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El sabor de siempre

Me ilusiona especialmente poder escribir la introduc-
ción a este recetario preparado por Sodas y Gaseosas 
El Tigre, ya que es una marca que me ha acompañado 
desde que era pequeña y que, hoy en día, no falta en 
mi cocina. Igual que estaba presente en las maravillo-
sas magdalenas de mi abuela, a las que dotaba de una 
esponjosidad inigualable, o en los rebozados de mi ma-
dre, a los que aportaba una textura especial, hoy es un 
ingrediente esencial en muchos de mis postres.

Esta recopilación reúne las mejores recetas de la historia 
de El Tigre, todas ellas tradicionales y con el sabor de 
siempre. Es un recetario pensado tanto para el seguidor 
fiel de El Tigre que descubrió ya hace muchos años lo 
que unos sobrecitos de gaseosa podían conseguir en su 
día a día, como para el que acaba de conocer el produc-
to y está deseando probar todas sus posibilidades.

Puedo asegurarte, querido lector, que es un recetario hecho con mucho mimo y cariño, pensado para 
que pase a formar parte del repertorio de recetas caseras de todos aquellos que lo posean, para que 
así sigan perdurando de generación en generación, manteniendo así el legado de las gaseosillas El 
Tigre durante muchas generaciones más.

Espero que lo disfrutes mucho, yo haré lo mismo.

Alma Obregón

Prólogo



Gaseosas “El Tigre” en mi vida

Desde la niñez en mi entorno familiar siempre se contó 
con Gaseosas ‘El Tigre’. Para un niño aquello sonaba a 
un animal muy felino. Sin embargo, fui consciente des-
de el primer momento que aquello que tomaban mis 
padres les hacía bien para el estómago, sobre todo des-
pués de una comida copiosa e intensa. Los domingos 
era cuando más se comía en casa.

Por eso, yo fui creciendo al igual que lo hacía El Tigre. Y 
yo siempre hablaba y hablaba de lo buenas que esta-
ban aquellas gaseosas. Yo no sabía ni cual era la com-
posición, pero con agua un poco fresca aquello esta-
ba riquísimo. Por lo tanto, las cajas de las gaseosas se 
amontonaban en casa.

Recuerdo unos amigos de Madrid, que las probaron en 
unas vacaciones y se llevaron medio maletero del coche 
lleno de cajas. Ellos las utilizaban de refresco. Y es que 
refrescan  mucho. Y luego fuimos descubriendo a través 
de otros amigos que las utilizaban para hacer magdale-
nas y algunos dulces.

Parecía mentira lo que daba de sí aquel compuesto de bicarbonato y acido cítrico. Había pasado de 
ser el mejor digestivo, a ser un refresco maravilloso y ahora llegaba a la repostería. No se podía pedir 
más. Por eso, llevo años mostrando mi gratitud a Gaseosas El Tigre, porque me han hecho y me si-
guen haciendo muy feliz.

Ahora aparece un recetario, donde el protagonismo lo tienen las propias gaseosas, y además me 
consta que era muy solicitado por todos aquellos que en algún momento descubrieron el producto. 
Han pasado  más de 100 años desde que Alejandro Martínez pusiera en marcha una empresa, donde 
puso ilusión y empeño y sobre todo trabajo. Y lo consiguió.

Hoy con la cuarta generación de la familia Martínez en Gaseosas El Tigre, es un momento de felicidad 
y de ver los frutos de tantos años. Tantos productos fueron moda en su día y luego desaparecieron. 
Sin embargo, Gaseosas El Tigre ha superado momentos duros del país, crisis económicas y por su-
puesto las modas de cada momento.

Hoy, es una empresa en expansión. Gaseosas El Tigre con un gran futuro. Los que somos consumi-
dores del producto y por suerte amigos ya de la familia nos sentimos orgullosos que una empresa 
humilde donde las haya tenga tanto futuro. Por eso, este recetario viene a colmar de satisfacción a 
los que amamos desde siempre a Gaseosas El Tigre.

En esta vida hay que ser agradecidos, y creo sinceramente que los que conocemos Gaseosas El Tigre, 
como aquellos que ahora se incorporen a la gran familia de consumidores y clientes, tenemos que 
dar las gracias por aquel invento que tanto bien nos hace en esta vida.

Diego Martínez 

Fotografía de Rodrigo Valero
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Azúcar invertido
y sus usos

INGREDIENTES:

·	 350 g de azúcar

·	 150 ml de agua mineral

·	 1 sobre doble de 		
	 gaseosa El Tigre
	 (como gasificante)

Ponemos un cazo con el agua a calentar, tene-
mos que tener un termómetro de cocina ya que 
debemos esperar a que se caliente a 50º. 

Añadimos el azúcar y removemos. 

Esperamos que suba la temperatura pero que no 
hierva, más o menos a 80º. 

Añadimos el sobre blanco y removemos. 

Sacamos del fuego.

Dejamos que baje la temperatura a 60º, echamos 
el contenido del sobre de estrellas y removemos. 

Reservamos en un bote hermético.

USOS: 

Bollería más blanda durante más tiempo.

Helados: Evita que se cristalice el azúcar y el hela-
do queda más cremoso.

NUESTRO CONSEJO: Poner la fecha de envasado para saber su 
antigüedad en todo momento. Puedes conservarlo hasta un año.

Fácil 5 min
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Bica gallega
INGREDIENTES:

·	 400 g de harina

·	 4 huevos

·	 200 g de azúcar

·	 200 g de mantequilla

·	 200 ml de nata

·	 2 sobres dobles de 		
	 gaseosa El Tigre
	 (como gasificante)

Precalentamos el horno a 200 º.

Batimos los huevos junto con el azúcar. Derreti-
mos la mantequilla y la añadimos a los huevos. 
Añadimos también la nata.

Tamizamos la harina junto con el gasificante y va-
mos añadiendo poco a poco sin dejar de batir.

Vertemos en un molde cuadrado y llevamos al 
horno. Bajamos la temperatura del horno a 170º 
y horneamos durante 45-50 minutos.

“La actitud es una pequeña cosa 
que hace una gran diferencia”

Fácil 60 min x8


