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UCE-PALENCIA INFORMA SOBRE EL ROSCÓN 
DE REYES, UN DULCE PLACER RELLENO DE 

NATA, QUE NO SIEMPRE ES NATA.  

El 6 de enero es el Día de los Reyes, una de las fechas más esperadas por los niños. 
Pero esta fecha también está marcada en el calendario para disfrutar de este dulce 
típico, cuya tentación hace que muchas personas acaben probándolo incluso en días 
anteriores. Muchas veces relleno de nata, pero ¡ojo! No siempre es nata. 
 

Un poco de historia 
 
El inicio del Roscón tuvo lugar en el siglo II a.C., momento en el que tenía forma de torta. Se trataba 
de un dulce típico de la celebración de las Saturnales, es decir, el festejo de la finalización del periodo 
más oscuro de todo el año y el comienzo de la luz realizada por los campesinos y los esclavos, 
quienes quedaban excusados durante esas semanas de cualquier tipo de trabajo.  
 
A medida que pasaron los siglos y llegó el III d.C., se empezó a introducir el haba en el roscón de 
Reyes. Se consideraba como un símbolo de prosperidad y fertilidad. Por lo tanto, la persona que 
se la encontraba debía sentirse muy afortunada, ya que la legumbre era señal de augurio de 
prosperidad para el resto del año. 
 
La evolución de la historia terminó con estas fiestas, pero conservó la tradición del roscón de Reyes 
tomando la forma con la que se conoce en la actualidad.  
 
Ya en la Edad Media, el haba perdió su significado original: el día de Reyes, se escogía una persona 
insignificante de la sociedad y se le daba el título del “Rey del Haba”. Se le autorizaba a reinar 
durante un día pudiendo gastar bromas a los caballeros e incluso al abad. Al día siguiente los 
pudientes le imponían el castigo que correspondiese y pasaba a llamarse “Tontolaba”. 
 
Esta tradición, en el siglo XIX se extrapoló al roscón de Reyes de la siguiente manera: la persona que 
se encuentra con el haba, le toca pagarlo. Y se introduce otra figurita o moneda como regalo 
positivo. 
 
Existe un poema que refleja perfectamente la tradición del Roscón: 

“He aquí el Roscón de Reyes, tradición de un gran banquete en el cual hay dos sorpresas para los que 
tengan suerte. En él hay bien ocultas, un haba y una figura; el que lo vaya a cortar hágalo sin 
travesura. Quien en la boca se encuentre una cosa un tanto dura, a lo peor es el haba, a lo mejor la 
figura. Si es el haba lo encontrado este postre pagarás, más si ello es la figura, coronado y Rey serás.” 
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Ingredientes del Roscón de Reyes 
En los Roscones artesanales serian: 

• Harina de fuerza. se necesita harina de fuerza porque la masa del roscón de reyes es una 
masa de bollería que lleva mucho trabajo y además está enriquecida con grasas y azúcar lo 
que hace que la levadura tarde más en hacer su trabajo. Al utilizar la harina de fuerza 
conseguimos que ese trabajo lento de la levadura sea posible. 

• Levadura de panadería instantánea o fresca. ¿Por qué utilizar levadura de panadería 
instantánea y no la fresca si los hacemos en casa? Muy sencillo, con este tipo de levadura 
estaremos seguros de que siempre trabajará de la misma forma. Por el contrario, la fresca 
(la que se usa en obradores artesanales), necesita unas condiciones especiales, que siempre 
esté igual de fresca, que se diluya primero en agua. Y con la otra podemos añadirla 
directamente a la harina. 

• Agua de azahar. Es un ingrediente indispensable porque es la que le da el sabor 
característico al roscón. 

• Los otros ingredientes que se necesitan son: azúcar, huevo, leche, agua, sal, ralladura de 
limón y naranja, ron negro y mantequilla.  

 
 

La decoración y el relleno 
 
El tema de la decoración de un Roscón de Reyes es algo muy personal: azúcar granillo, almendra 
fileteada, fruta escarchada o confitada… 
 
Sobre los rellenos de los roscones también se podría hacer un doctorado. Hoy en día los hay de mil 
clases, pero los clásicos siempre han sido de nata o de trufa. El tradicional es Sin Relleno. 
 
Pero ¡OJO!, NO es nata todo lo que reluce, algunos fabricantes se aprovechan del desconocimiento 
del consumidor para rellenar roscones de Reyes con sustancias parecidas, pero de peor calidad. 
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Hay rellenos "a base de preparados grasos vegetales y mezclas de otras sustancias", en este mix de 
grasas y aceites vegetales suelen predominar los de palma, coco y otros mezclados con grasas 
hidrogenadas. Y sobre ello ya advirtió en años anteriores el Ministerio de Consumo con una campaña: 
 

 
 
 
 
La nata puede contener azúcar y algunos aditivos, conservantes y estabilizantes, "pero si presenta 
aceite de palma, de coco u otras grasas vegetales, no es nata, si no es un mix de grasas vegetales", 
LEER MUY BIEN EL ETIQUETADO. Pues debe quedar reflejados todos los ingredientes del producto. 
Sería sancionable sí pusiera NATA y resulta que es un mix de grasas vegetales. 
 
Es preocupante la excesiva presencia de aditivos, con 11 de media, entre colorantes, conservantes, 
emulsionantes, agentes de textura y “todo tipo de aromas”, en los Roscones industriales, sobre todo.  
 

Desde la Unión de Consumidores felicitamos a los Consumidor@s palentin@s, para 
el día de Reyes y que, si lo celebran con un Roscón relleno de nata, que sea de nata 
autentica. 

Palencia, a 02 de enero de 2024. 

 

JUNTA DIRECTIVA DE UCE-PALENCIA 


