
España es el segundo productor del mundo de almendras. M. MÍGUEZ

LA CURIOSIDAD

La almendra, con gran prota-
gonismo en la repostería, se ha 
convertido en uno de los frutos 
más rentables del campo. Su de-
manda se ha multiplicado en los 
últimos años en todo el mun-
do, siendo los mercados orien-
tales los grandes seducidos por 
las propiedades nutritivas de un 
producto que a día de hoy es uno 
de los más caros que se pueden 
encontrar en el súper.

Mientras que Estados Unidos 
se lleva la mayor parte de la cuo-
ta de mer cado, España se queda 
con la medalla de plata en el rán-
king de producción de este fruto, 

aunque lo hace con cifras bastante 
más discretas que las de los ame-
ricanos. El almendro es uno de 
los habituales del paisaje medi-
terráneo, un clima perfecto para 
sus necesidades. Sin embargo, las 
cosas comienzan a cambiar. Y es 
que a día de hoy ya existen varie-
dades que son capaces de sobre-
vivir en las condiciones climáti-
cas gallegas, sabiendo adaptarse 
al frío y las fuertes y constantes 
lluvias típicas de nuestro invierno 
y a la humedad de la primavera.

«Para que el almendro se pro-
duzca en zonas de Galicia lo pri-
mero que hay que conseguir es 
evitar la helada, y para ello hay 

que buscar especies que atra-
sen su floración hasta la prime-
ra quincena del mes de abril, 
una circunstancia que hemos 
conseguido», explica José Egea, 
del grupo de Mejora Genética 
de Frutales del CSIC. Este ex-
perto también incide en la di-
ficultad que suponen las fuer-
tes e inoportunas lluvias, que se 
pueden convertir en un incon-
veniente durante el proceso de 
polinización.

La función ornamental que 
tienen los almendros por aho-
ra en Galicia podría dar paso a 
un verdadero negocio. Las nue-
vas variedades más tardías, que 

La nueva oportunidad del agro 
está debajo de un almendro
SARA CABRERO

son capaces de resistir las hela-
das de los primeros meses del 
año, pueden conseguir cambiar 
el paisaje gallego, llenándolo de 
las tan típicas flores blancas del 
árbol. 

Expertos como Egea sostie-

nen que en los próximos años 
es muy posible que el almendro 
consiga ir copando más hectá-
reas en el campo español, ani-
mado por el halagüeño futuro 
y las jugosas cifras que su fruto 
mueve cada año.
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LOS NUEVOS PRODUCTORES

Como bien sabe el hombre des-
de incluso antes de la invención 
de la escritura, uno de los peque-
ños placeres de esta vida está 
en disfrutar de una buena 
cerveza. Esa combinación 
pasada por agua entre lú-
pulo, cebada y levadura ha 
acabado por conquistar a 
todos los pueblos de Oc-
cidente. 

En un mercado tan com-
petitivo y globalizado, los 
pequeños productores han 
logrado hacerse un hue-
co, cada vez más im-
portante, gracias a 
las cervezas de fabri-
cación artesana. En 
un primer momen-
to, su concepto pue-
de trasladarnos al pi-
so de unos estudian-
tes Erasmus que, in-
capaces de costearse 
las juergas diarias, 
juegan a cocinar al-
cohol en la bañera. 
Nada más lejos. 

Cerveza artesana, 
revolucionaria
y de Ourense
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Álvaro Goyanes está investigando
una cepa de levadura autóctona

Álvaro Goyanes dice que el secreto de una buena cerverza se encuentra en la levadura y el agua. S. M. AMIL

Basta hablar con uno de estos 
pequeños productores para des-
pejar esta idea.   

Uno de los pioneros en el 
mundillo de la cerveza artesa-
na en Galicia es Álvaro Goya-

nes, ourensano de 38 años 
y padre de las cerve-
zas Pardao, como la 
canción de sus veci-
nos Los Suaves. Lleva 
«metido en esto» des-
de el 2011; presume de 
haber sido el primero 
en elaborar cerveza 
ecológica en Galicia 
y su siguiente objeti-

vo es elaborar una 
ecológica y del 
país. «Estoy in-
tentando sepa-
rar una cepa de 
levadura autóc-
tona. Tenemos 
un proyecto con 
la Universidade 
de Vigo que es-
peramos reto-
mar en breve», 
dice. 

Álvaro es un 

apasionado de la cerveza. Una 
simple charla con él basta para 
darse cuenta de que su figura se 
asemeja mucho más a la de un 
sabio alquimista que a la de un 
estudiante con resaca. 

Apunta que el secreto de una 
buena cerveza reside en la le-
vadura y en el agua, que son 
los dos elementos que acaba-
rán marcando la diferencia. 

Uno de los productos con más 
éxito que salen de su obrador, lo-
calizado en pleno centro ouren-
sano, es O’Rebelde, que debe su 
nombre a una ópera rock inspi-
rada en la figura del líder revo-
lucionario irlandés Michael Co-

se lleva a ebullición. Después se 
incorpora el lúpulo «para darle 
amargor», puntualiza. Se enfría 
y se añade la levadura para que 
comience el proceso de fermen-
tación. Se suele hacer a tempe-
ratura ambiente y suele llevar 
unos 15 días. 

«Nosotros envasamos sin pas-
teurizar», dice, «y le añadimos 
un poco de azúcar para que aca-
be de fermentar dentro de la bo-
tella». Esta forma de embotella-
do permite que el producto ma-
dure. «Es mejor tomar la cerveza 
a los tres meses que a los 15 días. 
Como los buenos vinos, mejora 
con el tiempo». 

llins, cuyo retrato aparece en la 
etiqueta de la botella. «Como no 
podía ser de otra manera, es una 
cerveza negra», asegura. 

El proceso de elaboración 
puede durar hasta un mes y me-
dio. «Nosotros nos encargamos 
de elaborar el mosto, y la leva-
dura luego transforma el caldo 
en cerveza», especifica Álvaro. 
En primer lugar, hay que intro-
ducir las maltas de cebada mo-
lidas en agua caliente durante 
un par de horas. Luego se re-
tira el agua y se infusionan en 
agua caliente «para extraer los 
azúcares». Se hierve, se separa 
el mosto del grano, y ese mosto 
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