sé si mejor, porque el buen tomate siempre es excelente, aun-
que quiero poner énfasis en el de nuestras variedades autóctonas, que no
tienen nada que ver con los de pera, aunque haya chapuceros que los
avíen “to parejo”. Digo pues que el manjar de que hablamos tiene como
materia prima esos primores bermejos que cría la tomatera, aunque una
vez deshidratados sean ya una cosa distinta.

Yo recordaba haberlos visto alguna vez en mi infancia prendidos por
el centro del corazón, en ristras como mariposas heridas, formando
collares del mismo modo que “las acerollas” o los pimientos, pero nunca
vi cómo se secaban porque en otros pueblos del Bajo Aragón son apenas
un capricho para las meriendas en la bodega, una ocurrencia no todos
los años repetida, como poner a encurtir con vinagre dentro de una tina-
ja o un frasco de cristal, turmas de tierra, cebolletas, pimientos, brotes de
col, e incluso los tomatitos verdes del fin de la temporada que no han lle-
gado a granar. Pero no fueron para mí algo cotidiano, algo frecuente,
algo que se adquiriese en los establecimientos de alimentación como
sucede en Caspe. Y fue precisamente quien hoy ingresa en esta institu-
ción el que me los hizo recordar y, en sentido estricto, me los descubrió.
Él me llevó por el Barrio Verde y la antigua calle de los Tomates, y des-
pués de instruirme, concluyó su labor de captación ofreciéndome unos
riquísimos, perfumados y gloriosos tomates secos, inigualables y esplén-
didos, como plato principal y como acompañamiento de otras viandas. 
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En ocasiones posteriores ha ido mostrándome sus invenciones y sus
hallazgos culinarios en forma de sal, salsas, cremas y otros preparados
riquísimos —que me niego a llamar patés—, a solas o con el concurso de
combinaciones sabias de hierbas y de especias. Pero aquella noche,
aquella primera vez, me volví a casa con un saquito de esa suerte de ore-
jones tomatunos que me negaba a aceptar que no estuviesen especiados.
Porque uno de los atractivos del tomate seco es que, no teniendo más
que sal y sol, difunde el perfume de todas las especias, las suaves y las
pungentes, las aromáticas y las picantes. Una tentación. Una incitación
que me ha llevado en algunas ocasiones a mordisquear los alegres fara-
láes festivos de las pieles del tomate. Disimúlenme esa carnal inconti-
nencia mía; discúlpenme por esa desatada lascivia cuando rozan mi olfa-
to los volantes rojos de las faldas del tomate.

Tal vez esa manía es consecuencia de alguna inconveniente asociación
que yo haría cuando conocí los secretos rincones caspolinos. Aparte de
que estos frutos, o frutas, dan mucho juego, esa es la verdad, pues reciben
el mismo nombre que un juego de azar parecido al julepe que se sustancia
con baraja española, y la carrera alevosa y casi secreta que recorre el panty
de las chicas —“¡Uy, qué tomate!’’— en el momento que estalla en la meta
arbitraria, en forma de sonrosada verruguita de piel sedosa y perfumada.

Me llevó aquel día quien hoy nos honramos en recibir, al Barrio Verde
y a mi —qué quieren— no sabiendo que aquello fuera judería y su nom-
bre aludiera al color de las capuchas de los penitenciados, creí lo peor.
Barrio Verde me sonaba a calle de Echegaray en Madrid, o de las Tapias o
Robadors en Barcelona, o al Tubo más vedado de Zaragoza. Tampoco me
había pasado por la mente, cuando cruzaba todos los días la plaza de la
Cruz Verde de Valladolid, que aquel nombre no tuviera que ver con el fatí-
dico Dicloro-difenil-tricloroetano (DDT) aunque, con la perspectiva caspolina
el topónimo evocara otro género de horrores. Son cosas de la ignorancia.
Pero obcecado por la primera deducción, consolidó mi error que a ren-
glón seguido me condujese a la calle de los Tomates, pues como ustedes
no ignoran, a las señoras que no saben contener sus impulsos, demasiado
vehementes; a las mujeres alegres, licenciosas, casquivanas y atrevidas, en
Cataluña se les llama “tomaquets”, esto es tomates. Y nada me parecía tan
razonable como que los tomates estuvieran en el Barrio Verde.

Les confieso, pues, que me decepcionó saber que lo verde se refería a
las caperuzas de los judíos penitenciados, y lo tomatuno a que los caspoli-
nos habían ido toda la vida a secarlos en los cañizos de aquel vasto solanar,
pues yo pensaba que aquel entorno ocultaba algo. Y si no ¿por qué les han
cambiado el nombre? Para mí, señor Caballú, que allí hay tomate.
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El día que tomé conciencia del tomate seco de Caspe, —no el forá-
neo de pera o de pepino que he probado luego, sino del suculento toma-
te del terreno, rojo, redondo, henchido, oloroso y tierno pero firme—, me
deslumbró el tinte cobrizo de su piel, ese que las señoras llaman caldera
y, al pasarlo por aceite, el noble color caoba que adquiría. Y, sobre todo,
la gama de aromas y perfumes que difunde sobre la base de una difusa,
venial y sutilísima vaharada un punto genital nada ofensiva, poniendo en
concierto y armonía la vainilla, el clavo, la canela, la alcaravea, el comino
y el pimentón, con no sé qué vestigios de otras intuidas especias no iden-
tificables, que llevan al olfato el recuerdo sensual de los zocos, prodigio
memorable y portentoso ya que los coloristas marcados africanos son
anteriores a su tardía aparición tras una larga navegación desde el otro
Mundo. Y porque a la hora de sorberles el jugo, no entran a la parte más
que el sol y la sal, sin auxilio de otros artificios. 

¿Qué era lo que aquella falda de volantes, aquel vestido de faralaes,
aquella revolera parada en un instante, aquel movimiento detenido en
pleno vuelo contenía, difundía y exhalaba para conmover de tal manera
a los sentidos? Esa pregunta fue la primera que me tentó a la reflexión.
Al tiempo que contraje una suerte de urgencia por saber, husmear y des-
cubrir, igual que sucede a los conversos y a los exploradores. Tan fue así,
que cuando llegué a casa con la bolsita con que me habían obsequiado
Miguel y Mari Carmen, me puse a freír algunas de aquellas carnosas
mariposas púrpura partidas por gala en dos, sin caer en la cuenta de que
habían de ser humedecidas y desaladas antes, e hice como aquel infaus-
to e ignorante Comisario Europeo de Agricultura que, después de llevar-
se a la boca una olivica verde del árbol que le dejó el paladar inerte todo
un día, determinó arrancar todas las oliveras para vengarse. Solo que a
mí me gustó también aquel tomate tan distinto del que había probado
en Caspe. Y esa prueba sí que me acredita no ya como partidario sino
como devoto. Tanto que su defensa puede arrastrarme a posiciones
radicales como sucede con todos los conversos. 

Lo digo porque he visto ya en Caspe —y lo que es más grave, también
fuera de él— tomates secos de Caspe preparados con variedades espurias
como la canaria, lo que puede llevar a abortar el ambicioso proyecto de
Miguel Caballú cuando comienza apenas a remontar el vuelo. Es absoluta-
mente indispensable para obtener una calidad inobjetable y reconocible
que permita aspirar a una futura y deseable “Denominación de Origen”,
comenzar por fijar las propiedades características del producto sobre el
que se va a actuar. Y cuanto más nuestro sea y más inimitable, tanto mejor. 

No digo esto a humo de pajas. Sucedió con el llamado Jamón de
Teruel en su primera salida, tan infausta como la de Don Quijote. 
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Algún idealista con cierto ribete de pícaro y poco dado a la reflexión,
debió suponer que el aire de la sierra tenía propiedades mágicas capaces
de hacer buena una canal mediocre, y alguien tuvo que hacerle caer en la
cuenta de que el procedimiento más o menos artesanal del curado, más o
menos honesto, no puede hacer el milagro de mejorar la materia prima. Y
ahora finalmente se controlan las razas, la alimentación, la edad de sacrifi-
cio, los márgenes de peso y luego, naturalmente, los procesos de curación.

El mismo riesgo corre el aceite del Bajo Aragón al obtener el marcha-
mo de la “Denominación de Origen”, después de que en todo el Planeta
se valorase su excelencia desde hace por la menos dos siglos, aunque care-
ciese de ‘papeles’. Ahora ya, obtenido el reconocimiento oficial, algunos
de los desertores que arrancaron los olivos cuando el ministro señor
Ullastres pagaba treinta pesetas por cada cadáver —las treinta monedas
de la infamia con que Judas vendió a su Maestro y compró la soga para
ahorcarse de una olivera—, ahora, digo, aquellos que negaron nuestro
árbol totémico, nuestra planta emblemática, quieren acogerse a él para
lucrarse de su recuperado prestigio. Y quieren además beneficios rápi-
dos, deprisa, sin espera, sin inversión, sin paciencia. Mas como los olivos
Vero (no empeltre, que ese es solo un estadio pasajero de cualquier olivo),
como los olivos Vero, digo, quieren su tiempo para arraigar, crecer y
comenzar a producir, algunos listos plantan variedades no bajoaragone-
sas de desarrollo acelerado, para vender su aceite como del Bajo Aragón.
Y eso es como matar la gallina de los huevos de oro, además de una des-
lealtad a los cosecheros que han permanecido fieles contra viento y
marea, y un fraude para los consumidores, aunque muchas veces no
estén capacitados todavía para descubrir el engaño. Pero todo se andará.

He tenido ya algún tenso debate con interesados en afirmar que lo
que hay en España es de los españoles; los decididos a defender interesa-
damente que lo que crece en el Bajo Aragón es bajoaragonés, utilizando
el sofisma de la ubicación para naturalizar como autóctonos sus olivos
andaluces. Más si la Administración no es capaz de poner remedio al pre-
tendido abuso porque cada cual puede hacer lo que quiera en sus cam-
pos, no debe autorizárseles a comercializar su producto como aceite o
aceitunas del Bajo Aragón. Como decía Aristóteles, el Ser puede decirse
de muchas maneras. Y una cosa es ser y la otra estar. Quien haya viajado
por la vieja Hélade sabe muy bien que aquella raza sutil de filósofos y
artistas ha desaparecido; que, por mucho que nos duela, los que viven en
Grecia ya no son griegos, aunque lo diga su pasaporte. Están en Grecia.
Pero esa es cosa distinta. Desde la ocupación romana y sobre todo la más
reciente otomana, los moradores de aquellas islas que fueron el fermen-
to de Europa no han vuelto a dar una muestra de talento.  
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Pues lo mismo sucede con el jamón, el aceite y el tomate de nuestra
tierra, salvando respetuosamente las distancias: que no son consecuencia
únicamente del suelo y el clima, sino de la herencia genética y la diversi-
ficación profunda. De modo que no nos topamos simplemente con una
disyuntiva gastronómica sino con un problema metafísico que nos aboca
a la pregunta por el Ser. Casi nada, para una interrogación por sorpresa. 

Pero no quiero dejarme llevar por la funesta manía de pensar, como
decía con maliciosa ironía cierto político de la Restauración, que es a
donde nos lleva la querencia de la averiguación y la pesquisa a quienes un
día nos dió por explorar disciplinas inútiles y ociosas que nuestros sabios
Gobiernos han sabido extirpar certeramente de los planes de estudios.

Así es que, retornando al asunto que nos ocupa y desde mi cuestio-
nable autoridad de aficionado y mi dudosa condición de adepto al
tomate vivo, muerto o resucitado, me atrevería a sugerirles que no
sucumban al llamamiento de los que quieren colar en el mercado aque-
llos tomates foráneos a que nos abocó la difunta conservera de Alcañiz,
industriales, insípidos, desustanciados y herejes, cuando no transgéni-
cos, parejos todos de tamaño, iguales de color e igual de insulsos. ¡Miren
que si los aceptamos, estamos diciendo adiós para siempre a los nues-
tros! ¡Y si los olvidamos como hemos hecho con tantas otras cosas, no
tendremos derecho a lamentarnos de la pérdida de éste de pulpa jugo-
sa, tan panzudo, atávico y frutal! 

Apelo a su buen juicio para que acepten un hecho tan natural como
que los frutos son casi siempre un regalo de temporada que nos hace la
sabiduría de Dios y es insensato pretender enmendarle la plana. Los fru-
tos cosechados con artificio fuera de tiempo, no son nunca más que
maquetas, decorados, meras fantasmagorías y trampantojos para con-
suelo de la mirada, que nunca logran engañar al paladar.

No demanden frutos frescos cuando no los hay. Recurran a los sabro-
sos, agrestes y deliciosos tomates secos de Caspe, perfumados con todos
los aromas, y, si no es posible, a los que ustedes mismos hayan prepara-
do al baño maría durante la temporada de verano. Mas retornen al buen
juicio de nuestros abuelos: no pidan peras al olmo. 

En trance de concluir estas razones, me topé por sorpresa no recuer-
do dónde con unos versos al parecer sin dueño, que tal vez no sinteticen
lo que los tomates secos son, mas como no dicen nada en su desdoro y
me parecen por el contrario un elogio sincero, he decidido transcribir.
Sobre todo porque no he apreciado ningún ripio, lo que no me parece
flaco mérito. 
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Y puesto que, de un modo u otro, habré de rematar, los he puesto
aquí, por terminar de algún modo —cuando menos hasta tanto no los
reclame su autor—, como homenaje a quien desde hoy es uno de los
nuestros.

Dicen así:

SONETO AL TOMATE SECO DE CASPE

Suculento tomate bendecido
por el sol y la sal y la intemperie,
enjuto de humedad aunque no cambie
de tu ser, más que el rojo de tu nido.

Ventrudo, orondo, generoso, henchido,
te raptaron un día de tu callo
y, purgado en cañizo, luego te hallo
en un manjar de dioses convertido.

De caoba cecial, ennoblecido
sorbida el agua que te hurtara el día,
en la secreta noche has renacido

lujoso de sabores como el vino,
aromado y frutal, pomo de especias,
noble tomate seco caspolino. 
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