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helicicultura

Apreciados helicicultores y simpatizantes,

Estas fechas son propicias para hacer una valoracién
del afo pasado y planificar los nuevos proyectos. Es un
momento de autocritica y reflexién que deben ir
acompafados de una firme voluntad de mejorar dia a
dia. Este es siempre nuestro afan. Este es nuestro reto
mas importante.

Este afio va a destacar por el impulso que se ha dado
a la helicicultura en todos los niveles: mejora del sistema
de produccion, mayor calidad del caracol, impulso politico
en los organismos oficiales (aun muy insuficientes), unién
de lazos con las principales organizaciones helicicolas de
Europa, producciones vendidas al maximo precio de
mercado y proyecto en educacién ambiental.

El proximo reto: Annus Cochleae 2003... El 2003 sera
el Afio del Caracol, donde se desarrollaran diferentes
actividades encaradas a la promocién cultural,
gastronémica y profesional de la helicicultura. Con la
ayuda de todos ustedes serd posible que sea la gran fiesta
de todos, y a la vez les invitamos a presentar sus ideas.

LA EDITORIAL
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REUNIONES DE
TRABAJO CON EL INRA

En octubre de 2002 se realiz6é una
visita de intercambio de impresiones
referidas a la mejora de Ia
productividad de los criaderos, con la
Unité d'Heliciculture del INRA, en
Surgeres (Francia). Fruto de esta
reunién de trabajo comprobamos la
sintonfa que existe entre ambos
organismos, lo que ha facilitado una
colaboracién mutua en materia
productiva. M. Bonnet, director de
esta unidad especifica de helicicultura
desde su fundacién en 1979, nos
comentd la importancia de la
alimentacion y las politicas de
profilaxis en la produccion de Helix
aspersa.

Tuvimos la oportunidad de conocer las Ultimas investigaciones llevadas a cabo por los franceses
en materia de alimentacion y manipulacién a nivel practico. Y nosotros expresamos nuestra
experiencia en esta materia, detectdndose alguna diferencia que hemos podido contrastar. Por
ello se irda informando a los diferentes helicicultores de los detalles diferenciales que se van
a cambiar para un mayor provecho. Nuestras granjas experimentales ya estan trabajando con
estas variaciones y los resultados globales no se conocerdn hasta junio 2003.

A finales de octubre y durante tres dias, M. Bonnet y el ingeniero de nutriciéon Jean-Luc Widiez
visitaron las instalaciones del Institut, y quedaron impresionados por la magnitud de ellas.
Dijeron “son como catedrales del caracol”; sin embargo son de la opinién (y nuestra experiencia
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también lo certifica) que el tipo
de vegetacion usada acarrea
problematicas que pueden ser
solventadas de otra manera. Las
reuniones de trabajo Ilevadas a
cabo dieron como resultado un
pacto de colaboracién en el
campo de la investigacién y
desarrollo. Para nosotros significa
un hito, porque de esta manera
tenemos lazos importantes con
los dos principales paises de la
helicicultura: Francia e Italia, y
hace posible asegurar una calidad
de servicio en una actividad
siempre en evolucion.

COMERCIALIZACION

Los mercados europeos contintian con la misma linea de precios y oscilaciones de los tres Gltimos
afos o sea sostenibles o con ligeros aumentos de los mismos. Debemos tener en cuenta que en los
Ultimos diez afos el precio ha subido un 8% anual.

Se detecta en toda Europa una actividad importante de investigacién de nuevos mercados de
colocacion del producto como es el sector de los congelados, patés, envasados al natural o aplicados
a la cosmética y a la farmacia.

Las etiquetas de calidad de nuestro colectivo ya las tienen todos los asociados, con lo cual nuestro
producto saldra identificado desde nuestras granjas.

LA EVOLUCION DE LOS PRECIOS
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ESPECIE ORIGEN PRECIO MAX-MIN

HELIX - ASPERSA CRIADERO 6,00-8,41 / kg.
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i HELIX - ASPERSA CRIADEROS FRANCIA 6,61-10,82 / kg.
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HELIX - POMATIA CRIADEROS FRANCIA 7,81-11,42 / kg.
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PROYECTO DE EDUCACION
AMBIENTAL

esgualt

PROPUESTAS EDUCATIVAS
Coordinadora: Sandra
696 851 071 esguart@yahoo.es

Desde septiembre de este
afho la Asociacion Esquart
desarrolla una propuesta de
Educacién Ambiental
relacionada con el caracol,
gracias al soporte técnicoy
logistico del Institut. Este programa educativo desarrollado en la 6rbita de “ensefianza
sostenible” es UNICO en Espafia y de los pocos que hay en toda Europa, siendo una
experiencia totalmente innovadora en este campo.

Sus propuestas educativas van dirigidas a ensefianza infantil, primaria, secundaria y
bachillerato, a través de talleres de estudio del caracol (cuentos, actividades plasticas, de
canto, etc) y visitas guiadas para vivenciar los contenidos desarrollados.

El colegio Les Alzines de Girona ha sido el primer centro educativo en confiar en esta
propuesta con 60 alumnos (5-6 afos) de Educacion Infantil, los cuales mostraron un
comportamiento ejemplar y una atencién sorprendente. Segln la coordinadora de este
programa, la Srta Sandra Casadevall “fue una experiencia tunica, porque pocas veces puedes
trabajar un tema en clase y luego vivenciarlo in situ, como por ejemplo en una granja de
caracoles. (...) Quiero agradecer tanto a las profesoras de Les Alzines por su exquisito trato
(y esperamos contar con ellas para nuevas actividades) como a la Sra Pilar Cortadella por
su compromiso y amabilidad”.

Pero no sélo hacen actividades dedicadas a los menores, sino también para grupos de
jubilados, donde se combina la degustacién de caracoles en un restaurant especializado y
el como se crian.

Deseamos una chance especial para la asociacion por sus esfuerzos en desarrollar una
propuesta Unica, que estamos seguros que tendra una gran aceptacién para todos los
plblicos. Por nuestra parte, la implicacién es total en lo que nos afecta y estamos muy

“ilusionados en desempefar una funcién de difusién educativa tan especial. {Muchas gracias -
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([ INVIERNO EN
NUESTRAS
EXPLOTACIONES!
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Momento de preparar los médulos de reproduccion
para el préximo ciclo a empezar en Febrero en unas
zonas geograficas y en marzo o abril las mas frias.

Las cantidades de reproductores ,propios
seleccionados de nuestra producciéon pueden oscilar
entre los 250 y los 300 individuos por metro
cuadrado.

Asimismo es el momento adecuado para sembrar
rdbano forrajero en los médulos de engorde, siendo
una planta idénea ya que es muy apetecible para los
caracoles en su primera fase de engorde y un
excelente bactericida natural que aleja a insectos y
a posibles microbios.

Este plantio se combina con chicoria spadona o
trébol al 30 % dando un habitat excelente a nuestros
modulos en primavera, también es importante
sembrar de relleno semilla de césped, formando un
tapiz humedo, ideal para la entrada de los alevines.

Son momentos en que nuestra poblacién de caracoles
entrard en hibernacién o paro biolégico que va a
durar aproximadamente un mes y medio, necesario
para la vida de nuestros caracoles.




2000

helicicultura %
2

OD/J/HH 1q \ﬂg\ﬁﬁ

EL T.N.T. TEJIDO
PROTECTOR DE
INVIERNO

En lugares de situacion geografica con frio y heladas se aconseja cubrir los médulos donde
tenemos la produccién con tejido T.N.T. que nos va a mantener una temperatura alrededor de
4°C mas alta que el interior del invernadero, manteniendo un buen nivel de humedad y con una
transpiracion perfecta.

Es importante su utilizacién durante los meses mas frios del afo dependiendo de la zona donde
esté la explotacion helicicola.

LAS EXPLOTACIONES DE
EXTERIOR

Es importante utilizar refugios,
comedera de madera de 1T m.
de largo o de 2 mts. Cada uno,
el plastico ,las tejas o el polis
pan son negativos, observados
los resultados probados con
dichos materiales, la madera
al ser materia viva absorbe
humedad y la transmite con
facilidad al caracol evitando
que entre largos periodos de
paro manteniendo asi una
relativa actividad a nuestra
poblacion helix.
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LABORES DE TRABAJO

AL EXTERIOR

Es el momento de que en el sistema rotativo
de recintos el preparar los nuevos recintos
de primavera combinando la plantacion
de rédbano forrajero y de col palmeto asf
como de chicoria spadona o trébol.

Atencion a colocar cebos contra las ratas
ya que es momento que al faltarles el
alimento se introducen en nuestras granjas
y se alimentan de los caracoles y de la
alimentacién auxiliar de las comederas.

Evitar un exceso de humedad en los
recintos es muy importante , interesa que
sea minima debido a la poca evaporacion
gue hay en invierno.

Tampoco descuidaremos el cuidado de la
vegetacion natural y de la suplementaria,
aunque en cantidad minima, debido a la poca
actividad durante estos meses de invierno.
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TURIA (Valencia)

Superficie : 500 m2
Invernadero de capilla
Venticilacion cenital automatica
Nebulizadores tipo fog system
Sombreo con pintura blanca

gl
e

A

- ] Tl

~er e E TS Vi
C

R iy
..I':'.!.,!

Erre= |

L

¥

En las cercanias de la ciudad
del Turia dos hermanos con
trabajos habituales muy
alejados de la helicicultura
han instalado esta
explotacion helicicola, la cual
presenta un abanico de
mejoras muy importante
comparado con el primer
ciclo productivo.

Detectados los pequefos
fallos iniciales y con una
fuerte dosis de tesén vy
control de su explotacion,
estan logrando resultados
cada vez mas importantes;
hasta poder lograr estabilizar
el punto de maxima
produccidén, en consonancia
a su capacidad por m2 de
explotacion.
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ENTREVISTA CON EL
CONSELLER AGRICULTURA
CATALUNYA

El mes de octubre del pasado
afio tuvimos oportunidad de
acceder a una reunién de
trabajo solicitada desde hacia
tiempo, con el Conseller de
Agricultura de la Generalitat de
Catalunya, el Sr. Grau.

Le fue entregado por el
Sr. Vilaplana, un dossier de las
actividades, propuestas vy
futuros proyectos que se quieren
desarrollar y en los cuales seria
importante un compromiso
oficial que es hasta el momento

inexistente. EI Sr Grau en un clima muy cordial y de didlogo nos transmitié la voluntad
de su departamento de poner cartas en el asunto.

La helicicultura estda tomando una parcela dentro de la agricultura cada vez mas
importante y es una alternativa agricola que se estd extendiendo por todo el pafs. Pero
no sélo en Espafia sino también en América Latina. Para el aflo que viene se calcula que
nuestro colectivo se ampliara a 150 helicicultivos, repartidos por toda la geografia
espafiola, y con un aumento muy importante en lugares virgenes hasta ahora: Islas
Canarias y Baleares. L

Es por ello que los organismos oficiales deben prestar el apoyo necesario como entes
legislativos, fiscales, subvenciones y creando a ser posible un organismo a semejanza del
gl — INRA francés, estableciéndose como Centro de Referencia de la Helicicultura en Espafa. J
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EL CAVIAR BLANCO O s - a3
CAVIAR DE CARACOL a3y

La idea naci6 hace muy pocos afos y fue descubierto
por un viajero francés que hallandose en Nepal y
sufriendo hambre, recogié un racimo de huevas
blancas anacaradas que resultaron ser de caracol.
Como buen gourmet unté una rebanada de pan con
mantequilla, colocando encima el descubrimiento y
degustando el manjar.

A su llegada a Paris, entusiasmado, les presento a
sus conocidos esta posibilidad gastrondmica,
obteniendo el beneplacito de la critica. Y es en aquel
momento cuando se empieza a usar el término de
caviar blanco, y el posterior contacto con diferentes
helicicultores para obtener este producto.

En sus inicios, la problematica fue solucionar su
conservacién y caducidad breve, Ilegandose
actualmente a ofrecer caviar blanco con una fecha
de caducidad de seis meses. Y lo podemos encontrar
en los restaurantes mas chic de todo el mundo,
siendo Francia, Suiza y USA los lugares mas
solicitados.

Debemos resefiar que el Kg de huevos frescos se
halla al precio de 1200 @, siendo necesario unos
& ~ 13.000 huevos de H. Aspersa maxima. Pero para ello
hace falta unas instalaciones adecuadas a tal fin:

=" tierray lugar especial donde se depositen los huevos
- E .
s para posteriorme recolectar con facilidad. .
‘f-":'i- . ! : L -'-.J-\."
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T Ouwny - w0 RECETA DE CARACOLES DE
LEONARDO DA VINCI (S. XV)

Si utilizdis caracoles engordados a propésito en un
recinto y alimentados con hojas de perejil y sopa de
= verduras, entonces podéis preparar estos caracoles
después de tres dias de privacion, pues pasado ese
tiempo las heces y babas que en ellos queden serén
heces y babas puras y no dafaran a quien las coma.

Pero si utilizdis caracoles salvajes que hayais cogido
en los campos deberéis privarlos de comida durante
dos semanas enteras antes de llevarlos al puchero;
pues sus heces y babas, que son con frecuencia el
producto de las plantas venenosas que han comido
mas que no los perjudican, pueden sin embargo ser
grandemente dafinos para las personas y por tanto
estas heces y babas han de ser eliminadas por
completo.

Entonces, tras estas privaciones, al estar los caracoles
muy débiles por el hambre y habiendo perdido muchos
de ellos la conciencia, apenas sentiran el astuto alfiler
que los induce a salir de sus moradas, ni los golpes
del martillo que rompe sus conchas si son de esta
manera sacados de sus casas.

= ‘_"__; p— ; Luego han de empaparse en agua blanda (a la que
i — = habréis anhadido una anchoa) por seis horas, y vueltos
e a lavar bajo un chorro de agua blanda para limpiarlos
S r___ it ) e ", ;_I de Ios'ultim.os vestigios de heces y bapas. Yzerite 0Ces |
T A T A r_ = ‘::‘:;_i‘# podréis cocinarlos (hay quienes prefieren cortar las |

partes negras de la cola de los _c,a..rac_oles",'plu'és su
. sabor es amargo .-P-onéd_'los"'c‘_b-r'-'ae'ol-?@ﬂ-" un puchero
3 ....g_\_) _-___-‘_ i p plir<] h.' Nt ol T..j
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hirviente y afiadid algunos condimentos, un pufiado
de hojas de la hierba del obispo, brotes de col, una
anchoa, un poco de eneldo troceado y una cabeza de
ternera pequefia; esta cantidad de condimento para
cada cien caracoles.

1513, 1q VSIS

Dejad hervir el puchero sobre el fuego de manera
constante durante diez minutos, luego alejadlo del
fuego de manera que hierva a fuego lento durante
seis o siete horas mas. Dejad que se enfrie y escurridlo
a través de una bolsa de cerdas gruesas. El caldo asi
obtenido ha de servirse frio con terrones de polenta Jonathan Routh.

dentro de él, y los desperdicios podéis echéarselos a Madrid, Ediciones Temas de Hoy, 1993.
los perros sin peligro. Coleccién Bolsitemas

Notas de cocina de Leonardo da Vinci

Compilacién y edicion de Shelag y

EL SECADO Y AYUNO
DEL CARACOL

Son ideales y sencillos por su manejo, cajones realizados en madera
de contraplacado, de cualquier tipo comercial, excepto pino, con
unas medidas de 170x80x70 cm. Con unas patas para separarlo del
suelo facilitando la aireacion a través del fondo que es de malla
plastica, la capacidad por cada vez que se introducen para su secado
es de mas o menos 20 kg de caracol bordado.

Ayuno y secado de la produccién | e

~ =~  Dias de ayuno en los secaderos: 8-10 dias
' - Tiempo de secado: 4-5 dias

-~ Introducir el caracol seco
a

g ., Con lo cual paramos la irrigacion 2 dias antes de efectuar la recogida
e .

- del mismo Fd
L]
. : ,
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el mejor modo de llevarlas a cabd ‘mientras que

Por José Ramon Arrébola
Catedréatico de Biologia de la Universidad de Sevilla

Los factores en los que radica la higiene en los
caracoles y por extension su calidad, son: /as
garantias sanitarias de origen que los certifican, las
instalaciones y el equipamiento donde se procesan,
el estado de salud y comportamiento del personal
que los manipulan, y los procedimientos que se
utilizan.

Las garantias sanitarias de origen acompafan a
los caracoles desde su origen hasta el consumidor
final. Respaldan la ausencia de irregularidades en
etapas anteriores y mantienen la sequridad hacia
eslabones posteriores de la cadena. Es la manera
de identificar el producto y refrendar su calidad,
ya que constituye la Unica forma de responsabilidad
identificable sobre lo que acontece o pueda
acontecer. Pueden estar representadas por una
etiqueta, una factura, un certificado o sello sanitario
oficial del pais de origen, etc

Para manipular caracoles bajo condiciones
higiénicamente correctas, son indispensables
instalaciones y equipamientos que se adecuen
a las particularidades de cada una de las tareas a
realizar.

Aunque es evidente que hay diversas maneras de
hacer las cosas, s6lo algunas de ellas representan

otras no Io son tanto. En- términos de h|g|ene la
etg-perlenoa mdjca que h'a.y protedlmlentos .de q,

ah'l'pulauon cocr.e.ctosfq-ue mlmmlzdﬁ Iosndﬁ;s

guran-" iterios 'ObjetIVOS"-CrQ operacion a I
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HIGIENE Y CADENA

A ALIMENTARIA EN LOS

CARACOLES

Ahora bien, la observancia y estricto cumplimiento
“higiénico” de cada uno de estos factores
autobnomamente, no asegura la calidad del
producto. En el mejor de los casos, sélo un
planteamiento combinado, todos en conjunto,
podria garantizarla. Cada fase por la que transcurren
los caracoles a lo largo de su “vida” como alimento,
hereda lo sucedido en las etapas anteriores. En
cualquiera de ellas, pueden entrar en contacto con
sustancias/elementos indeseables, bien porque sean
introducidas desde el exterior (contaminacion
cruzada) bien porque las porten desde su origen.
Por este motivo, los 4 factores aludidos no deben
ser considerados de forma puntual sino global, es
decir, desde la produccién/origen hasta el consumo,
pasando por el almacenamiento, el transporte, la
distribucion, la transformacién, la elaboracién y la
venta. Nos estamos refiriendo a la cadena
alimentaria del caracol.

En su amplitud maxima la cadena alimentaria de
los caracoles esta compuesta por las siguientes
etapas:

Producciéon/Origen: en esta etapa de la cadena,
se esta en la frontera entre considerar a los animales
en su medio natural (es decir, cuando aun no han
sido recolectados) y los caracoles vivos recién
capturados del medio y que ahora inician su
andadura como alimento En el primer caso, los
factores hlglemcos fundamentales a tener en cuenta
en ongen son,la.s caqag:termsﬂc's

pot a‘ma n:on
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reconocimiento y una responsabilidad sobre la
aptitud de ese alimento a entregar al siguiente
eslabon de la cadena. Evidentemente, esta es la
etapa donde se ubican las empresas helicicultoras.

Transformacion: es el conjunto de manipulaciones
a que se someten los caracoles, para cambiar sus
caracteristicas o aumentar su vida util, buscando
un mejor aprovechamiento de los mismos. Las mas
relevantes industrialmente son la separacién de la
carne y la concha, el escaldado, la coccién, el
precocinado, la congelacion, la elaboracién en
conserva...

Conservacion/almacenamiento: se llama asf al
depdsito temporal de los caracoles previo a su
distribuciéon y/o continuacion en la cadena. El
objetivo es procurar preservar al maximo la calidad
del producto recibida de la fase anterior. Para los
caracoles se aplican los métodos siguientes:

- Refrigeracion: caracoles vivos y escaldados o
pasteurizados en bolsas.
- Congelacion: carne de caracol, escaldados, cocidos
y precocinados.

R - Ultracongelacioén: carne de caracol.

~=s= - Temperatura ambiente: caracoles en conserva.
- e R ! - 1

B SS_ W - En caliente: producto recién cocinado
i — -

= 1= Distribucién: en esta etapa, los caracoles son

puestos a disposicion del consumidor o de otras

* _:L efnpresas que se encargaran de setiylrlos tras otra-
e ..h,..- se qe dé—mar\igpl_aganei—o-mn ellas, %91-“191{350‘
: - f :

-.-r"
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Es evidente que a mayor numero de involucrados,

sufran alteraciones y, por tanto, también serd
superior el riesgo corrido. Esta heterogeneidad se
basa en cuestiones como la ausencia de una fuerte
industria productora (en el futuro podria estar
representada por la helicicultura), la dependencia
del medio natural, la existencia o no de una industria
transformadora, los gustos gastronémicos o la
tradicion recolectora existente entre la poblacién.

Preparaciéon/Elaboracién y consumo:
eventualmente el alimento llega a su destino final,
gue puede ser el hogar, un restaurante, comedores,
kioscos... donde sufrira las Ultimas transformaciones
antes de ser ingerido. La preparacién culinaria de
los caracoles suele ir precedida por una serie de
operaciones que pretenden adecuarlos para el
consumo, por ejemplo, eliminar suciedades, baba
y sabores extrafios o que mueran con el cuerpo
fuera de la concha. Nos referimos, basicamente, al
ayuno, la purga, el lavado y la coccién ligera o
escaldado.

Transporte: es cualquier fase intermedia que enlaza 4 |
dos etapas consecutivas de la cadena. En él se
corren los mismos riesgos que durante el
almacenamiento, lo que implica respetar la
naturaleza y condiciones especificas de cada
producto: en vivo, escaldados y pasteurizid_os," -
cocmados,_congel-ados en cons rva, 3, €0 nuche

e
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INVERCA

Somos especialistas en el disefo,
su proyecto fabricaciéon e instalaciéon de 5
"lNlave en mano" INVERNADEROS DE ALTA TECNOLOGIA

) Web: www.inverca.es
inverca ® E-Mail: inverca@invercagroup.com

Deseo suscribirme a HELICICULTURA2000, por un afio en cuatro nimeros trimestrales.

|:| Revista HELICICULTURA 2000 por un afo.

Nombre y Apellidos. Profesion
Calle N°___ Piso__ Puerta___
Cédigo Postal Poblacién e-mail:

restaurante, salones pardreuniones y celebraciones, cafeteria, Provincia Edad Teléfono NIF

iscina, gimnasio, habitaciones desaltd calidad, suite deflujo....
P 9 d I Forma de Pago:

Domiciliacién Bancaria |:| Contra Reembolso (Solo Peninsula Ibérica)D

Datos Bancarios: Titular

Banco/Caja de ahorros

Domicilio Oficina Poblacién C.P.

Ruego atiendan los recibos que periddicamente les presenten Instituto Internacional de helicicultura,
en concepto de suscripcion a la revista HELICICULTURA2000.

Cuenta/Libreta:

Entidadl I | I |Oficina| I I I |DC|:|:|NumerodeCuenta| | I I I | I I I | |

Firma del titular de la cuenta.

Teléf.: 950 525 308 Fax: 950 525 722 Mévil: 657 937 279 Puede recortar este cupon o fotocopiarlo y enviarlo por fax al numero 950.363706, o
por correo postal a la siguiente direccion: INSTITUTO INTERNACIONAL DE HELICICULTURA,
Calle Federico Garcia Lorca, 10 - 04279 - Uleila del Campo (Almeria). O bien puede
suscribirse a través del formulario existente en nuestra Web: http://www.helicicultura.com

www.hospederiadeldesierto.com






