o . -.-\"--._\_‘_\_ % -
Nm&?}& : Panavers 2021

aracena natural

Turismo Rural y Naturaleza en la Sierra de Aracena v Picos de Aroche
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El paraiso culinario de [a
Sierra de Aracena y Picos de Aroche
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SUMARIO - SUMMARY - PRIMAVERA 2021

Hecho en La Sierra... - Made in La Sierra...

En este numero presentamos un extenso reportaje sobre gastronomia en la Sierra de Aracenay
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 mas alta calidad con nuestro famoso jamén 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.

26

Caminar... - Hicking...

Elsenderismo ylas actividades al aire libre han tomado un especial protagonismo en estos tiem-
pos de pandemia donde buscamos naturalezay aire libre en nuestro ocio. E1 buen mantenimiento
y sefializacion de los caminos es fundamental. La Federaciéon Andaluza de Montafiismo homologa
los senderos con todas las ventajas que esto conlleva para su uso publico.

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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HECHO EN LA SIERRA - MADE IN LA SIERRA - COMARCA

como no hay otro

La riqueza de la gastronomia espaiiola y andaluza es algo evidente, la dieta
mediterranea ha traspasado fronteras a lomos de elaboraciones y
productos que aunan la calidad, el sabor y la salud.

La provincia de Huelva abarca desde el océano hasta la Sierra, colindante con
el interior extremeio. 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 cercania con Portugal, han
permitido una diversidad y riqueza culinaria tinica. Comenzamos este viaje por la
gastronomia de la Sierra con la estrella de esta tierra, el jamon ibérico.
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Mejor cuanto mas
sencillo.

Si bien existen elabo-
raciones en el que el
jamon 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 detras de su
elaboracion.

encionar esta tierra en cualquier
M lugar del mundo es, necesaria-

mente, hacer una mencion a uno
de sus productos de mayor relevancia gas-
tronémica, el jamén.
El Jamén de Jabugo se ha convertido, por
derecho propio, en uno de los productos
mads exquisitos en las mesas de todo el mun-
do. Nuestro jamon se codea en las mejores
cocinas con productos como el caviar, las
ostras o el champan, y es reconocido inter-
nacionalmente por los mejores cocineros.
Decir Jabugo es decir Sierra de Aracena y
al revés cuando se trata de jamon. Si bien
Jabugo es la punta de lanza, la insignia vy,
no en vano, la marca de la Denominaciéon

de Origen, es toda la comarca serrana el»»
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www. jamonesbernal.com - jamones@esbernal.com - 959 120 045 638 567 315 - Avda. J.R. Jimenez s/n 'i @
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<«lugar donde se produce esta joya culinaria.

El mejor jamoén 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 mediterraneo.

El clima y el buen hacer de la tradicién ja-

an| s

En las distancias cortas.

Color y texturas Unicos, grasa microin-
filtrada, nédulos de tirosina, un brillo y
aroma especiales, asi es este jamoén.

Sabor unico, dulzén al principio y astrin-
gente de fondo con toques de umami. La
textura la protagoniza una grasa rica en
acidos 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.

monera, se unen al tiempo para conseguir
este increible manjar.

Un producto con estas caracteristicas es
algo que hay que cuidar. Muchos son los»»

La Ruta del Jamon lberico comienza en

Wisitas guiladas con cita previa en:

www.rutadeljamondejabugo.com

Corteconcepcion (Huelva)
Tel, 676035827 / 678733443 / 959120019
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El corte, perfecto:

D Previo al corte:

Con el jamoén firmemente colocado en
el soporte, con la pezufia hacia arriba,
realizamos un primer corte a la altura del
corvejon, perpendicular a la patay de

360°, con un cuchillo de carnicero ——
D Loncheando:

Con un cuchillo jamonero bien
afilado, vamos loncheando la
maza, moviendo el cuchillo
con amplios movimien-
tos de vaivén

D Volteamos:

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

repitiendo la operacién de marcado sobre el hueso coxa

®

La calidad, en la etiqueta:

para terminar por la punta

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

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

Del 99% al 50% de Raza ibérica

)
h

100% Raza ibérica
% Raza
ibérica

w

Et. NEGRA Et. ROJA Et. VERDE Et. BLANCA
Etiqueta “Bellota “Bellota “Cebo de “Cebo
100% ibérico ibérico” campo ibérico” ibérico”

VN

A

Bellota y productos de la dehesa Piensos y bellota

Alimen-
tacion

HECHO EN LA SIERRA

Al llegar al hueso coxal,
iremos marcando
alrededor del mismo con
una puntilla, para poder
seguir cortando
comodamente la

PRIMAVERA 2021

Infografia: © OPTA Disefo

Empezando por la maza,
limpiamos eliminando la
cortezay la grasa

amarilla hasta dejar al
descubierto el
musculo

®

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

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

Cuando no sea posible extraer
mas lonchas, apuramos la carne
pegada al hueso y la del
jarrete con la puntilla
haciendo taquitos

360°

—o

Cada parte, su nombre:

Corvejon Maza Femur  Hueso coxal

Contramaza

Jarrete

Tibia y peroné Punta

Rétula Babilla
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Conservar y cuidar
entre todos.

La afluencia de
visitantes a la sierra
hace necesaria la
observaciéon de medi-
das basicas para que
caminos y lugares
turisticos estén
siempre en el mejor
estado.

Evita dejar residuos,
basura, aunque sea
organica, y especial-
mente mascarillas

u otros deshechos
sanitarios.

www. restaurantearrieros.com

<<productores que han incluido sus elabora-
ciones en la Denominacién de Origen Pro-
tegida Jamoén de Jabugo, y todo el jamén
ibérico se rige por la norma que lo clasi-
fica, mediante el etiquetado, en funcién
de la raza y alimentacién para facilitar al
consumidor una guia a la hora de elegir
un jamon ibérico en cualquier estableci-
miento del mundo.
Por tradicién, por cuidado en la elabora-
cién y por amor al medio ambiente, el ja-
mon ibérico de la Sierra es un manjar que
todo buen amante de la mesa deberia pro-
bar, y si lo hace en algun restaurante de
este entorno maravilloso, mejor. =

mas hermosos de ba Sierma de Amacena, se
arcuentra Linares de la Sierra. Esbe trangulo
puishio aoooe & Arrienca, Un mstauranto
donde la @xpenenca gasbondmics aums

I treclicicin v e albs cocird basadns en ks
ancekenbes procductos del cendao ibérioo

una prmpla diversrdad de setmy o

frutcs de las huerdas gue tanta fama

har dacko @ la gasironomds de s

COMETA SHTAana

ISmMi lopez

Ju

C/ Arriaras, 2. Linares de b Slorra
PFargue Matumal Slame e Arpcans ¥ Plens de drocha

859,463,717 - 667.599.673

PARRIEROS 3

restaurante A§-

I e b frordiosidad de vno de los valles
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La Sierra de Al

Montes de pequ ino que reci -Q-n_,y ab _ :
con un clima'b mg 0 --":“. ] ‘_‘- aturas suaves en’ el Lﬁ-h esarrolla
medlmheo tlplco e Iugar ideal para e o trar u o

) : rutos a pre ados del bosque,. s setas. .
La Sierra de a es n D de lo ﬂ?ares de Es ‘con may dr di r}ﬂdad
micologica y, vi eﬁ‘ﬁl’iente este aspecto se reﬂeja%hk«i gagiroﬁ‘omla de

temporada en la que las setas son las protagomstas.
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Reyes, reinas y toda
una corte de setas.

Si el gurumelo (A.
ponderosa) es el rey,

la tana (A. caesarea) es
la reina; son las setas
mas apreciadas en la
zona, pero la diversi-
dad micoldgica provee
a la Sierra de otras
especies deliciosas en
la mesa como boletus,
pinateles o niscalos,
colmenillas, chantare-
las, pie azules, trom-
petas de los muertos...

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 otofio en el bosque mediterrdneo y el
castafiar serrano provee los boletus (aqui
Illamados 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 frio; y la proxi-
midad de las temperaturas mas cdlidas
de la primavera, cuando el invierno ha
dejado lluvias abundantes, hace brotar
los gurumelos en las solanas de los mon-
tes con jaras.

I a llegada de las lluvias de otofio pone

Las setas brindan platos desde los mads tra-
dicionales a los més sofisticados. En la co-
marca se han consumido en elaboraciones
sencillas, basicamente 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, ademds 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.m

WWW.ja

monesysetas.com - Constitucion, 1 - TIf: 647 203 299
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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 dificil poner de acuerdo a los amantes de las setas para
que elijan la mas exquisita, cada una es particular en sabor y elaboracion.

Un cesto con tanas (Amanita caesa-
rea) y su caracteristico color anaran-
jado, quizas sea una de las image-
nes mas caracteristicas del otofio
serrano. Esta seta es, para mu-
chos de los aficionados locales,
una de las mas exquisitas. La Sierra
es, ademas, un lugar propicio para
esta especie que es mas rara en
otros entornos; algo similar ocurre
con el gurumelo (Amanita pon-
" derosa), que es la otra especie
"+ de seta mas apreciada en la
gastronomia tradicional de
la Sierra de Aracena. No
obstante la riqueza mi-
% colbgica de la Sierra es
e d tal que numerosas jor-
nadas micolégicas se
celebran  anualmen-
b s te en los pueblos de
la comarca, donde ex-
pertos ponen sobre la
palestra otras espe-
cies comestibles.



Con anterioridad a la introduccion del aziicar por los arabes, la miel fue el dnico
endulzante de las gentes de Europa, y de los puertos de Huelva y Cadiz partieron |

hacia América las primeras colmenas de abejas meliferas. Ademas de todas las

i'l ventajas que las abejas tienen para el medio ambiente, la tradicion apicola ha

i quedadoien la Sierra y tiene su reflejo en la gastronomia local. | || |/

a miel ha sido ut'ilizaqla
L con profusion desde

tiempo inmemorial}
ademds de por su sabor
dulce y su aporte calori-
co, Se utilizé \como con-
servante e incluso como |
medicamento a lo largo 7,
de la historia, y ha sido la . Y
fuente mas empleada'para
endulzar, platos hasta'la lle- | %
gada de la cana de azucar que
los' arabes trajeron 'de Oriente
Medio y que 'se ha extendido por
todo el mundo. |
La'miel en la Sierra siemhpre ha sidoun =~ %
aprovechamiento familiar, las tradicio- b N,
nales colmenas de corcho se han ido susti- \"\
tuyendo por las mas funcio-
nales de cuadros extralbles y
su produccion ha pasadOw de
las economias familiares a
las empresariales.
Ademas de la mas cono- i
cida miel K multifloral;

ex1sten mieles monovarietales con|
caracterlstlcas unicas. Enlla Sierra,
debido a'su abundanciajmieles de
encina, eucalipto o brezosson las

mas particulares; E da en
la reposteria tradi@onal.donide (la
miel desemperia aun fun-
damental \como Ingrediente ba-

sico. Torrijas, flores, plnonates
pestifios, alfajores iy Un sin fin
' de elaboraciones, muchas de las
cuales tienen su origen en el pa- !
sado arabe de esta tierra, hacen las
delicias de los paladares mas golosos
y son el referente gastrondmico de mu-
chas delas/fiestas tradicionales. ;
El pifionate! es sin 'duda uno de(los mas ca-
racteristicos' dulces| elaborados con miel
de los que se preparan en;
la Sierra, pero este maravi-

.‘ i lloso producto esta presente

de' forma muy 'importante

en ‘otras elaboraciones|ide

reposteria y en algunas ela-

i ! boraciones deicarnes a la

&l blrasaiporponerun'ejlemplp.
1 i} |
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Una forma deliciosa de conservar la leche. ’. L)
Antes de la aparicién de los sistemas de pasteurizacién o refrigeracion, la Unica
forma de conservar los excedentes de leche era la elaboracién de queso. 'R
- ‘" -

_"h .

como tantos otros productos, como una manera de preser-
var la leche que se producia 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
economias familiares.
En la época de lluvia, las cabras estan 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 mas particulares del panorama quesero andaluz, el queso
sudao o queso pestoso de Aracena.
[lasjcaracteristicas de este queso varian enormemente segun su
Frado de maduracion que va desde el fresco queso recién hecho a
omertes mas curados o los elaberados en aceite o con romero,
pimenton, etc. ;
_ El'proceso empieza con la recogida de las Canras Hesndanen
pertad por. el monte pastando para ser ordefiad@sRACIHa
9

E I queso aparece en el panorama de la gastronomia serrana,

higiéni e si el ordeno se hiciera manualmente. La¥lecie;
directamente dela sala de ordefio a la fabrica, donde esta sé n-
temperatura idonea para producir la magia del cuajos
mento cuando la adicion del cuajo produce la coagulat,
y esta pasa de su estado liquido habitual al solido™> =
iste ensepararla cu elsuero, un liqui- :
doamar ntiene gran parte-de laproteinalacteay que
‘actualmente'serentilizapara la elaboracion de otros alimentos:
" LLacuajada separada del'stiero se coloca en moldes donde termina
:n%so tomara la forma y el tamario deseado. Una ™,
' ajada se ha consolidado se extrae del molde y ya tenemos
ta de cabra ideal para tomar con tostadas'y aceite,
= ~ acompanandou beeadilloln como complemento a una ensalada.
- Ahora, una vez mas, e (iempoyel ) y el buen hacer toman la
. pdlabra;los quesos se pone ‘en una bodega a curar y es enton-
LC CUd (] 1
cescuando lo wﬁjgohos del género penicilium hacen su

Lo

]

-
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aparicién. A medida que el queso envejece
y los hongos van haciendo su labor micro-
biolégica, el queso va transformando su
textura, su consistencia y su sabor.
Pasamos de tener un queso mdas 0 menos
turgente a un queso, que ha menguado en
tamafio y que se ha hecho méas cremoso a
la vez que el sabor ha ido incorporando
un cuerpo caracteristicos 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 maduracién. Del mismo
modo podemos emplear el queso de sudao
para elaborar diferentes platos, desde una
crema de queso para acompafiar 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 mas consumidos en el mundo.
Es obligado para el aficionado a la buena
mesa conocer los quesos que se elaboran
en su entorno y hacerse participe de los sa-
bores delos quesos de los lugares que visita
y esto es posible en la Sierra gracias a las




PRIMAVERA 2021 an|1s

I/isitas que selpuelden realizar a alguna de El queso de cabra es uno de los alimen-
as queserias locales. z - -

La Sierra de Aracena tiene en su queso de tos mas antlguos de la hl_lmamdad' su
sabor particular un recurso gastrondémico versatilidad Y enorme variedad lo han
?e primer Olrdf_n y que puede jugar Pderftec- convertido en un producto esencial en la
amente en la liga de los mejores productos . . = .

que se hacen en la provincia y Andalucia. cocina tradicional Yy de \_Ianguardla.

Del mismo modo el queso sudao o pestoso El queso de Aracena tiene unas carac-
de Aracena es un complemento ideal para teristicas que lo hacen diferente y es
combinar con las carnes y el jamoén que d lab . s

han dado fama mundial a esta Sierra, pero Capaz e_ aportar a una e a_ oracion un
ademds se presta a elaboraciones creativas toque I'jnlco, lo que no es dbice para que

con sabores sorprendentes, desde a la plan-

no sea delicioso consumirlo tal cual en
cha con setas o en dulces y tartas. ®

alguna de sus variedades.

4
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Tiendas Gourmet y Abaceria
Pea, Maroues ds Aracena, 293
L San Pedro, 2

Bar y Tienda
O Concordia, 18

Vigitas Guiadas a la queseria
Taller de elaboracion de queso
Catas comentadas,

950 128 994 - 658 528 200
wowrw mopberrabledo com
monts robledor hotmail oom




arece obvio que los
P alimentos del mar
no son el fuerte de
la gastronomia de la Sierra,
pero la modernizacién 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 restringia casi -
! en su totalidad a las conservas
L y salazones estupendas que lle-
gaban, desde Portugal el baca-
lao, y Ayamonte o Isla Cristina;
conservas de estupendas caba-
iy llas, mojama o atun de ijar.de una
de las joyas del Océano Atlantico,
s I el atin rojo de almadraba.
Hoy dia, la mejora considerable
en los transportes y los medios de
conservacion, hacen viable encon-
il trar en la Sierra otras muchas ma-
'Jg,_ ravillas que llegan desde las costas
f;_'”" onubenses: almejas, atun fresco en
1

i
|
+

todo su despiece, caballa, los famo-
sos chocos de Huelva y, como no, la
: estupenda gamba blanca que ha dado
fama mundial a la gastronomia onu-

bense junto al jamon de su Sierra.
No es féacil encontrar en la geografia
] espafiola otro lugar donde conflu-
J-;L‘ yan la gastronomia litoral y los
; productos de interior como en
Huelva, el verdadero lujo es
tener la montafia, la dehesa
y las huertas con el océano

ala vuelta de la esquina. m
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a la vuelta de la esquina
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Un tomate en boca
de todos.

El tomate rosa de la
Sierra, o del terreno
como se le dice por
aqui, 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 ahi que se
consuma rapidamente
cuando es recogido
conservando su sabor
y aromas unicos. De
todas las miles de
elaboraciones con
tomate que podamos
pensar, los distraidos
en la Sierra son una
sencillay rica para el
aperitivo de verano.

blos no estuvieran rodeados de infini-

dad de huertas regadas por las aguas
de los numerosos arroyos y manantiales de
estas montafias.
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 més de frutas y ver-
duras se dan en la huerta serrana acom-
pafiando a variedades locales y muy apre-
ciadas por su sabor y caracteristicas: las
cebollas moradas de Calabazares, las pa-
pas de Fuenteheridos o Castafio del Roble-

I a Sierra no seria la misma si sus pue-
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do, las manzanas o peros de Galaroza y los
tomates rosas, quiza la variedad horticola
que mas ha trascendido las fronteras de la
Sierra llegdndose a convertir en uno de los
platos mas 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 quiza la forma mas
representativa de degustarlo sea en forma
de distraido, un sencillo aperitivo comun
en la Sierra consistente en una rodaja de
este fantdstico 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 dela cocina mas reputada de la Sierra. m

C/ SAN BARTOLOME, JUNTO A LA CARRETERA

RESERVAS: 648 1561 56
SANTA ANA LA REAL
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Un lugar nuevo donde disfrutar de la mejor cocina serrana junto a algunos de los senderos
mas bonitos de todo el Parque Natural de la Sierra de Aracena y Picos de Aroche



an con Aceite

... y mucho més

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

cultura gastronomica que tiene un importante pilar en la Sierra.

un son visibles en muchos pueblos
Ay caminos de la Sierra de Aracena

unos circulos de piedra nivelados
sobre el terreno, son las antiguas eras que
servian paraseparary trillar el grano para
hacer harina; también vemos dispersos
por los pueblos y riberas numerosos restos
de molinos hidrédulicos que hacian la mo-
lienda, algunos visitables en Arroyomoli-
nos o Puerto Moral. Ademas, casi en cada

pueblo, existia 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.
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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 Cafiaveral de
Ledn conservan numerosos vestigios de molinos
de aceite que ponen sobre la pista de la tradicién
olivarera serrana.

El pany el aceite son mds que alimentos, son cul-
tura, historia, patrimonio... Y la base de uno de

los platos de invierno més 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, mas o menos re-
fritas, pero todas con pan y aceite.

En pueblos como Santa Ana la Real o La Umbria
(Aracena) se celebran fiestas en torno a este plato.m
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Pluma Presa de paleta
Abanico Cabecero
Plumilla Lomo

Presa Tocino

Aguja Rabo

Careta Jamoén

Oreja Solomillo
Sorpresa Costilla

Morro Lagarto

Carrillada Panceta

Castafiuela Secreto
Papada Paleta
Jarrete Mano

las criadillas (testiculos), careta (piel de la
cabeza), orejas, rabo, sesos, grasa...

Si bien este tipo de platos ha caido 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
mas alla de los tradicionales cortes de carne
de cerdo alos que estamos acostumbrados.
Quiza el mas comun sea la asadura (higa-
do), asado y alifiado con cebolleta, culantro
aceite de oliva y un toquecito de un buen
vinagre del Condado. Una maravilla.

ESPACIO GASTRONCMICO

VITA VINUM
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C/San Jose, 14 (Junto a la Gruta)
Aracena - 666 188 500



Recursos
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Aunque no es habitual en la restauracion serrana, la carne de
caza es un producto a tener en cuenta en la gastronomia de una
comarca como la Sierra de Aracena y Picos de Aroche

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-

I as grandes extensiones de bosque de

mercializadoras de carne de caza y poca
queda en la comarca. La caza mayor en la
Sierra proporciona carne de jabali 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.
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La carne de caza es baja en grasa y rica
en proteinas y aminodcidos, la baja inci-
dencia en la actualidad de enfermedades
relacionadas con los animales cazados en
libertad, asi como los estrictos controles
sanitarios a los que esta carne es sometida
antes de pasar a la venta, la convierte en
un alimento de primerisima calidad, que
realmente se echa de menos en mas esta-
blecimientos de alimentacién y restaura-
cién 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-
racion de la comarca.m

RESTAURANTE MON%‘_EEELﬁE% GASTROBAR

wwrw restaurantemontecruz.com
Calle San Pedro 36 - Aracena - 95912 6013
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CAMINAR...- WALKING THE SIERRA - SIERRA DE ARACENA
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algunos de los senderosipofilos que caminamos, son s aliﬂﬂ%ue
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senderismo por la Federacia paiola de Deportes de Montan scalada.
" Descubre porique omologa tin sendero.
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Los senderos homolo-
gados cuentan, entre
otras cosas, con una
sefializacion y baliza-
miento acorde con la
del resto de Europa,
asi como infraestruc-
turas que garantizan
la seguridady la
practica de actividades
deportivas y de ocio.
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o cabe duda de que las actividades al
N aire libre son cada vez méas deman-

dadas por la ciudadania. Cada vez es
mas frecuente encontrarnos por los caminos
a personas desarrollando una actividad de-
portiva, cultural o simplemente paseando.
Este auge experimentado en los ultimos
anos 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 hosteleria y restauracion en las zonas
aledafias, pasando por la creaciéon de em-
presas dedicadas al turismo activo.

[ [° e . .
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Complejo Turistico ' ‘%’ “ -
Los Veneros T R
{'_‘ -~ - .
Santa Ana la Real - Huelva - Parque Natural Sierra de Aracena y Picos de Aroche
www.complejolosveneros.com - Tlf: 959 106 055
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Ademas 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 difusién.

No cabe duda por tanto de que las activi-
dades al aire libre se han convertido en un
elemento dinamizador de la economia, es-
pecialmente de zonas deprimidas, el medio
rural y la conocida Espafia vacia.

La gran mayoria de actividades ludicas 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 prdctica del senderismo
optan por la homologacion 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-
logacidn? Estas cuestiones estdn detras de
toda administraciéon que desee homologar
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un sendero que discurra por caminos de su
competencia.

Homologar un sendero es mas que pintar
con colores una serie de simbolos en el
recorrido. La homologaci6n lleva consigo
una sefializacion equiparable a la de cual-
quier otro sendero del territorio nacional,
garantiza que el sendero estd en condicio-
nes apropiadas para la practica 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 multiples canales de difusién y
una gestion profesionalizada.

En Espafia existen tres clasificaciones de
senderos: los GR (gran recorrido), los PR
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Senderos con sen-
tido.

Muchos de los sen-
deros homologados
tienen entre sus
atractivos la puesta en
valor de patrimonio
natural y etnogréfi-

co con informacién
detallada sobre los
mismos.

(pequefio recorrido), y los SL (sederos loca-
les). Estos senderos cuentan con el reconoci-
miento de la Federacién Espafiola de Depor-
tes de Montafia y Escalada (FEDME), y han
sido homologados por los técnicos de sen-
deros de las federaciones autonémicas en
cuanto a normativas y protocolos de sefia-
lizacion de senderos, y acreditan la calidad
de la instalacién y la seguridad del usuario.
La calidad de la sefializacion, su homoge-
neidad, la puesta en valor de los recursos
patrimoniales y naturales del sendero, los
servicios en ruta, la adecuacion y manteni-

miento del trazado y otros elementos com-
plementarios motivan al usuario a elegir
un sendero frente a otro. Ademas, los sen-
deros homologados por la FEDME cuentan
con difusiéon en los diversos canales fede-
rativos y en la cartografia oficial del IGN
(Instituto Geografico Nacional), y el CNIG
(Centro Nacional de Informacién Geogra-
fica). Un sendero homologado es, ademas,
una instalacién deportiva certificada para
la practica de deportes al aire libre.

La homologacidn es requisito ineludible en

un procedimiento para la declaracién depr»

La natwralezq nunca
defrawda al corazon
qite la qmo
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Desde pasear a
pruebas deportivas.
Los senderos homolo-
gados quedan acredi-
tados como instalacio-
nes deportivas, tanto
para pruebas oficiales,
la practica de deporte
de ocio y otras acti-
vidades recreativas y
turisticas.

<«los senderos de uso deportivo, ya sea den-
tro de competiciones oficiales, en la reali-
zacién de deporte de ocio, o simplemente
para actividades recreativas como pasear,
y que estas prdcticas 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, ala
actividad agricola y ganadera, asi como de
los valores patrimoniales y turisticos que
puedan darse en el sendero o su entorno.

CAMINAR...

La declaracion tiene una vigencia de cua-
tro afios prorrogables y supone la incorpo-
racion de estosrecorridos al Inventario An-
daluz deInstalaciones Deportivas, enel que
se crea una seccién especifica 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.
Ademds de los numerosos senderos que ya
estdn homologados en la comarca serrana



y que se pueden consultar en la web de

FEDME, los técnicos estan trabajando ar-
duamente en la homologacién 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 Pefia, Aldjar y sus al-
deas, la Fuente del Castafio en Aracena, La
Nava a Cortegana y muchos mas.
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 homologacion es una garantia de
Cada vez mas senderos homologados en lalSierra. el seguridad y difusion.

En Andalucia existen mas de diez mil kilometros [de senderos homo-
logados y en la Sierra se esta retomando con fuerza la homologacién
de nuevos itinerarios.

i
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Paisaje, patrimonio
y salud.

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

CAMINAR...

f the dozens of paths that run
Othrough 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
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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- 2i&
tion to safety. <AL

* Federacién Andaluza de Montanismo. Delegacién Huelva.

« www.fedamon.es
huelva@fedamon.com
Tif: 674 238 843
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