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La produccion se concentra en el sur de Alicante, con mas de dos mil hectareas de explotacion en la Vega Baja. Los nutricionistas
aseguran que es un alimento antioxidante e ideal para la elaboracion de alimentacién infantiles
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Un agricultor muestra un montén de boniatos en una explotacién agricola de Guardamar. TONY SEVILLA

Llegé a Espaia en el siglo XVI de la mano de Cristébal Coléon. Es un ingrediente
clasico en los cocidos e, incluso, en la reposteria de muestras abuelas. Llegé a caer
en el olvido y estuvo a punto de la desaparicion hace tres anos, pero desde
entonces ha vuelto a resurgir con fuerza convirtiéndose esta temporada en uno de
los cultivos de moda en comarcas como la Vega Baja, en la que ya hay en
explotacion mas de dos mil hectareas con una produccién anual (la temporada de
recogida principal es en otono) de unos 20.000 kilos por hectarea, segun
apunta Eladio Aniorte, presidente de Asaja-Alicante.

El éxito de este tubérculo, primo hermano de la patata, es tal, que cada dia mas agricultores apuestan por un cultivo
que tiene un mercado potente y variado. Desde la industria conservera como espesante para elaborar alimentos
infantiles a condimento para la reposteria, y complemento para la comida exética en los restaurantes, pasando por
ingrediente clasico en la dieta de la comunidad lationoamericana por su parecido a la batata y al camote, segun explica
Francisco Mora, uno de los principales productores de la provincia. También esta asociado a la cultura vegana.
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En la Universidad Miguel Hernandez de Elche se ha conseguido, incluso, chips de boniato como alternativa a las patatas
fritas clasicas. Y ademas no necesita mucha agua para su produccion.

Nuestras abuelas tenian razon porque, segun los nutricionistas, la ingesta de boniato facilita la digestion, aumenta la
fibra y actiia como un poderoso antioxidante. Si a esto se une su colorido, «muchos nifios prefierente incluso comerse
un puré de boniato o calabaza, que encima es dulce pero no lleva azucares, que un pescado, igual de bueno, pero con
peor encaje a la vista», explica el nutricionista Antonio Glaria. Por otro lado, esta demostrado que el consumo de
boniato previene la formacién de la cataratas e incluso algunos tipo de cancer por su efecto estimulante del sistema
inmunitario.

El boniato tiene un sabor a caballo entre la patata, la zanahoria, la castafa y las almendras, y un paladar dulce entre
zanahoria y calabaza. Nunca debe comerse crudo. Quienes nunca lo hayan cocinado, pueden hacer lo mismo que con una
patata. Normalmente se asa o se cuece entero y con la piel. Francisco Mora apunta, en este sentido, que «con diez
minutos a potencia maxima en el microondas tienes ya un manjar exqusito».

La raiz contiene grandes cantidades de almidén, vitaminas, fibras (celulosa y pectinas) y minerales, y destaca el contenido
de potasio. En valor energético supera a la patata y en vitaminas se destaca por la provitamina A, las B1, C y E. Cuanto
mas amarillenta es su raiz, mas betacaroteno posee, por lo que los boniatos con esta coloracion son muy utilizadas en
Asia y Africa para reducir el déficit de vitamina A en los nifios. Su sabor dulce se debe a la sacarosa, la glucosa y

la fructosa. Ademas, su raiz, si bien no posee altos contenidos de proteina, si es importante en contenido de lisina. Por ello
se la utiliza como complemento de algunas harinas de cereales.
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Pasteles tipicos para consumir en la Navidad

El boniato es muy popular en todas las zonas de Espafia. En la Comunidad Valenciana se utiliza para los
pasteles de boniato que se comen durante Navidad. Una variante de éstos, también navidefia, que se consume
en gran parte de la Espafia interior son los populares pasteles de gloria o glorias, en los que el mazapan
envuelve a la masa de boniato. En Canarias (donde se la conoce como batata, salvo en La Palma, donde se
conoce exclusivamente como boniato o moniato), forma parte de varios platos de su gastronomia tradicional,
como el puchero y el sancocho, asi como uno de los posibles rellenos de las truchas (empanada dulce tipica de
la Navidad). En Andalucia se consume por Navidad el Pan de Cadiz, elaboracién similar a las glorias que
incluye, ademas, yema de huevo. En Aragon y en Cataluia suele consumirse durante todo el otofio, pero sobre
todo durante la festividad de la Castafiada. Se toma como acompafiamiento, por supuesto, de castafias asadas
al fuego y al horno.
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