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En este número presentamos un extenso reportaje sobre gastronomía en la Sierra de Aracena y 
Picos de Aroche. Hacemos un recorrido por algunas de las joyas culinarias que podemos encon-
trar  y disfrutar en nuestra visita a la comarca. Carnes, quesos, setas, miel... Y una extensa lista 
de productos de la más alta calidad con nuestro famoso jamón ibérico a la cabeza.

In this issue we present an extensive report on gastronomy in the Sierra de Aracena and Picos de 
Aroche. We take a tour of some of the culinary jewels that we can find and enjoy in our visit to the 
region. Meats, cheeses, mushrooms, honey ... and an extensive list of products of the highest quality 
with our famous Iberian ham at the head.
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Aracena Natural no se 
responsabiliza obligato-
riamente de las opiniones 
aportadas por terceros. 
Todas las imágenes y textos 
están sometidos a la ley de 
propiedad intelectual y su 
reproducción total o parcial 
por cualquier medio está 
prohibida sin autorización 
expresa.
Si desea corregir o enmen-
dar alguna información 
contenida en la publicación 
háganoslo saber poniéndose 
en contacto con nosotros.

Contacto:

El senderismo y las actividades al aire libre han tomado un especial protagonismo en estos tiem-
pos de pandemia donde buscamos naturaleza y aire libre en nuestro ocio. El buen mantenimiento 
y señalización de los caminos es fundamental. La Federación Andaluza de Montañismo homologa 
los senderos con todas las ventajas que esto conlleva para su uso público.

Hiking and outdoor activities have taken a special role in these times of pandemic where we seek 
nature and the outdoors in our leisure. Good maintenance and signalling of the roads is essential. 
The Andalusian Mountaineering Federation approves the trails with all the advantages that this 
entails for public use.
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La riqueza de la gastronomía española y andaluza es algo evidente, la dieta 
mediterránea ha traspasado fronteras a lomos de elaboraciones y

productos que aúnan la calidad, el sabor y la salud.
La provincia de Huelva abarca desde el océano hasta la Sierra, colindante con 
el interior extremeño. Pescados y mariscos, vinos, verduras, olivares, frutales, 
dehesas y monte surten a esta provincia de materias primas, el contacto con 

el resto del mundo a través del mar y las minas, y la cercanía con Portugal, han 
permitido una diversidad y riqueza culinaria única. Comenzamos este viaje por la 

gastronomía de la Sierra con la estrella de esta tierra, el jamón ibérico.
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Si bien existen elabo-
raciones en el que el 
jamón forma parte de 
la receta, la excelen-
cia de este producto 
hace que sea mejor 
disfrutarlo tal cual, 
para apreciar sus 
matices y el trabajo 
que hay detrás de su 
elaboración.

Mejor cuanto más 
sencillo. M encionar esta tierra en cualquier 

lugar del mundo es, necesaria-
mente, hacer una mención a uno 

de sus productos de mayor relevancia gas-
tronómica, el jamón.
El Jamón de Jabugo se ha convertido, por 
derecho propio, en uno de los productos 
más exquisitos en las mesas de todo el mun-
do. Nuestro jamón se codea en las mejores 
cocinas con productos como el caviar, las 
ostras o el champán, y es reconocido inter-
nacionalmente por los mejores cocineros.
Decir Jabugo es decir Sierra de Aracena y 
al revés cuando se trata de jamón. Si bien 
Jabugo es la punta de lanza, la insignia y, 
no en vano, la marca de la Denominación 
de Origen, es toda la comarca serrana el 

nuestra naturaleza
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Los factores clave para el desarrollo de un producto excepcional coinciden el la 
Sierra donde el bosque adehesado alimenta a los mejores animales .

La conjunción mágica: Dehesas, raza, clima y tradición.

Jamones, paletillas y lomos se encuentran 
adscritos a la norma de calidad del ibérico 

mediante un sistema de etiquetado por colores. 
Entender todo lo que hay detrás de un exquisito 
jamón es más fácil cuando se conoce la dehesa, 

el sistema productivo y ganadero, el mimo con el 
que los actores implicados en la elaboración del 
jamón  ponen  en cada encina, en cada metro de 

dehesa, en cada animal y en cada pieza. El cariño 
que ellos ponen en sus productos, enamora a 

cualquiera que de buena cuenta de ellos.
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Sabor único, dulzón al principio y astrin-
gente de fondo con toques de umami. La 
textura la protagoniza una grasa rica en 
ácidos grasos oléicos que se microinfiltra 
en el tejido debido al ejercicio que el cerdo 
hace en su vida al aire libre, proporcionan-
do un paladar sedoso y jugoso.
Un producto con estas características es 
algo que hay que cuidar. Muchos son los 

lugar donde se produce esta joya culinaria.
El mejor jamón del mundo se produce a 
partir de cerdos de raza cien por cien ibé-
rica alimentados en libertad en la dehesa 
con hierba y bellotas de alcornoques y en-
cinas nuestro bosque mediterráneo.
El clima y el buen hacer de la tradición ja-
monera, se unen al tiempo para conseguir 
este increíble manjar.

Color y texturas únicos, grasa microin-
filtrada, nódulos de tirosina, un brillo y 

aroma especiales, así es este jamón.

En las distancias cortas.
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360º

360º

Con el jamón firmemente colocado en 
el soporte, con la pezuña hacia arriba, 

realizamos un primer corte a la altura del 
corvejón, perpendicular a la pata y de 

360º, con un cuchillo de carnicero

Con un cuchillo jamonero bien 
afilado, vamos loncheando la 

maza, moviendo el cuchillo 
con amplios movimien-

tos de vaivén

Las lonchas han de ser 
de unos 5 cm. de 
longitud, regulares y 
muy finas, casi 
transparentes, que se 
deshagan en la lengua

Al llegar al hueso coxal, 
iremos marcando 

alrededor del mismo con 
una puntilla, para poder 

seguir cortando 
comodamente la 

contramaza

Cuando no sea posible extraer 
más lonchas, apuramos la carne 

pegada al hueso y la del 
jarrete con la puntilla 

haciendo taquitos

Giramos la pieza 180º, con la pezuña ahora apuntando hacia 
abajo limpiamos como antes la zona de la babilla, loncheamos 

repitiendo la operación de marcado sobre el hueso coxal 
para terminar por la punta

El Real Decreto 4/2014 del 10 de Enero, regula las denominaciones y 
etiquetado de los productos del cerdo ibérico según su alimentación y 
pureza de la raza.

Empezando por la maza, 
limpiamos eliminando la 
corteza y la grasa 
amarilla hasta dejar al 
descubierto el 
músculo

El corte, perfecto:

La calidad, en la etiqueta:

Cada parte, su nombre:

Previo al corte:1

Loncheando:2

Volteamos:3

Aprovechamos el 
tocino blanco que 
hemos quitado al 
limpiar para tapar 
la zona de corte y 
evitar que se seque

Si NO vamos a consumir el jamón rapidamente, 
empezaremos por este lado

Infografía: © OPTA Diseño

Hueso coxalFemur

Rótula

Tibia y peroné

Corvejón Maza

Contramaza

Babilla
Punta

Jarrete

Caña

% Raza
ibérica

Etiqueta

Alimen-
tación

100% Raza ibérica

Et. NEGRA

“Bellota
100% ibérico”

“Bellota
     ibérico”

“Cebo de
campo ibérico”

“Cebo
       ibérico”

Et. ROJA Et. VERDE Et. BLANCA

Bellota y productos de la dehesa Piensos vegetalesPiensos y bellota

Del 99% al 50% de Raza ibérica
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La afluencia de 
visitantes a la sierra 
hace necesaria la 
observación de medi-
das básicas para que 
caminos y lugares 
turísticos estén 
siempre en el mejor 
estado.
Evita dejar residuos, 
basura, aunque sea 
orgánica, y especial-
mente mascarillas 
u otros deshechos 
sanitarios.

Conservar y cuidar 
entre todos.

productores que han incluido sus elabora-
ciones en la Denominación de Origen Pro-
tegida Jamón de Jabugo, y todo el jamón 
ibérico se rige por la norma que lo clasi-
fica, mediante el etiquetado, en función 
de la raza y alimentación para facilitar al 
consumidor una guía a la hora de elegir 
un jamón ibérico en cualquier estableci-
miento del mundo.
Por tradición, por cuidado en la elabora-
ción y por amor al medio ambiente, el ja-
món ibérico de la Sierra es un manjar que 
todo buen amante de la mesa debería pro-
bar, y si lo hace en algún restaurante de 
este entorno maravilloso, mejor.
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La Sierra de Aracena constituye las estribaciones más occidentales de Sierra Morena. 
Montes de pequeña altura, cerca del océano que reciben abundantes precipitaciones, 
con un clima benigno de temperaturas suaves en el que se desarrolla un bosque 

mediterráneo típico. Este es el lugar ideal para encontrar unos de los
 frutos más apreciados del bosque, las setas.

La Sierra de Aracena es uno de los lugares de España con mayor diversidad 
micológica y, evidentemente, este aspecto se refleja en una gastronomía de 

temporada en la que las setas son las protagonistas.



9

Hecho en la sierra

Primavera 2021

Si el gurumelo (A. 
ponderosa) es el rey, 
la tana (A. caesarea) es 
la reina; son las setas 
más apreciadas en la 
zona, pero la diversi-
dad micológica provee 
a la Sierra de otras 
especies deliciosas en 
la mesa como boletus, 
pinateles o níscalos, 
colmenillas, chantare-
las, pie azules, trom-
petas de los muertos...

Reyes, reinas y toda 
una corte de setas.

L a llegada de las lluvias de otoño pone 
en pié de guerra a los amantes de las 
setas, tanto aquellos que gustan de bus-

carlas como los que las prefieren en la mesa. 
El otoño en el bosque mediterráneo y el 
castañar serrano provee los boletus (aquí 
llamados tentullos), y las tanas junto con 
los gallipiernos (Macrolepiota procera), 
apreciada también en la zona. Luego lle-
gan las chantarelas y  los pinateles a me-
dida que va arreciando el frío; y la proxi-
midad de las temperaturas más cálidas 
de la primavera, cuando el invierno ha 
dejado lluvias abundantes, hace brotar 
los gurumelos en las solanas de los mon-
tes con jaras.

Las setas brindan platos desde los más tra-
dicionales a los más sofisticados. En la co-
marca se han consumido en elaboraciones 
sencillas, básicamente a la plancha con el 
simple aderezo del ajo y el aceite, o como 
complemento de sabor en potajes de gar-
banzos, por ejemplo, o en tortillas. 
Hoy podemos encontrar, además de estas 
elaboraciones tradicionales, setas forman-
do parte de salsas para carnes, como ingre-
diente adicional a otras verduras, en diver-
sas elaboraciones de arroces y risottos e 
incluso como postres.
Cada seta tiene su temporada y, aunque se 
pueden conservar secas o congeladas, no 
hay como disfrutarlas frescas.



10

Hecho en la sierra

Primavera 2021

Un cesto con tanas (Amanita caesa-
rea) y su característico color anaran-
jado, quizás sea una de las imáge-
nes más características del otoño 
serrano. Esta seta es, para mu-
chos de los aficionados locales, 

una de las más exquisitas. La Sierra 
es, además, un lugar propicio para 
esta especie que es más rara en 

otros entornos; algo similar ocurre 
con el gurumelo (Amanita pon-

derosa), que es la otra especie 
de seta más apreciada en la 

gastronomía tradicional de 
la Sierra de Aracena. No 
obstante la riqueza mi-
cológica de la Sierra es 
tal que numerosas jor-
nadas micológicas se 
celebran anualmen-
te en los pueblos de 
la comarca, donde ex-
pertos ponen sobre la 
palestra otras espe-
cies comestibles.

La diversidad es la característica 
del entorno micológico de la Sierra.

Potajes, arroces, revueltos, salsas... La versatilidad de las setas en la cocina viene 
dada por su diversidad de sabores, de matices; todos ligados a la tierra, al sabor 
y el olor del bosque. Es difícil poner de acuerdo a los amantes de las setas para 

que elijan la más exquisita, cada una es particular en sabor y elaboración.
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Con anterioridad a la introducción del azúcar por los árabes, la miel fue el único 
endulzante de las gentes de Europa, y de los puertos de Huelva y Cádiz partieron 
hacia América las primeras colmenas de abejas melíferas. Además de todas las 
ventajas que las abejas tienen para el medio ambiente, la tradición apícola ha 

quedado en la Sierra y tiene su reflejo en la gastronomía local.

L a miel ha sido utilizada 
con profusión desde 
tiempo inmemorial, 

además de por su sabor 
dulce y su aporte calóri-
co, se utilizó como con-
servante e incluso como 
medicamento a lo largo 
de la historia, y ha sido la 
fuente más empleada para  
endulzar platos hasta la lle-
gada de la caña de azúcar que 
los árabes trajeron de Oriente 
Medio y que se ha extendido por 
todo el mundo.
La miel en la Sierra siempre ha sido un 
aprovechamiento familiar, las tradicio-
nales colmenas de corcho se han ido susti-
tuyendo por las más funcio-
nales de cuadros extraibles y 
su producción ha pasado de 
las economías familiares a 
las empresariales. 
Además de la más cono-
cida miel multifloral, 

existen mieles monovarietales con 
características únicas. En la Sierra, 
debido a su abundancia, mieles de 
encina, eucalipto o brezo son las 
más particulares. Es sin duda en 
la repostería tradicional donde la 
miel desempeña aún un papel fun-
damental como ingrediente bá-
sico. Torrijas, flores, piñonates, 
pestiños, alfajores y un sin fin 
de elaboraciones, muchas de las 

cuales tienen su origen en el pa-
sado árabe de esta tierra, hacen las 

delicias de los paladares más golosos 
y son el referente gastronómico de mu-

chas de las fiestas tradicionales.
El piñonate es sin duda uno de los más ca-
racterísticos dulces elaborados con miel 

de los que se preparan en 
la Sierra, pero este maravi-
lloso producto está presente 
de forma muy importante 
en otras elaboraciones de 
repostería y en algunas ela-
boraciones de carnes a la 
brasa por poner un ejemplo.
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E l queso aparece en el panorama de la gastronomía serrana, 
como tantos otros productos, como una manera de preser-
var la leche que se producía en exceso. Se ha tratado siem-

pre de un producto artesanal fabricado en las casas a partir de 
la leche de cabra de los animales que sustentaban parte de las 
economías familiares.
En la época de lluvia, las cabras están alimentando a la progenie 
y la abundancia de pastos hace que produzcan leche en abun-
dancia. Los quesos elaborados a partir de la leche de estas ca-
bras puede consumirse fresco o curarse para producir uno de los 
quesos más particulares del panorama quesero andaluz, el queso 
sudao o queso pestoso de Aracena.
Las características de este queso varían enormemente según su 
grado de maduración que va desde el fresco queso recién hecho a 
los fuertes más curados o los elaborados en aceite o con romero, 
pimentón, etc.
El proceso empieza con la recogida de las cabras que andan en li-
bertad por el monte pastando para ser ordeñadas. Actualmente el 
proceso de ordeño se hace de forma mecanizada y de forma más 
higiénica que si el ordeño se hiciera manualmente. La leche pasa 
directamente de la sala de ordeño a la fábrica, donde esta se calien-
ta hasta la temperatura idónea para producir la magia del cuajo. 
Es en ese momento cuando la adición del cuajo produce la coagula-
ción de la leche y esta pasa de su estado líquido habitual al sólido. 
El siguiente paso consiste en separar la cuajada del suero, un líqui-
do amarillento que contiene gran parte de la proteína láctea y que 
actualmente se reutiliza para la elaboración de otros alimentos. 
La cuajada separada del suero se coloca en moldes donde termina 
de escurrir y el queso tomará la forma y el tamaño deseado. Una 
vez la cuajada se ha consolidado se extrae del molde y ya tenemos 
el queso fresco de cabra ideal para tomar con tostadas y aceite, 
acompañando un bocadillo o como complemento a una ensalada.
Ahora, una vez más, el tiempo, el clima y el buen hacer toman la 
palabra, los quesos se ponen en una bodega a curar y es enton-
ces cuando los maravillosos mohos del género penicilium hacen su 

Antes de la aparición de los sistemas de pasteurización o refrigeración, la única 
forma de conservar los excedentes de leche era la elaboración de queso.

Una forma deliciosa de conservar la leche.
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aparición. A medida que el queso envejece 
y los hongos van haciendo su labor micro-
biológica, el queso va transformando su 
textura, su consistencia y su sabor.
Pasamos de tener un queso más o menos 
turgente a un queso, que ha menguado en 
tamaño y que se ha hecho más cremoso a 
la vez que el sabor ha ido incorporando 
un cuerpo característicos y un olor que lo 
hace reconocible en el estante de cualquier 
establecimiento, el apodo de pestoso no se 
lo han puesto en balde.
En cualquier momento de este proceso 
podemos degustar un queso de Aracena y 
apreciamos los distintos matices de sabor, 

olor y textura que lo caracterizan en cada 
momento de la maduración. Del mismo 
modo podemos emplear el queso de sudao 
para elaborar diferentes platos, desde una 
crema de queso para acompañar una car-
ne, como complemento a una hamburgue-
sa o para elaborar tartas y postres.
El queso, por su versatilidad y variedad, 
se ha convertido en uno de los productos 
elaborados más consumidos en el mundo. 
Es obligado para el aficionado a la buena 
mesa conocer los quesos que se elaboran 
en su entorno y hacerse partícipe de los sa-
bores de los quesos de los lugares que visita 
y esto es posible en la Sierra gracias a las 
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El queso de cabra es uno de los alimen-
tos más antiguos de la humanidad, su  
versatilidad y enorme variedad lo han 
convertido en un producto esencial en la 
cocina tradicional y de vanguardia.
El queso de Aracena tiene unas carac-
terísticas que lo hacen diferente y es 
capaz de aportar a una elaboración un 
toque único, lo que no es óbice para que 
no sea delicioso consumirlo tal cual en 
alguna de sus variedades.

visitas que se pueden realizar a alguna de 
las queserías locales.
La Sierra de Aracena tiene en su queso de 
sabor particular un recurso gastronómico 
de primer orden y que puede jugar perfec-
tamente en la liga de los mejores productos 
que se hacen en la provincia y Andalucía. 
Del mismo modo el queso sudao o pestoso 
de Aracena es un complemento ideal para 
combinar con las carnes y el jamón que 
han dado fama mundial a esta Sierra, pero 
además se presta a elaboraciones creativas 
con sabores sorprendentes, desde a la plan-
cha con setas o en dulces y tartas.
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P arece obvio que los 
alimentos del mar 
no son el fuerte de 

la gastronomía de la Sierra, 
pero la modernización de las 
comunicaciones ha puesto las 
costas de Huelva y sus reputa-
das lonjas a una hora escasa 
de la comarca serrana. 
Tradicionalmente el pescado 
en la Sierra se restringía casi 
en su totalidad a las conservas 
y salazones estupendas que lle-
gaban, desde Portugal el baca-
lao, y Ayamonte o Isla Cristina; 
conservas de estupendas caba-
llas, mojama o atún de ijar de una 
de las joyas del Océano Atlántico, 
el atún rojo de almadraba.
Hoy día, la mejora considerable 
en los transportes y los medios de 
conservación, hacen viable encon-
trar en la Sierra otras muchas ma-
ravillas que llegan desde las costas 
onubenses: almejas, atún fresco en 
todo su despiece, caballa, los famo-
sos chocos de Huelva y, como no, la 
estupenda gamba blanca que ha dado 
fama mundial a la gastronomía onu-
bense junto al jamón de su Sierra.

No es fácil encontrar en la geografía 
española otro lugar donde conflu-

yan la gastronomía litoral y los 
productos de interior como en 

Huelva, el verdadero lujo es 
tener la montaña, la dehesa 

y las huertas con el océano 
a la vuelta de la esquina.



17

Hecho en la sierra

Primavera 2021



18 Primavera 2021

La Sierra de Aracena se ubica en una zona de clima suave, veranos calurosos 
y con una pluviosidad abundante. Fértiles valles en sus pueblos propician 

la existencia de considerables y consideradas huertas en las que se cultivan 
multitud de verduras, muchas de ellas variedades autóctonas.



El tomate rosa de la 
Sierra, o del terreno 
como se le dice por 
aquí, es una variedad 
de tomate grande, de 
piel fina y rosada que 
le da su nombre, lobu-
lado y de carne jugosa 
y abundante. No se 
conserva demasiado 
bien, de ahí que se 
consuma rápidamente 
cuando es recogido 
conservando su sabor 
y aromas únicos. De 
todas las miles de 
elaboraciones con 
tomate que podamos 
pensar, los distraídos 
en la Sierra son una 
sencilla y rica para el 
aperitivo de verano.

Un tomate en boca 
de todos.

19Primavera 2021

L a Sierra no sería la misma si sus pue-
blos no estuvieran rodeados de infini-
dad de huertas regadas por las aguas 

de los numerosos arroyos y manantiales de 
estas montañas.
La huerta tradicional ha surtido, y sigue 
haciéndolo en gran medida, a las familias 
serranas de toda clase de hortalizas y fru-
tas, tanto en invierno como en verano. 
Ajos, pimientos, berenjenas, calabacines, 
calabazas y un sin fin más de frutas y ver-
duras se dan en la huerta serrana acom-
pañando a variedades locales y muy apre-
ciadas por su sabor y características: las 
cebollas moradas de Calabazares, las pa-
pas de Fuenteheridos o Castaño del Roble-

do, las manzanas o peros de Galaroza y los 
tomates rosas, quizá la variedad hortícola 
que más ha trascendido las fronteras de la 
Sierra llegándose a convertir en uno de los 
platos más solicitados en las terrazas vera-
niegas de los bares serranos. Solos con oré-
gano silvestre del terreno y aceite de oliva 
son una delicia, pero quizá la forma más 
representativa de degustarlo sea en forma 
de distraído, un sencillo aperitivo común 
en la Sierra consistente en una rodaja de 
este fantástico tomate con una fina loncha 
de papada ibérica salada que se puede po-
ner, o no, sobre una rebanadita de pan, una 
delicia. Las verduras locales son base tam-
bién de la cocina más reputada de la Sierra.
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A ún son visibles en muchos pueblos 
y caminos de la Sierra de Aracena 
unos círculos de piedra nivelados 

sobre el terreno, son las antiguas eras que 
servían para separar y trillar el grano para 
hacer harina; también vemos dispersos 
por los pueblos y riberas numerosos restos 
de molinos hidráulicos que hacían la mo-
lienda, algunos visitables en Arroyomoli-
nos o Puerto Moral. Además, casi en cada 

pueblo, existía un molino de aceite o una 
almazara donde se molturaban las aceitu-
nas de los olivares dispersos que aun hoy 
vemos, muchos de ellos abandonados, por 
la Sierra de Aracena.
El término “pan de pueblo” habla por si 
solo, pan hecho a diario por métodos tra-
dicionales que nada tiene que ver con los 
panes industriales a los que nos han acos-
tumbrado las grandes superficies.

Decir pan y aceite es pensar en el desayuno andaluz por excelencia, pero estos 
dos productos, casi tan antiguos como la civilización, son la base de toda una 

cultura gastronómica que tiene un importante pilar en la Sierra.
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Zufre o Encinasola son dos de las poblaciones se-
rranas que conservan sus almazaras de aceite de 
oliva, si bien otros municipios como Cañaveral de 
León conservan numerosos vestigios de molinos 
de aceite que ponen sobre la pista de la tradición 
olivarera serrana.
El pan y el aceite son más que alimentos, son cul-
tura, historia, patrimonio... Y la base de uno de 
los platos de invierno más tradicionales de la Sie-
rra, las migas. Cada casa hace las suyas y existen 
tantas migas como gente que las hace, con o sin 
patatas, con ajo, tocino o chorizo, más o menos re-
fritas, pero todas con pan y aceite.
En pueblos como Santa Ana la Real o La Umbría 
(Aracena) se celebran fiestas en torno a este plato.
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P robablemente la Sierra no existiría sin el cerdo ibérico, la cría de este animal ha 
proporcionado a los habitantes serranos una fuente de ingresos y alimento que, en 
lugares como estos, se tornan vitales. 

La tradición del aprovechamiento del cerdo es honda en el tiempo, desde las tripas que 
se emplean para embutir los chorizos, salchichones y lomos, a la propia sangre utilizada 
para hacer morcillas. Las partes más nobles, especialmente cortes magros de carne y los 
jamones y paletas solían venderse en las matanzas tradicionales ya que representaban 
una fuente de ingresos a las familias, las cuales aprendían a sacarle el máximo partido 
a otras partes del cerdo. Se han perfeccionado auténticas maravillas culinarias a partir 
de partes del cerdo como el hígado, los riñones, las castañuelas (glándulas salivares), 

O eso dice el refrán, que 
del cerdo se aprovecha 

todo, y es cierto, además 
de los jamones y paletas y 

los numerosos y exquisitos 
cortes de carne, el cerdo 

nos proporciona toda una 
serie de productos de cas-
quería que la cocina serra-
na ha convertido en autén-
ticas maravillas culinarias: 

castañuelas, hígado, orejas, 
careta, rabos...  Alimentos 
humildes que la tradición 

ha convertido en manjares.
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las criadillas (testículos), careta (piel de la 
cabeza), orejas, rabo, sesos, grasa...
Si bien este tipo de platos ha caído un poco 
en el ostracismo debido a las reticencias de 
muchos a acercarse a la cocina de estas par-
tes del cerdo, en muchos establecimientos 
serranos se siguen preparando y constitu-
yen un mundo de sabores y texturas que van 
más allá de los tradicionales cortes de carne 
de cerdo a los que estamos acostumbrados.
Quizá el más común sea la asadura (híga-
do), asado y aliñado con cebolleta, culantro 
aceite de oliva y un toquecito de un buen 
vinagre del Condado. Una maravilla.



24

Hecho en la sierra

Primavera 2021

L as grandes extensiones de bosque de 
alcornoques y encinas de toda Sierra 
Morena y en particular la Sierra de 

Aracena, permiten el desarrollo de una ac-
tividad cinegética encaminada al manteni-
miento de poblaciones que han perdido a 
sus depredadores naturales y es necesario 
controlar de forma artificial. Las presas 
abatidas en las temporadas de caza en la 
Sierra van en gran parte a empresas co-

mercializadoras de carne de caza y poca 
queda en la comarca. La caza mayor en la 
Sierra proporciona carne de jabalí y cier-
vo, dos carnes excelentes, saludables y muy 
ricas que en la sierra se preparan desde en 
embutidos hasta en estofados y guisos en 
los que se aprecian todos los matices de 
este tipo de carne de animales en libertad 
que nada tiene que ver con la carne de ani-
males criados en granjas o estabulados.

Aunque no es habitual en la restauración serrana, la carne de 
caza es un producto a tener en cuenta en la gastronomía de una 
comarca como la Sierra de Aracena y Picos de Aroche.
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La carne de caza es baja en grasa y rica 
en proteínas y aminoácidos, la baja inci-
dencia en la actualidad de enfermedades 
relacionadas con los animales cazados en 
libertad, así como los estrictos controles 
sanitarios a los que esta carne es sometida 
antes de pasar a la venta, la convierte en 
un alimento de primerísima calidad, que 
realmente se echa de menos en más esta-
blecimientos de alimentación y restaura-
ción de la Sierra.
Con todo, la carne de caza mayor y menor, 
sigue estando presente en la cocina domés-
tica y algunos establecimientos de restau-
ración de la comarca.
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Caminar... · walking the sierra · Sierra de aracena

Alguna vez nos hemos fijado en la señalización que nos acompaña a lo largo de 
algunos de los senderos por los que caminamos, son senderos balizados, que 
cuentan con instalaciones y señales, y están homologados para la práctica de 
senderismo por la Federación Española de Deportes de Montaña y Escalada. 

Descubre por qué se homologa un sendero.

SENDEROS
HOMOLOGADOS
PARA LA PRÁCTICA DE SENDERISMO
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Los senderos homolo-
gados cuentan, entre 
otras cosas, con una 
señalización y baliza-
miento acorde con la 
del resto de Europa, 
así como infraestruc-
turas que garantizan 
la seguridad y la 
práctica de actividades 
deportivas y de ocio.

Infraestructuras 
necesarias

N o cabe duda de que las actividades al 
aire libre son cada vez más deman-
dadas por la ciudadanía. Cada vez es 

más frecuente encontrarnos por los caminos 
a personas desarrollando una actividad de-
portiva, cultural o simplemente paseando.
Este auge experimentado en los últimos 
años por este tipo de actividades ha llevado 
aparejado un incremento de otras activida-
des auxiliares, desde la venta y manteni-
miento de material para la practica de de-
portes en la naturaleza, a infraestructuras 
de hostelería y restauración en las zonas 
aledañas, pasando por la creación de em-
presas dedicadas al turismo activo.
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No cabe duda por tanto de que las activi-
dades al aire libre se han convertido en un 
elemento dinamizador de la economía, es-
pecialmente de zonas deprimidas, el medio 
rural y la conocida España vacía.
La gran mayoría de actividades lúdicas y 
deportivas que se realizan en la naturale-
za se llevan a cabo haciendo uso de unas 
infraestructuras esenciales como son los 
caminos. Los promotores de determina-
das rutas para la práctica del senderismo 
optan por la homologación del sendero de 
cara a facilitar al usuario, y a él mismo, 
una serie de ventajas.
¿Por qué homologar un sendero?, ¿Es obli-
gatorio?, ¿Qué beneficios aporta la homo-
logación? Estas cuestiones están detrás de 
toda administración que desee homologar 

un sendero que discurra por caminos de su 
competencia.
Homologar un sendero es más que pintar 
con colores una serie de símbolos en el 
recorrido. La homologación lleva consigo 
una señalización equiparable a la de cual-
quier otro sendero del territorio nacional, 
garantiza que el sendero está en condicio-
nes apropiadas para la práctica de las ac-
tividades para las que se ha recomendado, 
que cuenta con las infraestructuras nece-
sarias para la seguridad del usuario como 
puentes, pasarelas y balizamiento claros...  
Por otra parte un sendero homologado 
cuenta con múltiples canales de difusión y 
una gestión profesionalizada.
En España existen tres clasificaciones de 
senderos: los GR (gran recorrido), los PR 

Además de las ven-
tajas para el usuario 
y la puesta en valor 
del patrimonio, los 
senderos homologa-
dos cuentan con una 
amplia y reputada red 
de difusión.

Mucho más que un 
camino.
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miento del trazado y otros elementos com-
plementarios motivan al usuario a elegir 
un sendero frente a otro. Además, los sen-
deros homologados por la FEDME cuentan 
con difusión en los diversos canales fede-
rativos y en la cartografía oficial del IGN 
(Instituto Geográfico Nacional), y el CNIG 
(Centro Nacional de Información Geográ-
fica). Un sendero homologado es, además, 
una instalación deportiva certificada para 
la práctica de deportes al aire libre.
La homologación es requisito ineludible en 
un procedimiento para la declaración de 

Muchos de los sen-
deros homologados 
tienen entre sus 
atractivos la puesta en 
valor de patrimonio 
natural y etnográfi-
co con información 
detallada sobre los 
mismos.

Senderos con sen-
tido.

(pequeño recorrido), y los SL (sederos loca-
les). Estos senderos cuentan con el reconoci-
miento de la Federación Española de Depor-
tes de Montaña y Escalada (FEDME),  y han 
sido  homologados por los técnicos de sen-
deros de las federaciones autonómicas en 
cuanto a normativas y protocolos de seña-
lización de senderos, y acreditan la calidad 
de la instalación y la seguridad del usuario.
La calidad de la señalización, su homoge-
neidad, la puesta en valor de los recursos 
patrimoniales y naturales del sendero, los 
servicios en ruta, la adecuación y manteni-
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los senderos de uso deportivo, ya sea den-
tro de competiciones oficiales, en la reali-
zación de deporte de ocio, o simplemente  
para actividades recreativas como pasear, 
y que estas prácticas se realicen de mane-
ra compatible con otros usos y aprovecha-
mientos que se puedan dar, siempre bajo la 
premisa del respeto al medio ambiente, a la 
actividad agrícola y ganadera, así como de 
los valores patrimoniales y turísticos que 
puedan darse en el sendero o su entorno. 

Los senderos homolo-
gados quedan acredi-
tados como instalacio-
nes deportivas, tanto 
para pruebas oficiales, 
la práctica de deporte 
de ocio y otras acti-
vidades recreativas y 
turísticas.

Desde pasear a 
pruebas deportivas.

La declaración tiene una vigencia de cua-
tro años prorrogables y supone la incorpo-
ración de estos recorridos al Inventario An-
daluz de Instalaciones Deportivas, en el que 
se crea una sección específica denominada 
Red de Senderos de Uso Deportivo para ins-
cribir de oficio las declaraciones, renova-
ciones, modificaciones y cancelaciones que 
puedan darse en el sendero o su entorno. 
Además de los numerosos senderos que ya 
están homologados en la comarca serrana 



31

Caminar...

Primavera 2021

En Andalucía existen más de diez mil kilometros de senderos homo-
logados y en la Sierra se está retomando con fuerza la homologación 
de nuevos itinerarios.

Cada vez más senderos homologados en la Sierra.

y que se pueden consultar en la web de 
FEDME, los técnicos están trabajando ar-
duamente en la homologación de nuevos 
itinerarios como el sendero de La Raya en 
Rosal de la Frontera, los senderos de Las 
Coscojas y el de Las Gasparas en Santa Ana 
la Real, el sendero La Peña, Alájar y sus al-
deas, la Fuente del Castaño en Aracena, La 
Nava a Cortegana y muchos más.
Los caminos de la Sierra y los que unen la 
Sierra con otras comarcas y otras provin-
cias se han convertido en el plato fuerte 
del turismo y el deporte en la comarca, mu-
chos se encuentran abandonados o usur-
pados, su homologación es una garantía de 
seguridad y difusión.



32

Caminar...

Primavera 2021

Transitar los caminos 
de la Sierra es la mejor 
manera de conocer el 
patrimonio, la cultura 
y los pueblos de la 
comarca, hacerlo con 
garantías y de forma 
segura es además 
fundamental.

Paisaje, patrimonio 
y salud. practicing sports and other activities. 

The Sierra has many homologated trails 
and another in the homologation proc-
ess with all the advantages that this 
certification entails for the users and 
promoters of the trails that have 
promotion and marketing in addi-
tion to safety.

O f the dozens of paths that run 
through the Sierra, some of 
them have the certification 

of the Spanish Federation of Moun-
tain Sports and Climbing, which 
means that they have safety, signal-
ling and infrastructure character-
istics that make them suitable for 

•	 Federación Andaluza de Montañismo. Delegación Huelva.
•	 www.fedamon.es
•	 huelva@fedamon.com
•	 Tlf: 674 238 843






