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N cientifico: Cynara cardunculus.
El cardo es una planta herbacea perenne, aunque se cultiva
como anual.

cerca de 2 m. de altura.

Los peciolos 0 pencas son gruesos y carnosos, y se prolongan
alolargo de la lamina en una nervadura central muy desarrollada.




Propiedades del Cardo

Dr. Juan Manuel Ruiz Liso
Director de la Fundacion Cientifica
Caja Rural de Soria

LAS PROPIEDADES
SALUDABLES DEL CARDO

El cardo comestible, conocido como Cyanara cardunculus, se
encuentra en lugares no cultivada secos y pedregosos como
Andalucia, aunque existe una variedad que se cultiva en huerta
-Rioja, Navarra, Aragon y Soria-. De hecho, segun el diccionario
gastrondmico es calificado como un antecedente silvestre de la
alcachofa. Es ademas un manjar muy estimado.

De es este modo, el cardo que se encuentra en Agreda -Soria- es
un producto caracteristico, tanto por la forma de cultivar como
por su excepcional calidad. De color blanco rosaceo -cardo rojo,
es de tal calidad que su ternura lo hace apropiado para ser
consumido en ensalada. Su caracter invernal lo convierte ademas
en plato tipico de la cena de Nochebuena.

El Cardo vemos que contiene un 94% de agua, fibra, pocos
hidratos de carbono y proteinas y escasas calorias también, por
lo que es ideal para dietas de adelgazamiento. Asi, posee vitaminas
Cy B3 ademas de minerales, hierro y calcio.
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RECETAS TRADICIONALES

Ingredientes:

Cardo Pasas
Aceite de oliva virgen  Almendras
Harina Sal

Perejil

Ajo

Nueces

Leche

Pifiones

ELABORACION

Se lavan las pencas de cardo y se trocean (ver video del DVD).

Se cuecen en una olla durante unos 8 minutos en agua salada
previamente llevada a ebullicién. También se puede cocer en
cazuela a fuego lento, pero requiere de mas tiempo.

Una vez cocido y bien escurrido el Cardo se le afiadird una salsa
abundante que se elaborara de la siguiente manera:

En la sartén se hara una salsa bechamel de manera tradicional,
con aceite de oliva, harina, un molido de perejil, ajo, nueces y
leche. La salsa debera quedar mas bien espesa (hasta que despegue
de la sartén).

Para presentarlo, una vez revuelto con la abundante salsa se le
puede poner encima unos pifioncitos y unas pasas de corinto, 0
foie por encima y unas nuececitas muy troceadas en un angulo
del plato. .. En fin, es un producto que por sus cualidades se presta
a ser combinado con cualquier otro alimento.
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Ingredientes:

Cardo Rojo de Agreda
Aceite de oliva
Vinagre

Sal

Ajo

ELABORACION

El cardo Rojo de Agreda, debido a sus cualidades anicas,
puede ser incluso consumido en ensalada. Un auténtico
manjar. Para ello, con las pencas interiores se preparan tacos
de Tcm x1cm x 6-7 cms. de largo. A cada uno de estos tacos
se les dan dos cortes en forma de cruz hasta una profundidad
de unos 5 cms. Se dejan estos tacos en agua fria durante 1
hora y el cardo se ir4 rizando.

Una vez rizado, se escurre, se arregla con ajitos muy picados
y finos, aceite de oliva, vinagre y sal al gusto. También se le
puede afiadir unos granitos de granada.
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Ingredientes:

2 kg. de cardo rojo

10 L. de agua

2 limones

250 ml. de aceite de oliva

1 cebolla

Sal

300 gr. de harina fuerte

5 gr. de levadura

5gr. de sal

180 ml. de agua

2 bolsitas de tinta de calamar
16 ml. de aceite de oliva
10 gr. de azlicar

2 dientes de ajo picados
30 gr. de harina

Caldo de coccion del cardo
4 hebras de azafran

Aceite de sarmientos
Cebollino picado

ELABORACION

Se limpia bien el cardo, se trocea, se sumerge en agua fria
con el zumo de limdn. Se pone abundante agua a hervir con
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sal, cebolla y un chorretén de aceite. Se echa el cardo y se
deja cocer 30 minutos.

Después se enfria en el mismo agua. Se saca, se igualan
los trozos y se napan con el aceite de sarmiento. Se pelan
|los ajos, se les quita la semilla y se blanquean con un poco
de leche. Se ponen a cocer con las patatas, la leche, |a
mantequilla y la sal. Cuando se reduzca a la mitad, se
escurre bien y se bate incorporando poco a poco el caldo
de coccién hasta conseguir la textura deseada, densa y
untuosa.

Se rehoga la cebolla y el ajo se afiade la harina y se moja
con el agua de coccion del cardo. Se deja que cueza bien,
se cuela, se afiade el azafran, se rectifica de sal y se cuece
de nuevo. La ceniza de sarmiento se hace con una masa
de pan tefiida con salsa de calamar y ahumada.

EMPLATADO

Para servir, se marca el cardo sobre una plancha. En el
fondo del plato se pone un poco del coulis de ajo, se coloca
encima el cardo, se salsea y se afiade la ceniza de sarmiento,
y el resto de las hierbas.
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Ingredientes:

1 cardo

200 gr. de jamén serrano
Harina

Aceite de oliva

Sal

ELABORACION

Limpiar el cardo y poner agua con sal a hervir, cuando esté
hirviendo se echa el cardo y se deja cocer.

Una vez cocido se escurre, pero no del todo, y se aparta un cazo
para el sofrito.

En una sartén con aceite sofreir el jamon serrano y cuando esté
listo afiadir una cucharada de harina, dejando que se tueste. En
una cazuela se afiade todo, el cardo cocido y el sofrito y se deja
que todo junto cueza durante 5 minutos.
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Ingredientes:

1 cardo

12 nueces

2 ajos

Perejil

Harina

Aceite de oliva
Sal

Miga de pan

ELABORACION

Limpiar el cardo y poner agua con sal a hervir, cuando esté hirviendo
se echa el cardo y se deja cocer.

Una vez cocido se escurre, pero no del todo, y se aparta un cazo
para el majado.

En el almirez se machacan el perejil, los ajos y las nueces. Cuando
esta bien machacado se le afiade la miga de pan y el cazo del agua
de cocer el cardo.

En una sartén se calienta un chorretén de aceite y se le afiade una
cucharada de harina, dejando que se tueste un poco.

En una cazuela se afiade todo, el cardo cocido, el sofrito y el majado
y se deja que todo junto cueza durante 5 minutos.
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Ingredientes:
Cardo Rojo de Agreda
Gulas

Nueces

Granada

Sal

Aceite

Vinagre

Ajos

ELABORACION

Cogeremos la parte interior del cardo al ser mas tierna y lo
trocearemos, cortandolo en los extremos y poniéndolos en agua
fria para que se rice. Una vez rizado lo escurriremos bien y
pondremos en una ensaladera.

En una sartén pondremos aceite de oliva y unos ajos, que
retiraremos una vez refritos, afiadiremos las gulas, las removeremos
para que cojan el sabor del refrito.

Afnadiremos las gulas sobre el cardo, alifiaremos con aceite y
vinagre y acompafiaremos con nueces y granada y mezclaremos
todo.
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Ingredientes:
Cardo

Aceite de oliva
Mantequilla

Sal

Cebolla

Leche

Queso Parmesano

ELABORACION
Se limpia el cardo y se pone en agua con unas gotas de limdn.

Poner un recipiente con una nuez de mantequilla y un poco de
aceite de oliva, freir una cebollita muy menuda a fuego lento para
que poche bien, después echar el cardo bien escurrido y la sal,
seguidamente se rocia con leche y se cuece en olla como 30
minutos.

Se sirve con queso parmesano.
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Ingredientes:

Cardo

Aceite de Oliva

Harina

Cebolla

Gambas

Brandy

Bechamel
Mantequilla
Harina
Leche

Huevo

Caldo de pescado

Martini rojo (opcional)

ELABORACION

Limpiar el cardo, cortar las pencas con un tamafio de unos 5 cm.
Ponerlas a cocer con agua hirviendo y con un poco de aceite de
oliva y harina diluido en éste para que esté mas blanco; escurrir
las pencas y reservar.

Para el relleno: pochar un poco la cebolla y afiadir gambas peladas,
flambear con un poco de brandy y triturar. Hacer una bechamel
no muy blanda y afiadir a las gambas una vez hechas.

Hacer bocadillos de cardo y relleno, y rebozar pasado por harina
y huevo.

Para la salsa americana: sofreir un poco de cebolla y afiadir
gambas enteras (poner un poco de Martini rojo), ligar con un
poco de harina o arroz y afiadir caldo de pescado.

Hervir durante 10 minutos mas 0 menos.
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Ingredientes:

1 cardo

250 gr. de almejas

50 gr. de almendras

2 cucharadas de harina
Una pizca de perejil

Un poco de vino blanco
Aceite de oliva

2 dientes de ajo

Sal

ELABORACION

Limpiar el cardo y poner agua con una cucharada de sal a hervir,
cuando esté hirviendo se echa el cardo y se deja cocer.

Se pica el ajo el pergjil y las almendras en un mortero.

En una sartén con aceite se frie la harina y se afiade el ajo, el
perejil y las almendras hasta que se tueste.

Se abren las almejas con el vino blanco.

Se incorpora todo junto al cardo escurrido se deja cocer cinco
minutos y listo.
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Ingredientes:

1 cardo

300 gr. de cocochas

3 Pimientos chorizeros
Ajos

Perejil

Harina

Aceite de oliva

Sal

Miga de pan

ELABORACION
Limpiaremos el cardo que pondremos a cocer en agua con sal.

En una tartera pondremos aceite de oliva con ajos a laminas, una
vez refritos los retiraremos y pondremos las cocochas con la piel
hacia abajo, iremos meneando a tartera para que suelten la gelatina.

Pondremos tres pimientos choriceros en agua a hervir, una vez
cocidos les retiraremos la pulpa de la piel y reservaremos.

Retiraremos un poco de aceite de las cocochas y tostaremos un
poco de harina a la cual afiadiremos un poco de agua de cocer los
pimientos y haremos una salsa a la vez que mezclaremos la pulpa
de los pimientos, todo esto lo afiadiremos a las cocochas.

Cuando el cardo este cocido lo escurriremos bien y le afiadiremos
las cocochas, lo pondremos al fuego para darle un hervor y que el
cardo coja el sabor del bacalao y se mezcla todo bien.
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Ingredientes:
Cardo

Aceite de Oliva
Harina

Huevo

Ajos

Gambas

Sal

Queso Rallado

ELABORACION
Limpiar el cardo y cortar las pencas con un tamafio de unos 7cms.

Se cuecen con sal y harina, aunque no se deja muy cocido para
poder manejarlo.

Se hace una besamel a la que se le agregaran unas gambas

picadas previamente cocinadas con ajitos.

Se cogen dos trozos de pencas, y en medio se pone el relleno.
Una vez rellenado todo se pasa por harina y huevo, y se frie.

Se pone todo en una fuente de horno poniéndole encima una
besamel muy ligera y queso rallado.

Se gratina y se adorna.
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Ingredientes:
Cardo

Aceite de Oliva
Harina

Huevo

Jamén york
Queso

Pan rallado

Se limpia y se cuece el cardo como en la receta anterior, se
rellena de jamdn York y queso, se reboza en harina, huevo y
pan rallado y se frie.
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Ingredientes:

1 cardo

100 gr. de jamon serrano
6 nueces

200 mg. de nata liquida
Harina

Aceite de oliva

Ajo

Sal

ELABORACION

Limpiar el cardo y poner agua con sal a hervir, cuando esté
hirviendo se echa el cardo y se deja cocer.

Una vez cocido se escurre, y se reserva un cazo para el sofrito.

En una sartén con aceite sofreir un diente de ajo, se quita, se le
echa el jamdn a taquitos pequefios y se apartan.

En la misma sartén se afiade una cucharada de harina, dejando
que se tueste y se le agrega el caldo que hemos reservado, la
nata y las nueces que hemos picado en un mortero.

En una cazuela se afiade todo, el cardo cocido, el jamén vy el
sofrito y se deja que todo junto cueza durante 5 minutos.
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Ingredientes:
Cardo

Nueces

Ajos

Perejl

Harina

Aceite de oliva
Leche
Torreznillos

Sal

ELABORACION

Limpiar el cardo y poner agua con sal a hervir, cuando esté
hirviendo se echa el cardo y se deja cocer.

Preparar un refrito con aceite y ajos, afiadiendo al final dos
cucharadas de harina y un poco de perejil.

Machacar en un mortero las nueces y cuando estén bien
machacadas, echar al mortero un poco de leche. Remover un
poco y echar la mezcla (junto con el refrito anteriormente elaborado)
al cardo. Cocer todo durante 10 minutos.

Cortar unos torreznillos en trozos pequefios y freirlos en una
sartén aparte.

Cuando ya han pasado los 10 minutos, sacar el cardo a una
bandeja y adornar con trozos de nueces y los torreznillos que
habiamos frito anteriormente.
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R PERDIEY PCADA BE OLNA NEGA_

Ingredientes:

4 unidades de cardo rojo de Agreda
Aceite de majado

2 perdices escabechadas

Picada de oliva negra

100 dl. de nata

100 gr. de apio

Cebollino

1/2 limén

ELABORACION
Limpieza del cardo:

Se limpia el cardo y se corta el cardo en rectangulos de 3 por 4 haciendo
cortes tanto longitudinales como transversales en ambos extremos,
introduciéndolo en agua helada con el 1/2 limén para consequir el
rizado natural del cardo.

Para el aceite majado:

En un mortero tradicional realizaremos una majada de ajo, aceite de




Recetario del Cardo

oliva y un toque de vinagre viejo, con el que posteriormente y en
un bol de acero, alifiaremos el cardo.

Paté helado de perdiz:

Con las perdices escabechas, las deshuesaremos totalmente,
quitando huesos y partes no magras, reservando las verduras del
escabechado y su aceite. Posteriormente, las trituraremos, afiadiendo
la nata y el apio picado hasta conseguir una textura uniforme.
Introduciremos en recipientes de pacojet para posteriormente
batirlo en el momento del pase.

Final y Presentacion:

Para la picada de aceituna negra, necesitamos aceitunas negras,
quitaremos el hueso y haremos una picada a la que incorporaremos
sal maldén, cebollino y aceite de oliva virgen. Colocaremos la
picada de aceituna en el fondo del plato poniendo encima el paté
de perdiz, afiadiremos un poco de sal.

Consejos

El cardo se alifia con un toque de su alifio de majado de ajo.
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ANTOLOGIA DE ECETASDE LA ROMA INPERAL

Se incluyen dos recetas recopiladas en un libro con titulo “De re coquinaria,
antologia de recetas de la roma imperial” traducido por Juan Barria en
una edicion de la editorial Alba 2006. Dicho libro fue escrito por Marco
Gavio Apicio edicion de Attilio A. Del Re; traduccién de Juana Barria;
traduccion y adaptacion de la traduccion de Fabiola Salcedo Garcés;
ilustraciones de Serena Palazzi, realizadas a partir de mosaicos frescos
romanos.

Este autor vivid en el siglo | de nuestra era, bajo el reinado del emperador
Tiberio. A él se le atribuye el nucleo originario de Re Coquinaria, el Uinico
tratado de gastronomia de la antigliedad que nos ha llegado de forma
mas o menos completa, un compendio de recetas que se usaron en las
grandes cocinas patricias durante los primeros siglos del Imperio Romano.

De gran interés histdrico y filildgico, resulta sin embargo dificil para
cualquier aficionado a la gastronomia de nuestros dias seguir las
indicaciones de Apicio. En esta edicion, seleccionadas por el profesor
Attilio A. del Re, se incluyen recetas originales latinas y su traduccion,
pero también se adaptan a la cocina actual, sustituyendo ingredientes
que hoy en dia no se encuentran por otros al alcance de todos.

Esta receta se ha incluido sobre todo por el alto valor histérico y para
demostrar la antigiiedad en la utilizacion del cardo en la cocina.
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DE RE COOVINARIA
MARCO GAVIO APICIO
ANTOLOGIA DE RECETAS
DE LA ROMA IMPERIAL

Edicién de Atilio A. Del Re
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El Cardo Rojo de Agreda
se siembra en fincas de
regadio de muy buena
calidad a finales de la
primavera, para que en el
puente de Todos los
Santos, ya haya alcanzado
su maximo desarrollo en
grosor y altura.

Es entonces cuando los agredefios salen a sus huertas para
proceder a su cubricion con tierra, algo transmitido de
generacion en generacion. Este procedimiento es exclusivo
de Agreda. Es muy laborioso y costoso (imagine levantar
una piramide de tierra de aproximadamente metro y medio
de altura), pero sin embargo, es necesario ya que es la tierra
la que protege a los Cardos de las heladas del
Moncayo, y la que le aporta el sabor y el color que
hacen al Cardo Rojo de Agreda tinico en su especie
y que puede ser, incluso, consumido en ensalada.
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Los Cardos empiezan a ser consumidos
en Diciembre, pero el punto élgido de
su consumo son las Navidades,
especialmente Nochebuena, donde el
Cardo Rojo de Agreda supone uno de
los manjares tipicos e insustituibles.
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A lo largo de todo el mes de

Diciembre y principalmente [ Jornadas oL
en el puente de la ,f cardo
Constitucion se celebran en Ay Agreda 010
Agreda (Soria) desde el afio 3,415,6,7y 8 de didemire
2009, las Jornadas del Cardo
Rojo de Agreda

La intencién de las mismas es
poner en valor este producto
exclusivo de la huerta
agredefia, a la vez que
dinamizar la economia de Ia
zona, fomentando el trabajo
de las huertas para evitar asi
su abandono.

También la de de dar a conocer el Cardo Rojo de Agreda para
incluirlo como otro de los atractivos con los que cuenta la Villa de
Agreda. Patrimonio, historia, arte, naturaleza, gastronomia. .

Desde la Asociacion Cultural de Promocién del Cardo Rojo de
Agreda sabemos de las posibilidades culinarias Unicas de este
Producto, y asi lo estan demostrando los datos de las Jornadas
realizadas hasta la fecha.

"La Asociacion del Cardo Rojo de Agreda, agradece el esfuerzo de todas aquellas personas
que han colaborado en este recetario, tanto por la aportacion de sus recetas, como ideas y textos."
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El M.I. Ayuntamiento de Agreda agradece la esforzada labor de los agricultores
y productores de Cardo Rojo de Agreda que tradicionalmente nos han enriquecido
con este manjar para el paladar.

"La Asociacion del Cardo Rojo de Agreda, agradece el esfuerzo de todas aquellas
personas que han colaborado en este recetario, tanto por la aportacion de sus recetas,
como ideas y textos."

PARA CUALQUIER CONSULTA O COMPRA DE CARDOS,
PONERSE EN CONTACTO CON EL AYUNTAMIENTO DE AGREDA.
Tel: 976 64 71 88 o en info@elcardorojodeAgreda.es
www.agreda.es
www.elcardorojodeagreda.es



