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({QUIENES SOMOS?

ALVELAL

La asociacion AlVelAl (www.alvelal.es) es una iniciativa
local fundada en 2015 para trabajar en la restauracion
del paisaje en las comarcas del Altiplano de Granada,
Los Vélez, Alto Almanzora, Guadix y Noroeste de Murcia
para aportar soluciones practicas contra la despobla-
cion y los efectos del cambio climatico y de la erosion
de los suelos.

Es un proyecto holistico apoyado por la Fundacion
Commonland y basado en la filosofia de los 4 retornos
que esta promueve. AlVelAl fomenta la restauracion del
paisaje social, economica, ambiental y cultural. Conta-
mos con mas de 350 miembros entre administraciones
locales, instituciones, asociaciones, empresas, agricul-
tores y empresarios turisticos. Asesoramos a los agri-
cultores y empresarios, apoyamos la comercializacion

directa, formamos mediante jornadas y talleres, incenti-
vamos mediante la concesion de fondos y colaboramos
con otras iniciativas y proyectos creando redes. Apoya-
mos iniciativas relacionadas con el turismo, como co-
loquios sobre puesta en valor de nuestro patrimonio y
nuestra historia, arte en el paisaje para crear patrimonio
y recursos turisticos o proyectos educativos con los co-
legios para concienciar a los mas jovenes acerca de la
importancia de un paisaje sano y de calidad.
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http://www.alvelal.es

TUI CARE FOUNDATION

TUI Care Foundation (www.tuicarefoundation.com) es
la fundacion del grupo TUL el mayor grupo de empre-
sas turisticas del mundo que trae cada ario cientos de
miles de turistas al sur de Espafia. Trabajan en Creta y
Lanzarote en proyectos parecidos a Destination AlVelAl
conectando a productores del interior con hoteles en
las costas.

La labor de la fundacion se basa en el potencial del
turismo como una fuerza para el bien al apoyar e ini-
Clar asociaciones y proyectos que establezcan nuevas
oportunidades para la generacion joven y contribuyan
a destinos prosperos en todo el mundo.

Al conectar a los turistas con buenas causas, se fo-
menta la educacion y el bienestar de los jovenes, la
proteccion de la naturaleza y el medioambiente, y los

Impactos positivos del turismo en las personas y los lu-
gares en destinos en todo el mundo.

TUI Care Foundation trabaja a nivel global y actua a
nivel local. A través de alianzas con organizaciones lo-
cales e internacionales y facilitando a los turistas hacer
una diferencia contribuyendo a las buenas causas en sus
destinos de vacaciones, su objetivo es crear un impacto
significativo y duradero.

La fundacion apoya proyectos en Brasil, Cabo Verde,
Costa Rica, Croacia, Esparia, Grecia, Jamaica, Kenia, Ma-
rruecos, Namibia, Surafrica, Tallandia, Tanzania, Tunezy
otros paises. Entre ellos, cabe destacar los proyectos Lo-
cal Food Experts (www.localfoodexperts.com), en Cre-
ta; y Un futuro sostenible para La Geria 2018-2021, en
Lanzarote; con quienes AlVelAl trabaja en networking.
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{COMO CONSEGUIMOS NUESTROS
OBJETIVOS?

Mediante el asesoramiento a 130 agricultores en
sus fincas para la implantacion de estas técnicas de
agricultura ecologica y regenerativa para frenar la
pérdida de suelo fértil (cada afio unas 30 toneladas
por hectéarea), optimizar el aprovechamiento de la
poca agua que cae del cielo y mejorar la biodiversi-
dad; con lo cual se aumenta la productividad de las
fincas. Se organizan talleres practicos de introduc-
cion a la agricultura ecologica y regenerativa, Como
abonos verdes, elaboracion de compost, fomento
de polinizadores, hormas de piedra seca, y se ce-
lebran agrocafés. Ademas, se editara un cuaderno
de consulta.

Este proyecto conectara a los agricultores y gana-
deros con los hoteles de las zonas turisticas de la
costa sureste de Esparia, desarrollando cadenas de

suministro para 8 productos: almendra, hierbas
aromaticas, aceite de oliva, vino, miel, cordero
segureno, fruta y verduras. También se desarro-
llara una pagina web para la venta directa de los
productos.

Se asesorara a 60 restaurantes en sus propios es-
tablecimientos y se organizaran talleres practicos
con famosos chefs sobre el uso y la visibilidad de
productos locales y las recetas tradicionales en el
contexto actual de la gastronomia. Se editara un
cuaderno de consulta.

Se incluira el territorio AlVelAl en rutas y experien-
cias del grupo TUI que permitan conocer la forma
regenerativa de producir, experimentar el excelente
sabor de estos productos y disfrutar del imp ortante
patrimonio natural, cultural y gastrondmico.



DATOS DE OTRAS ACTIVIDADES REALIZADAS
A MAYO DE 2020

Todas las actividades formativas que se organizan en el marco de este proyecto
son gratuitas para los usuarios.

ACCION BENEFICIARIOS

35 TALLERES FORMATIVOS

; ) . - o 925
en agricultura regenerativa e innovacion gastronomica

25 AGROCAFES 1250
SEMINARIOS, SESIONES Y AGROCAFES ONLINE 352
durante la crisis de la COVID-19

VISITAS TURISTICAS 91

a fincas agricolas regenerativas
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Esta publicacion forma parte del proyecto Destination

AlVelAl un proyecto que desde mayo de 2018 llevamos

1.

2.

a cabo en la asociacion AlVelAl (www.alvelal.es) con el
apoyo de TUI Care Foundation, con sede en los Paises
Bajos. Esta cooperacion tiene cuatro objetivos:

Facilitar que los agricultores de nuestro territorio
implementen técnicas de agricultura ecoldgica
y regenerativa en sus fincas para adaptarse a los
efectos del cambio climatico y aumentar su pro-
ductividad.

Aumentar los ingresos de los agricultores y ga-
naderos mediante la comercializacion directa de
sus productos con valor arfiadido. Este proyecto
conectara a estos productores de las zonas turis-
ticas del sureste de Esparia, que distan entre 80 y

4.

¢PARA QUE ESTA PUBLICACION?

AlVelAl es una iniciativa local, apoyada por la Fundacion Commonland, que trabaja desde 2015 en
las comarcas del Altiplano de Granada, Los Vélez, Alto Almanzora, Guadix y Noroeste de Murcia.

250 km de nuestro territorio, con el desarrollo de
cadenas de suministro para 8 productos: almen-
dra, hierbas aromaticas, aceite de oliva, vino, miel,
cordero segureno, fruta y verduras.

Informar y asesorar a los gastronomos locales
sobre el uso de productos locales procedentes
de agricultura ecologica y regenerativa y sobre la
recuperacion de recetas tradicionales, asi como
desarrollar materiales para darle mas visibilidad a
este valor anadido del uso de productos locales
que son mas frescos, transparentes y ayudan al
empleo local.

Traer turistas a nuestro territorio para disfru-
tar de un variado y singular patrimonio natural,
cultural y gastrondmico en una zona con gente
hospitalaria y auténtica.
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Vive la experiencia de la Agricultura
Regenerativa

Productores de agricultura regenerativa
conectados con los centros turisticos de la
costa.

Agricultura regenerativa para aumentar los
ingresos de agroganaderia y turismo rural.
Talleres practicos de agricultura regenerativa.
Asesoramiento en fincas.

Agrocafés.

Fusion de Innovacion y Tradicion
Gastrondmica

Uso de productos locales saludables y de
calidad en los restaurantes del territorio.
Asesoramiento y talleres con grandes chefs.

Productos de Alto Valor Aniadido
Poner en valor los productos y la cultura de
nuestro territorio.

Casos de negocio contra el despoblamiento
rural.
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EL TERRITORIO
ALVELAL

¢Qué es el territorio AlVelAl y qué recursos
turisticos tiene?

El territorio AlVelAl ofrece al turista una Espafia autenti-
cay hospitalaria, que destaca por la autenticidad y ama-
bilidad de su gente. Con tradiciones muy vinculadas a
los procesos naturales como la matanza casera, danza
y musica tradicionales como las de las cuadrillas de ani-
mas, la Semana Santa que se siente con fervor y en la
que se comen los platos tipicos de este periodo anual
(bacalao, potajes, etc), fiestas locales que invitan a ce-
lebrar con los vecinos de cada pueblo. Un territorio que
Invita a conocer esta «otra Espania» muy cerca de 1os
centros turisticos.
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LOS CHEFS COMO
INTERPRETES DE SU
TERRITORIO

Estd claro: vivimos gracias a los alimentos.

Para que nosotros y las futuras generaciones podamos seguir
existiendo, es importante conservar y usar de forma sosteni-
ble los recursos naturales que permiten su cultivo y ser respe-
tuosos con sus productores.

Pero esto no es todo. La gastronomia es el paisaje puesto
en el plato. Explica la historia de los pueblos. Es sefia de iden-
tidad y reflejo del estilo de vida de un territorio. La cocina es el
legado de muchas generaciones y el territorio esta marcado
por el hombre y los productos. La gastronomia tiene un pa-
pel fundamental para concienciar a la sociedad sobre la im-
portancia de alimentos saludables, de calidad y justos con sus




productores. Disfrutar de una buena comida es un pilar fundamental de La g astron_omia
la experiencia satisfactoria de los turistas y de los mismos vecinos de un es el turlsmo
restaurante. Ofrecer comida con estas caracteristicas es también una de la fellCldad,
ventaja competitiva. A las personas se las conquista por el esttmago. y perm_lte
La gastronomia puede ayudar a la desestacionalizacion del turismo. experiencias
En algunas comarcas del este de Andalucia se esta trabajando en la para lps 5
creacion de un destino de turismo gastronomico. La gastronomia es un Sentldos.

recurso clave en la propuesta de valor y diferenciacion de los destinos.
Forma parte de la industria del ocio y entretenimiento, el turismo de la
felicidad, y permite experiencias para los 5 sentidos. Despierta emocio-
nes y sentimientos.

El turismo gastrondmico no significa que los clientes simplemente
se alimenten, sino que seleccionan el destino por su gastronomia y se
desplazan para disfrutarla. Les importa la calidad de los alimentos y se
Interesan por quiénes, donde y como los han producido. Les interesan
los productos de la tierra y la elaboracion segun la tradicion local. Les
encantan las jornadas y fiestas gastronomicas. Apuestan por lo auténtico
y genuino del territorio. Se trata de atraer a los visitantes a participar en la
propia realidad cultural del destino turistico, bien explicada e interpretada,
a través de la cocina, los productos locales y todos los servicios y activi-
dades que los rodean con una mayor conciencia social.

Es una gran oportunidad de negocio, dado que cada afo 8 millones
de turistas vienen a Espania motivados por la gastronomia, la mayoria




« CONTENIDO

con un muy interesante nivel adquisitivo. Segun el II Estudio de De-
manda de Turismo Gastrondomico en Esparia, el 68,2 % de los encues-
tados quiere probar productos y platos tradicionales de otras regiones
y el 5785 % considera que la gastronomia forma parte del patrimonio
cultural de un lugar. Por esto, el 48,46 % elige un destino por la exis-
tencia de una cocina con identidad propia. Del total de los turistas, un
82,8 % come en restaurantes (el 88,95 % en restaurantes tradicionales)
y el 62,9 % compra productos locales durante su estancia. Ademas, las
mesas y barras son espacios de sociabilidad, auténticos puntos de en-
cuentro.

En el ranking de destinos para el turismo gastronomico, Andalucia
ocupa el primer puesto. Los destinos gastronomicos con éxito tienen
en cuenta varios aspectos clave: cuentan con recursos diferenciados e
impulsan la proteccion, el reconocimiento, la promocion y el desarrollo
de los productos locales y la gastronomia propia. Con proveedores con
nombre y apellidos. Cada vez hay mas segmentos de clientes: foodies,
gourmets, tradicionales, cocinillas, innovadores, vegetarianos, nifios,
etc. El cliente quiere comer, saborear, aprender, participar, experimentar,
descubrir, por ejemplo, el factor sorpresa de las «cenas clandestinas».
Cursos de cocina local, show cookings, jornadas tematicas, visitas a es-
tablecimientos de proveedores... incluso que le entreguen al finalizar la
comida alguna receta para llevarse a casa o que le lleven estos sabores a

las cludades en «gastrobus».
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COOPERAR PARA COMPETIR

La oferta en los restaurantes se mueve
en un entormo y el turismo gastronéomi-
co debe ser participativo y colaborativo.
La cooperacion publico-privada y priva-
da-privada son fundamentales para crear
producto y posicionar el destino. Exige un
plan de trabajo y son necesarios merca-
dos, tiendas de alimentos, explotaciones
agrarias, hornos, queserias o carnicerias
que dan respuesta a estas demandas de
los clientes. También son recursos impor-
tantes parques naturales, monumentos,
museos y centros de interpretacion, sen-
deros, ferias y un largo etcétera, con los
cuales hay que buscar sinergias y promo-
clon mutua.




¢{QUE ES LA AGRICULTURA
REGENERATIVA?

La agricultura ecoldgica y regene-
rativa se basa fundamentalmente
en el suelo; trabaja para darle vida,
regenerarlo y devolverle la fertili-
dad necesaria para soportar tanto
las inclemencias climatologicas
y el cambio climatico como cual-
quier tipo de cultivo o cultivos que
queramos darle al suelo.

La asociacion AlVelAl promueve
el manejo de un agroecosistema
productivo integrado al que lla-
mamos Almendrehesa, cuya fina-
lidad es aumentar la productividad,

diversificar la economia familiar, res-
taurar la biodiversidad, dignificar la
vida en el campo y generar, a su vez,
un paisaje sano e inspirador.

Para ello apostamos por tecnicas
agricolas regenerativas de suelo y pai-
saje que mejoran la fertilidad del suelo
y la diversidad biologica como lineas
de infiltracion, incorporacion de com-
post y/o abonos verdes, mantenimien-
to de la cubierta vegetal o incorpora-
cion de aromaticas, entre otras.

Trabajamos con una forma de pro-
duccion de alimentos sostenible en

« CONTENIDO

una de las zonas mas aridas y ero-
sionadas de Europa, donde se calcula
una pérdida de entre 20 y 40 tonela-
das de suelo por hectarea y ano.

Las técnicas
agricolas
regenerativas de
suelo y paisaje
mejoran la
fertilidad del suelo
la diversidad
iologica.



LA ALMENDREHESA

Es un ecosistema productivo integrado para una restauracion a gran
escala basada en casos de negocio.

Desde AlVelAl trabajamos con el concepto La Almendrehesa, un
ecosistema productivo integrado que combina el cultivo principal
de productos como almendro, olivo o pistacho, con polinizadores,
hierbas aromaticas y ganado.

La cubierta vegetal en estos cultivos es primordial como alimento
para mantener la calidad de los corderos segurerios. Las abejas
autoctonas ayudan a la polinizacion de los cultivos y, al mismo tiempo,
producen miel y otros productos derivados de la apicultura.
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Almendrales ecolégicos
de secano intercalados
con arboles autéctonos
Crean un habitat para la
biodiversidad.

El cordero Segurerio autéctono
- Alrea y fertiliza los suelos
-Corta la hierba

Almendras y derivados

Biomasa
-Come la cascara de almendra

Compost Plantas aromaticas

Carne ecologica - Previenen la erosion
- Facilitan la diversidad

. de insectos.
Lana organica

Plantas medicinales
Piel ecolégica

Leche y sus derivados

Esencias ecoldgicas

Las abejas

Fomentan la polinizacion
y producen miel
ecologica de alta calidad y
otros productos.

Polinizadores
Funcionan como puentes
entre la zona natural y la

Miel ecolégica zona mixta.

Polen, jalea real, cera
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DISFRUTAR USANDO
ALIMENTOS LOCALES

No es un concepto que hemos inventado nosotros. Es la filosofia del movimiento
Slow Food (www.slowfood.com), que nacio en Italia en 1986 y que se contra-
pone a la estandarizacion del gusto en la gastronomia y promueve la difusion
de una nueva filosofia que combina placer y conocimiento. Opera en todos los
continentes por la salvaguarda de las tradiciones gastronomicas regionales, con
sus productos y metodos de cultivo. Alimentarse siguiendo la teoria Slow Food
significa comer con atencion, valorando en especial la calidad y, por lo tanto,
teniendo en cuenta la procedencia de las materias primas, los ingredientes y el
modo de cocinarlos.

Como réplica a la creciente tendencia fast food (comida rapida), los italianos
decidieron crear una asociacion que promoviera el placer de comer despacio, los
productos naturales, las recetas locales y el deleite en los sentidos del gusto vy el
olfato sin prisa ninguna. Los dirigentes quisieron, casi desde el principio, llevar el

movimiento un paso mas alla e implicarse también en actividades de concien-
ciacion social.

Disfrutar.

Este es el
concepto

que se quiere
transmitir con
este proyecto.
Que disfruten
el cliente, el
productor y

el cocinero.
Disfrutar de
alimentos
producidos de
forma limpia,
transparente,
saludable y
justa.


http://www.slowfood.com

Es por ello gue han centrado sus esfuerzos en promover el uso de alimentos
ecoldgicos, defender la biodiversidad, un consumo sostenible y responsable
con los productores, ademas de querer salvaguardar el patrimonio alimentario
de la humanidad y la cultura gastronodmica de cada pais. El movimiento distin-
gue a productores, procesadores, comerciantes y gastronomos que trabajan para
comercializar lo que ellos han llamado alimentos y platos del «Arca del gusto»,
en alusion al Arca de Noég, y que forman un listado de alimentos en peligro de

].:a desaparicion debido a su fuerte vinculacion con comunidades o culturas locales

gastronomla muy especificas. Entre las caracteristicas de estos productos se encuentran ser

d_.e un lugar de caiidad gustativa excepcional, estar vinculados a un area geografica con-

d'l’Ce MUCNO creta, ser producidos de forma artesanal y con métodos sostenibles y estar en

de el, pues se riesgo de desaparecer. La gastronomia de un lugar dice mucho de €l, pues se ha

ha Construj.do construido con lo que proporciona su tierra y se puede ver reflejada la esencia de

Con: lO que un pais en un plato. Por mucha prisa que tengamos, hay que seguir recordando
Proporciona Su el placer que supone comer bien.

tierra. Ademas, los alimentos producidos a nivel local ayudan a mantener el empleo

agrario frenando el despoblamiento de nuestro territorio, y los canales cortos de

suministro reducen la emision de CO,,, gas responsable del calentamiento global

con sus nefastos efectos, especialmente para nuestra tierra, el sureste de Espana.

AlVelAl propone crear un ambiente que permita valorar las tradiciones y la
cultura conservando los territorios agrarios historicos, como las vegas con su
sistema de irrigacion milenario; también como recurso para un turismo que
respeta el paisaje y el paisanaje de nuestra tierra.
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El consumo local hace referencia al esfuerzo colaborativo para construir eco-
nomias basadas en productos de la localidad, comarca o region. Especificamente
en el ambito de la alimentacion, hace referencia a la produccion, el procesamiento,
la distribucion y el consumo integrados para mejorar economia, medioambien-
te, salud y relaciones sociales de un lugar en particular. Es una de las estrategias
para frenar el despoblamiento en una de las zonas con menos habitantes por

. kilometro cuadrado de Europa. Segun José Maria Egea Fernandez, catedratico de
Un turiSmo  Botanica de la Universidad de Murcia, usar alimentos locales ayuda a conservar
quere Sp_eta la biodiversidad. La biodiversidad local permite la soberania alimentaria, dado que
el palsa]e_y el 80 % de las especies esta patentado por grandes compariias multinacionales.
el Palsanaje€  Delas 80000 especies comestibles, se han cultivado unas 10000 a lo largo de la
de nu.estra historia, pero actualmente solo se utilizan unas 200. Cuatro especies representan
tlerra. « 60 % de los alimentos, 20 especies el 90 %. De los 25 cultivos mas importantes
se ha perdido el 90 % de la diversidad. Segun un estudio de la Universidad Agricola
de Viena, para poder producir los alimentos de una persona europea en un ano, se
necesitan 4400 m?, pero si aplicadramos esta ecuacion a toda la poblacién mundial,
necesitariamos otro planeta de igual tamario para satisfacer nuestras necesidades.
De esta superficie, dos terceras partes se destinan a la produccion de came y lac-

teos. Ademas, dos terceras partes de 1os alimentos que usamaos se importan.



OBJETIVOS DE SLOW FOOD QUE
COMPARTIMOS DESDE ALVELAL

a)

Otorgar dignidad cultural a las tematicas relacio-
nadas con la comida y la alimentacion.
Individualizar los productos alimenticios y las
modalidades de produccion ligados a un territo-
rio, en una optica de salvaguardia de la biodiver-
sidad, promoviendo su categorizacion y protec-
cidn en tanto que son bienes culturales.

Elevar la cultura alimentaria de la ciudadania y, en
particular, de las generaciones mas jovenes, con
el objetivo de lograr la plena conciencia del dere-
cho al placer y al gusto.

Promover la practica de una calidad de vida dis-
tinta, basada en el respeto al ritmo y tiempo natu-
rales, al ambiente y la salud de los consumidores,
favoreciendo la fruicion de aquellos que repre-
senten la maxima expresion cualitativa.

PRODUCTOS Y CARTAS DE
TEMPORADA

No hace mucho que se comia segun los alimentos
disponibles en cada momento del ano y ciertas fiestas,
generalmente religiosas. Pensemos, brevemente, en la
Semana Santa, la matanza y otros.

Hoy dia, debido al comercio global y la creacion de
nuevas variedades, practicamente todos los productos
Imaginables estan a nuestra disposicion la mayor parte
del aro. Esto tendra su ventaja, pero por una parte no
es necesariamente sostenible por los costes medicam-
bientales y, ademas, es algo aburrido.

Por tanto, recomendamos cambiar parte de la carta se-
gun la temporada y los productos frescos disponibles
en ella: setas, carne de caza, verduras, fruta y un largo
etcétera. También se pueden organizar jornadas gastro-
nomicas.
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EL PRIMER DESTINO TURISTICO
REGENERATIVO DE EUROPA

Estimado lector, estimada lectora, queremos invitarte a
descubrir una tierra sorprendente, con muchas cosas
que solo puedes disfrutar aqui. Una tierra habitada por
gente hospitalaria y abierta, nuestro mayor patrimonio.
Una invitacion para vivir un territorio de un milléon de hec-
tareas y para disfrutar con los 5 sentidos, con la vista, el
tacto, el olfato, el oldo y, como no, el gusto.

Este territorio se compone de las comarcas del Altiplano
de Granada, Los Vélez, Alto Almanzora, Noroeste de Mur-
cia y Guadix; con 76 municipios y unos 243000 habitantes.

Es una region bariada por el sol durante 3500 horas al
ano, pero también seduce con las nieves que en invierno
transforman este territorio en una estampa mas bien de
otras latitudes de Europa.

El territorio AlVelAl reune un amplio abanico de patri-
monio, sea natural, cultural, etnografico o gastronomico;
aungue el mayor patrimonio es nuestra gente, Como perci-
biras rapidamente cuando preguntes por un camino o dis-
frutes de la hospitalidad en nuestros bares y restaurantes.




RECONECTANDO CON
LA NATURALEZA

En nuestro territorio, el visitante puede enraizar con la variada naturaleza con
unos bellisimos rincones, el aire puro, las aguas cristalinas, los bosques frondosos,
los monumentos naturales y los singulares paisajes. La ubicacion geografica, la
geomorfologia y los parametros climaticos dominantes son los motores que, a lo
largo de la historia natural, han moldeado tanto los paisajes como las comunida-
des bioldgicas que los habitan y, como no podia ser de otro modo, el desempe-
Ao de las actividades del ser humano. En el territorio AlVelAl estas afirmaciones
cobran una relevancia de primera magnitud, ya que esta situado a una altitud
media en torno a los 1000 metros sobre el nivel del mar, rodeado de relieves
de hasta 3500 metros, destacando por su aspecto con montes emblematicos la
Sagra (2383 m), el Jabalcon (1492 m), la Tetica de Bacares (2080 m), el Alto de la
Burrica (2048 m), Revolcadores (1999 m) o la Muela (1.554 m), por no hablar de las
cumbres de Sierra Nevada, y con herencia de moldeado por erosion remontante
desde hace millones de arnos. Nos encontramos ante una unidad biogeografica
unica en la peninsula ibérica y con muy pocas similitudes en otros lugares del
continente europeo.
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Todos los aspectos citados cooperan entre si para conformar un clima medi-
terrdneo, seco a semiarido, es decir, con unas 3500 horas de sol y precipitaciones
medias anuales de 200 a 400 mm, y en muchas ocasiones inferiores, suavizando
los vientos procedentes del mar Mediterraneo las noches de verano.
Una vez descritas estas caracteristicas, pediria al lector cerrar los 0jos e imagi-
nar un territorio de remarcables relieves como cicatrices, sobre sustratos sedi-
mentarios blandos que en las hoyas de Guadix y Baza tienen su representacion
en las llamadas Badlands, tierras que, por sus caracteristicas edaficas, tempera-
turas y precipitaciones, ofrecen una vegetacion unica y perfectamente adaptada,
destacando entre otras muchas Atriplex halimus, de gran valor forrajero y en la
fijacion del suelo, Frankenia thymifolia, Hammada articulata y endemismos exclu-
Sivos como el Limonium majus.
Pero no solo veras pequenos arbustos 0 matorrales que estoicos aguantan la
dureza del entorno, sino que también, en los fondos de ramblas en las que estas Las b_adlands
carcavas confluyen, podras encontrar tarayales de Tamaryx sp. y bosques enga- ~ SOT tlerras

lerfa de Populus nigra y Populus alba que, gracias al nivel freatico, se desarrollan que, por, SL_lS
con normalidad. caracteristicas

edaficas,
temperaturas y
precipitaciones,
ofrecen una
vegetacion
unica.
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LA TIERRA: UN LIBRO ABIERTO DE MILLONES DE ANOS

En las comarcas occidentales de Baza, Guadix y Huéscar,
un brazo marino unia el Mediterraneo con el Atlantico
hace 9 — 7 millones de afos, para convertirse despues en
un lago por la elevacion de las montarias circundantes.
El paisaje en aquella época se asemejaba a una
sabana frondosa tipo africana. Para los amigos de la
paleontologia sera un lujo poder visitar este territorio
con los mejores yacimientos en toda Europa, como la
estacion de Fonelas (Guadix), donde se podran contem-
plar restos de 24 especies de grandes mamiferos de
hace unos 2 millones de arios con la particularidad de
que coexistieron razas de Europa, Africa y Asia; incluso

sobreviviendo miles de afios en un ambiente subtropi-
cal, mientras el resto del continente se enfriaba.

Estas excepcionales caracteristicas geologicas y pa-
leontologicas, junto a innumerables razones, han moti-
vado la constitucion del Geoparque con 4722 km? de
47 municipios, que forma parte de la Red Mundial de
Geoparques de la UNESCO.

Este territorio tiene la mayor concentracion de casas-
cueva de Europa: mas de 24 000, de las cuales muchas
de ellas estan rehabilitadas para servir como alojamien-
tos singulares. Una experiencia unica para alojar-
se. Para conocer mas sobre esta forma de vivienda se
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pueden visitar los centros de interpretacion de Cortes y
Graena, Guadix y Purullena y las cuevas-museo de Bena-
lua y Purullena. Para los aficionados a la espeleologia hay
varias ofertas y numerosas cuevas y simas.

Un deleite para la vista y el olfato es visitar nuestro
territorio en febrero y marzo, cuando mas de 100000
hectareas de almendros florecen en blanco y rosa. En
septiembre se cosechan estos sabrosos frutos de gran
calidad, 45000 hectareas de produccion ecologica y ul-
timamente también de agricultura regenerativa que se
venden con el nombre «Pepita de Oro».

Pero también en el resto del territorio encontramos
paisajes naturales y culturales dignos de mencion
como el Castellon Alto y Castril (Altiplano de Granada), el
paisaje de Tahal, Alcudia y Chercos en el Alto Almanzora;
resaltan numerosas construcciones del periodo nazari
repartidas entre las poblaciones como castillos, alque-
rlas, torres-vigias y recintos amurallados, o el paisaje de
Veélez Blanco (Los Vélez) con un gran legado prehisto-
rico, islamico (sistema de irrigacion) y renacentista. En
este pueblo almeriense disfrutaremos de un magnifico
panorama con el castillo en primer plano y La Muela al
fondo desde el mirador del Collado de las Arenas.

Una impresionante panoramica de la vega y de los
arrozales de Calasparra se obtiene desde el mirador
de las Lomas. Es la mejor manera de conocer la im-
portancia que tiene la vega alta del Segura y los arro-
zales calasparrenos. En el vecino municipio de Mora-
talla, el Mirador del Patio de los Yébenes, en la falda del
Cerro de San Jorge, nos ofrece una bella panoramica
sobre el casco historico. Volviendo a la comarca del
Almanzora, salta a la vista la importancia de la piedra
natural como recurso que ha servido durante mile-
nios para levantar imponentes edificios como iglesias,
castillos, casas, almazaras y molinos; destaca el mar-
mol de Macael que decora, entre otros, el teatro ro-
mano de Mérida, la Mezquita de Cordoba o el Patio de
los Leones de la Alhambra de Granada. En el Centro
de Interpretacion del Marmol de Macael el visitante
obtiene una amplia vision sobre la historia, el presente
y el futuro de este importantisimo recurso. El mirador
de la cantera de Cosentino, uno de los 17 miradores
en el Alto Almanzora, permite una amplia vision de la
actividad extractiva. En Macael encontramos tambien
el mortero mas grande del mundo con 3,29 metros
de altura.



EL AGUA: BELLEZA VITAL Y CULTURA MILENARIA

El agua, que parece escondida, nos sorprende con sus
surgimientos por todo el territorio, convirtiendo los
alrededores en un vergel. Sefialamos la belleza del naci-
miento del rio Castril y su trayecto por el pueblo de igual
nombre, amenizando nuestro paseo con su murmullo,
frescura y vegetacion asociada. En el mismo Altiplano
de Granada encontramos los embalses del Negratin y
San Clemente con las posibilidades de practicar depor-
tes acuaticos. En la parte murciana, es emocionante la
bajada por el rio Segura entre Calasparra y el canon de
los Almadenes. Cerca del municipio de Bullas encontra-
mos el precioso rincon del Salto de Usero. En el Alto Al-

manzora, la Balsa de Cela, con sus aguas termales que
salen a unos 24 grados en un paraje entre Tijola y Lucar,
invita también al bario. Uno de los parajes naturales que
mas impresiona en el Alto Almanzora es el Estrecho de
Urracal, donde en su trayecto, de apenas kilometro vy
medio, vives una pequena aventura al caminar por un
sendero donde las paredes se van cerrando, el agua te
acomparna todo el camino y tienes que sortear piedras
grandes y pequerias hasta llegar a la parte mas estrecha,
donde casi puedes tocar las dos paredes a la vez.

Con unos 27 grados sale el agua del Aljibe de
Fuencaliente, en el municipio de Serdn. El nombre de
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Fuencaliente comparte también unas balsas de naci-
mientos de agua en Hueéscar y Orce, donde también
existe la posibilidad de refrescarse en verano.

El Noroeste de Murcia conserva los mejores tramos
de ecosistemas fluviales de la region. Almadenes, en-
tre Calasparra y Cieza, es un paraje donde el rio Segu-
ra excava un profundo carion por cuyo fondo discurre,
manso unas veces y bravo otras. Los materiales geolo-
gicos dominantes son las calizas.

Para conocer in situ el aprovechamiento del agua
para molinos hidraulicos, batanes y regadio recomen-
damos recorrer la Ruta del Agua, entre Vélez Blanco y

Vélez Rubio, con importantes vestigios como una ne-

cropolis musulmana o la emblematica Cueva de los Le-
treros. En Los Vélez llegaron a existir hasta 56 molinos
hidraulicos, hoy cast todos en ruinas. También reco-
mendamos la Ruta de los Molinos de Urracal.

En casi todos los municipios de las cinco comarcas
se conservan las fuentes de agua, antiguamente luga-
res de abastecimiento y de sociabilidad. Algunas de
ellas son emblematicas, como los Carios Dorados de
Baza (siglo XVII), Cinco Caros, Carfios de Caravaca y Ca-
fios de la Novia de Vélez Blanco (siglo XVI), la Fuente de

los Doce Canos en Darro, la Fuente de los Seis Cafos
de Caniles (1910), el Cariico en Olula del Rio o los Carfios
de Sufli. Otros puntos importantes, especialmente para
la sociabilidad femenina, eran los lavaderos, de los cua-
les se han recuperado varios en Bacares, Chirivel, Lijar,
Urracal y Vélez Blanco.

Sobre la cultura del agua introducida durante el do-
minio hispanomusulman informa el Centro de Interpre-
tacion del Agua en Al-Andalus en los barios arabes de
Dolar.



UNA NATURALEZA CON MUCHAS ESPECIES Y BIEN CONSERVADA

En el territorio AlVelAl hay un total de 404 519 hecta-
reas protegidas entre las 186 599 hectareas de los 4 par-
ques naturales (Baza, Castril, Marla — Los Velez y la parte
de Sierra Nevada correspondiente al territorio AlVelAl);
Sierra Nevada es, a la vez, un parque nacional. Se suman
a estos parques 99 505 hectareas de zonas de especial
proteccion de aves (ZEPA) y 226 211 hectareas de luga-
res de interés comunitario (LIC). Ademas, lindamos con
los emblematicos parques naturales de Cazorla, Segura y
las Villas en Jaén y Sierra Espuria en Murcia.

De los arboles mas antiguos de Andalucia se encuen-
tran en nuestro territorio la Encina Milenaria de Seron,

junto a otras encinas centenarias, y la Sabina Milenaria
de Chirivel. En un estudio de la universidad de Huelva
sobre los pinos salgarefios mas antiguos de Andalucia
resultod que algunos ejemplares en la Sagra alcanzaban
los 700 arfios. También se encontraron arboles de varios
cientos de anos en Sierra de Maria y Cazorla.

La diferencia de altitud, clima y relieve condiciona
la existencia de diferentes formaciones vegetales. Para
conocer la gran cantidad de plantas en este altiplano,
se recomienda visitar el jardin botanico Umbria de la
Virgen, cerca del pueblo velezano de Maria. En sus 42
hectareas se pueden admirar, presentadas de forma
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didactica, 700 de las 1200 especies de plantas de los
distintos biotopos de esta provincia botanica. Reco-
rriendo los tres senderos senalizados, uno podra ob-
servar como se produce la sucesion natural de plantas
dependiendo de factores como temperatura, altitud o
humedad. Las formaciones vegetales como tomillares,
retamares y escobonares van siendo sustituidas, con-
forme se asciende, por masas forestales arboreas y por
otras adaptadas a las duras condiciones climaticas de
las altas cumbres.

Ademas, un estudio reciente nos sorprende con un
censo de 672 especies de mariposas, muchas de ellas
nocturnas, de las cuales 19 son endémicas y 10 protegi-
das por normativas nacionales y europeas.

Los cuatro parques naturales ofrecen una serie de
senderos sefializados que nos acercan a lugares de sin-
gular belleza, cuyos recorridos y descripciones, aparte de
todas las informaciones sobre estos parques naturales, se
pueden descargar en la web: http:/www juntadeandalu-

cia.es/medioambiente/servtc5/ventana/entrardo.

En cada parque natural, los Centros de Visitantes in-
forman sobre el patrimonio natural y cultural, los sen-
deros y demas infraestructuras de uso publico. Son el

centro Narvaez, en el corazon del parque de la Sierra
de Baza; el de Castrll, y el Almacén del Trigo, en Vélez
Blanco.

Fuera del ambito de los pargues, contamos tambien
con extensas masas forestales, como las 30 000 hec-
tareas de pinares de la Sierra de Filabres.

Ademas, el territorio cuenta con los siguientes mo-
numentos naturales de Andalucia: Cueva de Ambro-
sio (Vélez Blanco), Sabina Milenaria (Chirivel), Pefia de
Castril (Castril) y Pledra Lobera (Lucar). De indudable
Interés son también la treintena de secuoyas de la finca
de la Losa, termino municipal de Hueéscar, que alcanzan
hasta los 50 metros de altura.

Los parajes de las pedanias de El Sabinar y El Calar
de la Santa (Moratalla) poseen algunos ejemplos cen-
tenarios de Sabina Albar (Juniperus thurifera), especie
protegida, que se ubican en una zona declarada Patri-
monio de la Humanidad por la UNESCO, ya que alli se
encuentran varios abrigos con pinturas rupestres. Y los
campos de cultivo de la lavanda, lavandin y espliego
tifen de malva las tierras altas de Moratalla, creando
un paisaje de colorido unico durante el mes de julio en
pedanias como el Campo de San Juan y Béjar.


http://www.juntadeandalucia.es/medioambiente/servtc5/ventana/entrar.do
http://www.juntadeandalucia.es/medioambiente/servtc5/ventana/entrar.do

UN CIELO MARAVILLOSO LLENO
ESTRELLAS

Nos encontramos en una de las zonas con menos
contaminacion luminica de Espania, o0 cual nos per-
mite disfrutar de unas noches espectaculares contem-
plando el cielo con sus miles de estrellas. En varios sitios
ofrecen actividades de observacion de estrellas, como
en los bellisimos lugares del ecoresort La Posada del
Candll (Serdon), que cuenta con certificacion Starlight, o
Collados de la Sagra (Puebla de don Fadrique).

UN ENTORNO NATURAL QUE INSPIRA

El aire puro, las aguas cristalinas, los extensos bosques,
los impresionantes paisajes y los pintorescos pueblos
Invitan a practicar un turismo slow con actividades
como la practica del yoga, la meditacion, el tai chi o el
mindfulness.

También sirven como inspiracion para la creatividad
disfrutando de la fotografia, de la acuarela o de la es-
critura. Pequerias empresas locales de turismo activo
ofrecen experiencias personalizadas en la naturaleza.
Varias empresas ofrecen también actividades de tu-
rismo ecuestre. Las aguas termales han posibilitado la
Instalacion de balnearios como los de Alicun, Cortes y
Graena, Zujar.
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SUMERGIRSE EN MILES DE
ANQOS DE CULTURA

La cuna de la Humanidad en Europa y una encrucijada de culturas

En el municipio de Orce se han encontrado restos de los primeros seres hu-
manos de Europa occidental, pertenecientes a la especie homo erectus, con
una antiguedad de 1,4 millones de arios. Estos vestigios y su contexto se pueden
ver en el Centro de Interpretacion Primeros Pobladores de Europa Josep Gisbert,
donde se explican los importantisimos hallazgos realizados en los yacimientos
del Barranco Leodn, Venta Micena y Fuente Nueva 3. La muy avanzada industria
litica y el hecho de que la fauna asociada a la época de estos hominidos ha lleva-
do alos clentificos a replantearse la expansion del ser humano desde el continen-
te africano confieren mas importancia todavia, si cabe, a estos yacimientos. De
entre 780 000 y 920 000 son los restos paleontologicos excavados en la Cueva
Negra, en La Encarnacion (Caravaca), donde se han encontrado restos del homo

heidelbergensis.
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Patrimonio de la Humanidad es el arte rupestre del Arco
Mediterraneo, que pertenece mayormente al Neolitico, hace
unos 6500 arios, cuando los seres humanos paulatinamente
se convierten en agricultores y ganaderos; aungue uno de los
yacimientos mas importantes a nivel internacional es la Cue-
va de Ambrosio (Vélez Blanco) con pinturas y grabados de la
época del Solutrense hace unos 25 000 anos. Tenemos ex-
cepcionales ejemplos en cuevas y abrigos del Noroeste de
Murcia y los Veélez, y recomendamos la visita de los Abrigos del
Pozo de Calasparra, de Peria Rubio de Cehegin, los conjuntos
del Sabuco [y II y de Caflaica del Calar [, I, Ill y IV, y el Cen-
tro de Arte Rupestre Casa de Cristo, instalado en un antiguo
convento en un bello paraje en Moratalla, o la Cueva de los
Letreros de Vélez Blanco.

Encontramos importantes testimonios de la época de los
Metales en el yacimiento del Castellon Alto y el conjunto mega-
litico de unos 400 dolimenes en la cuenca de Guadix, uno de los
mayores conjuntos de Europa; ubicado en sumayor parte junto
al espectacular barranco del rio Gor con sus arcillas y arenas de
tonos rojizos. En el Centro de Interpretacion del Megalitismo,
en el pueblo de Gorafe, nos explican las circunstancias econo-
micas, sociales y culturales del periodo entre mediados del IV
milenio y los primeros siglos del Il milenio antes de nuestra era.
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Sobre una etapa de especial importancia de la Humani-
dad en el Il y Il milenio antes de nuestra era nos informa el
Centro de Interpretacion Cerro de la Virgen, cerca de Orce y
ubicado en el cortijo-cueva donde residio el director de las ex-
cavaciones, Wilhem Schulle. En su momento, este lugar era el
centro de una organizacion territorial gue habia evolucionado
de la sociedad anterior de grupos de cazadores-recolectores.
Se observa una desigualdad social con la formacion de unas
élites, una intensificacion de la actividad agricola, la creciente
violencia y la produccion de ceramica campaniforme. El Cerro

de la Virgen abarca las culturas del Cobre y del Bronce.
Del Cambio Muy cerca de alll se encuentra el yacimiento del Caste-
radical de la llon Alto, ocupado durante la Cultura del Argar (Bronce) entre
Cultura del Argar 1750 y 1550 antes de nuestra era, muy ilustrativo para la divi-
a la. CUltura el sion de clases sociales por su urbanismo y espectacular por
Bronce Fln;al su emplazamiento en un cerro dominando la vega. Para poder
y_la. eVQIUCIOn contextualizar la sociedad, economia y cultura de la pobla-
h'aC'la las epocas cion que vivia en el Castellon Alto y para poder admirar el
ibera Yy romana espectacular hallazgo de la momia de Galera, recomendamos

dan testimonio la visita previa al muy didactico Museo de Galera.

el Cerro Real Yy Del cambio radical de la Cultura del Argar a la Cultura del
la necropol,ls de Bronce Final y la evolucion hacia las épocas ibera y romana
Tutugl dan testimonio el Cerro Real y la necropolis de Tutugi, cerca
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del nucleo poblacional de Galera. Designan un oppidum ibero con res-
tos de templo y una necropolis de los siglos V — Il a.C.; destaca entre los
hallazgos una escultura de alabastro de origen fenicio que posiblemen-
te representa a la diosa Astarté.

Hoy dia, los investigadores consideran la cultura de los iberos como
una evolucion de la Cultura del Bronce Final hacia una sociedad mas
compleja gobernada por aristocratas y basada en agricultura, ganaderia
y artesanos especializados. Estas comunidades iberas estaban en con-
tacto con las colonias comerciales fenicias en la costa vy, tal vez, esta
influencia explica la aparicion del primer alfabeto escrito en la Peninsula.
Los romanos designaban a los iberos con nombres de entidades te-
rritoriales como los bastetanos (de Basti, Baza) en el caso del territorio
AlVelAl. Una pieza de excepcional valor de aquella época es la Dama de
Baza (siglo IV a.C), de la cual se encuentran replicas exactas tanto en el
Centro de Interpretacion de Yacimientos Arqueologicos (CIYA) como en
el Museo Arqueologico de Baza, junto a otros hallazgos importantes de
diferentes culturas.

Otro lugar espectacular, donde se puede apreciar en poco espacio
la sucesion de las culturas prehistoricas, iberas, romanas, islamica y
cristiana, es el complejo arqueoldgico de la Encarnacion, en el término
municipal de Caravaca, que cuenta con paneles explicativos.

Los cast 800 afios de dominio romano se reflejan en varios yaci-
mientos del territorio, siendo especialmente importante el teatro romano
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de Guadix, descubierto en 2007 Pertenecia a la antigua Colonia Iulia Ge-
mella, la ibérica Acci, y es el unico de sus caracteristicas en Andalucia que
conserva vestigios de las pinturas decorativas que adornaban el prosce-
nio. En el municipio almeriense de Chirivel se conserva la copia de una
estatua del dios Dionisio, excavada en el yacimiento de El Villar y cuyo
original se custodia en el Museo de Almeria. En todo el territorio existian
extensas explotaciones agrarias, las villae, que exportaban cereal, aceite y
vino hacia las grandes aglomeraciones y hasta Roma. Importantes fueron
la res publica Tigiliana (Tijola) y la mina de espejuelas de Arboleas, cuyo
yeso traslucido se utilizaba para ventanas hasta en Roma.

Una época historica poco conocida es la de las postrimerias del
Imperio Romano, de las invasiones germanicas y bizantinas. Un yaci-
miento de fundamental importancia para conocer mas sobre nuestro
territorio en aquellos tiempos convulsos es el parque arqgueologico de
Begastri, a unos 3 kilometros del casco historico de Cehegin.

Los 700 afios de cultura hispanomusulmana se reflejan en nues-
tros paisajes, especialmente en las vegas aterrazadas e irrigadas por
las redes de acequias, que no solamente aportan el preciado liquido a
los bancales de policultivo de olivos, vifias, hortalizas y arboles fruta-
les, sino que aportan también servicios ecosistemicos de microclima
y biodiversidad asociada, aparte de su valor cultural e interés turistico.
Las terrazas de hormas de piedra seca son desde 2018 Patrimonio

Mundial de la UNESCO.




Especialmente de época almohade y del sultanato (siglo XIV). También se recomienda visitar el paraje de
de Granada (1237-1492) se conservan en nuestro terri- Villa Vieja (Calasparra), con fortificaciones y murallas de
torio importantes monumentos como la alcazaba de un despoblado hispano-musulman, articulado por ca-
Guadix (siglos XI y XII), los barios de la Marzuela de Baza llejuelas separando viviendas (modestas y con planta
(siglo XIII), el castillo de Orce, el Castellon de Vélez Rubio cuadrada).

o la fortificacion en cuevas de las Hafas de Benamaurel




M'U.Chos_ de !.OS De la situacion de 250 arios de frontera entre islam y cristiandad dan testi-
MUNILCIPLOS  monio las numerosas torres-vigia y los castillos. En Ferreira encontramos el Cen-
fueron twoae Interpretacion de la Arquitectura Arabe.

Cong:ed,idos Con la incorporacién del reino de Granada a la Corona de Castilla, muchos
COMoO SeNnoros a de los municipios fueron concedidos como serfiorios a los nobles que habian
IOS nObleS prestado servicio a los Reyes Catolicos en la conguista. De las tres mas importan-
%ue habian tes se conservan destacados monumentos renacentistas de principios del siglo
presta O ServIClO xVIque simbolizan su poder: el castillo de la Calahorra de los Mendoza, marque-
a IOS Reyes ses del Cenete y adelantados del reino de Granada; el castillo de Vélez Blanco de
Catolicos en la 1 famiia Fajardo, marqueses de los Veélez vy adelantados del reino de Murcia, v
CoanISta. el Palacio de los Enriquez en Baza, parientes de Fernando el Catolico. También
merecen especial mencion los palacios renacentistas de Villalegre y Pefaflor en

Guadix, y el Palacio de los Marqueses de Cadimo de Cullar.

La incorporacion de un territorio islamico vy la forzada conversion de los mu-
déjares en 1501 hicieron necesaria la construccion de iglesias y conventos, que
dieron testimonio de esta ola constructora en todas las poblaciones del territorio,
tanto de estilo mudéjar como renacentista. Destacan los conjuntos de Baza
con sus iglesias de Ntra. Sra. de la Encarnacion, san Juan y Santiago; Caravaca
con el santuario de la Vera Cruz vy la iglesia del Salvador; Cehegin con las iglesias
de la Concepcion y de la Soledad; Guadix con la catedral y las iglesias de la Mag-
dalena, san Agustin, santa Ana, Santiago y san Torcuato, y Huéscar con las iglesias
de Santa Maria la Mayor y Santiago. Son dignas de visitar también las iglesias de
Albunian, Calasparra, Caniles, Cogollos, Cullar, Galera, Gobernador, Orce, Marla,
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Moratalla, Puebla de don Fadrique, Purchena, Seron, Ve-
lez Blanco, Vélez Rubio y Zujar; algunas de ellas traza-
das por importantes arquitectos como Diego de Silog,
Andrés de Vandelvira o Juan de Orea. También vale la
pena visitar conventos como los de santo Domingo y
Ntra. Sra. de la Merced (Baza), de san Esteban (Cehegin),
de la Concepcion, de los Franciscanos y de san Diego
(Huéscar), de san Luis (Vélez Blanco) y de Vélez Rubio.
El antiguo convento de Santo Domingo de Huéscar fue
rehabilitado para teatro en 2013. Del Barroco destaca-
mos la iglesia de la Encarnacion de Vélez Rubio (1769),
la basilica menor de Ntra. Sra. de las Mercedes de Oria
(1779), 1a iglesia de los Dolores en Baza (1707) y los san-
tuarios de Caravaca de la Cruz y de la Virgen del Salien-
te de Albox.

El crecimiento demografico y especialmente eco-
nomico a partir de la segunda mitad del siglo XVIII,
con una burguesia enriquecida, queda reflejado en sun-
tuosas casas como los palacios del Almanzora (Canto-
ria), de los Belmonte y Segura (Orce), la Casa del Fiscal
(Purchena), la Casa de los Mancebos (Caniles), la Casa
de los Arcos (Vélez Blanco) o la casa solariega del Mar-
quesado de Diezma.

También numerosos molinos hidraulicos, almazaras,
tercias y otras infraestructuras de aguella centuria nos es-
peran en muchos pueblos. El afan de aumentar la produc-
cion agricola mediante el regadio ha dejado constancia
enlos tramos del nunca concluido Canal de Carlos III, que
ba a llevar agua desde las fuentes del rio Guardal hasta el
campo de Cartagena. Actualmente se esta acondicionan-
do para uso turistico en el municipio de Huéscar.

De finales del siglo XIX y principios del XX sena-
lamos el estilo modernista de muchas casas de Vélez
Rubio y la Casa del Minero de Chirivel. Para conocer el
entorno de una casa alrededor de 1900 se recomienda
visitar la Casa Museo Don Pepe Marsilla, en Bullas.

Del boom minero en el Sureste durante el siglo XIX
y parte del XX da un testimonio impresionante el pobla-
do de las Menas de Seron.

Te invitamos a dar un paseo por los conjuntos
historicos-artisticos de Baza, Caravaca, Castril, Cehegin,
Guadix, Vélez Blanco y Veélez Rubio. También merecen
mencion los centros historicos de Aldeire, Cortes, Ferrei-
ra, con el cercano Puerto de la Ragua, Galera, Gor, Gorafe,
Jerez del Marquesado, con los cercanos castanares, Mo-
ratalla, Orce, Purchena, Seron, Sierro y otros mas.



ARTE E INFORMACION: LOS MUSEOS Y CENTROS DE INTERPRETACION

Entre los lugares mas destacables proponemos la visita
del Museo Ibanez en Olula del Rio, creado en 2005 por
Iniciativa de uno de los mas importantes artistas realis-
tas, Andrés Garcla Ibaniez. En sus 17 salas, custodia una
de las mayores colecciones de arte contemporaneo
de Andalucia. Justo al lado, encontramos el Museo de
la Fotografia Pérez Siquier. Completa este excepcio-
nal conjunto la imponente obra escultorica Mujer del
Almanzora, del famoso artista Antonio Lopez, Premio
Principe de Asturias de las Artes. En el Alto Almanzora
encontramos también el Museo Pedro Gilabert de Ar-
boleas, con 142 esculturas talladas en madera.

La Fundacion Pintor Julio Visconti se compone de la
bella casa renacentista de los Arias de Medina en Gua-
dix, edificada en el siglo XVI, y con las pinturas, objetos
artisticos y muebles que este artista dono en su mo-
mento. Aqui se realizan diversas actividades culturales.

La mera coincidencia del apellido con el toponimo
hizo que el dibujante, ilustrador y pintor José de Hués-
car y Garvi donara todo su patrimonio artistico al pue-
blo a cambio de que se le hiciera un pequeno museo
donde se expusiera su obra. Para ello se destind uno de
los edificios del siglo XVI con mas historia de Huéscar, el
Posito. Es aqui donde su obra se expone de forma per-
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manente, aungue en una de las salas las obras van ro-
tando de forma temporal. No solo se exponen sus obras,
sino también su material de trabajo y de inspiracion. En
la Puebla de Don Fadrigue encontramos la Casa Museo
Gregorio Marin, con una pequeria coleccion de pintu-
ras, las cuales unas son obras de Pilar Marin y otras, re-
galos de sus amistades. En el Centro de Interpretacion
de Arte de Vélez Rubio se encuentra la coleccion del
pintor malaguerio José Fernandez Asensio, donada por
el artista a este municipio.

GCran importancia tiene el Museo Catedralicio Do-
num Fidei de Guadix, donde dos salas estan dedicadas
a la pintura, tres a explicar los origenes de esta diocesis
de Guadix y dos mas muestran una seleccion de los
utensilios propios de la liturgia catolica. Un museo de
gran atractivo es el Museo de Musica Etnica de Barran-
da, pedania de Caravaca, con una preciosa coleccion
de 1000 instrumentos procedentes de todo el mundo y
diferentes épocas. Moratalla es el unico pueblo donde
el tamborista toca este instrumento puramente artesa-
nal con la cara tapada. Cada tambor tiene un sonido
caracteristico, redobla de forma personal e individual y
quienes los tocan visten tunicas que adoptan los mas

variados colores y combinaciones. Los dias de toque
del tambor son Jueves Santo, Viernes Santo y Domingo
de Resurreccion durante todo el dia. Toda la informa-
cion se encuentra en el Museo del Tambor.

El Museo Arqueoldégico Municipal de Cehegin
cuenta con 12 salas de exposicion y consta de tres
edificios, dos de ellos historicos. Se trata del antiguo
Ayuntamiento, el Palacio de los Fajardo, inaugurado en
1676 y cuyas dependencias y fachada principal fueron
construidas en el ano 1745 sobre anexos del castillo del
siglo XII. El otro edificio esta situado en la calle Mayor
y corresponde a una casa noble de menor tamario del
siglo XVIIL.

Cursos de arabe y cultura se organizan en la Facul-
tad de Estudios Andalusies, en la Algueria de Rosales, al
norte de la Puebla de don Fadrigue; un conocido com-
plejo educativo, cultural y residencial con mezquita.



PATRIMONIO AGRARIO

Un nuevo enfoque holistico de la construccion cul-
tural del territorio a través de la actividad agraria ha
llevado a algunos profesores granadinos a defender el
concepto de patrimonio agrario fijado en la Carta de
Baeza y que abarca desde la interrelacion del patrimo-
nio natural y cultural al patrimonio genético de plantas
y animales autoctonos, como la oveja segurenia. Otro
patrimonio son los olivos centenarios amenazados por
la agricultura intensiva.

Habitat disperso en cortijadas, es decir, una aglome-
racion de casas, cuadras, corrales, eras de trillar con su
caracteristico rulo, pozos y hornos, pobladas hasta la
decada de 1960, pero hoy en dia mayormente unas ro-

manticas ruinas situadas muchas veces en parajes de
gran belleza.

El territorio AlVelAl esta marcado por la actividad
agricola y ganadera, contando con unos 3000 produc-
tores en ecologico. En los pueblos se celebran todavia
los tradicionales mercadillos semanales, incluso algu-
nos especificos de productos ecologicos, como el Eco-
mercado de Guadix.

De cientos de anos de la actividad ganadera tras-
humante son testimonio las vias pecuarias, la red de
125 000 kilometros en toda Espafia, y que en varias par-
tes de nuestro territorio estan sefalizadas para practicar
senderismo o ciclismo. De vez en cuando nos encon-



« CONTENIDO

tramos antiguos aljibes y abrevaderos que nos recuerdan la necesidad
de proveer con agua a hombres y animales. La importancia de la cultu-
ra ganadera para esta zona se puede comprender en el muy didactico
y ameno Centro de Interpretacion de Cordero Segurefio en Huéscar,
ubicado en la iglesia del antiguo convento de san Francisco. Al aire libre,

testimonio de la milenaria actividad ganadera, son los aljibes, abrevade- El esparto
ros, corrales y los sitios de los importantisimos lavaderos de lana que los durante
mercaderes genoveses mantuvieron en Huéscar. milenios ha Si.do
La precaria situacion economica de los agricultores se intentaba me- lmportalj\te 'pa‘ra
jorar trabajando en el acarreamiento y almacenamiento de nieve en este territono.
los caracteristicos pozos repartidos por las sierras del territorio y desde Hastg. hace !Jnos
donde se exportaba hasta las provincias de Murcia y Alicante. 50 anos casl
Desde hace varios siglos se practica la destilacion de hierbas aro- tOdOS IOS ﬂtlles
maticas como el espliego o el romero en grandes alambiques. La gran se fabricaban
calidad de estas esencias explica su demanda a nivel nacional e inter- con esta 'planta.

nacional. Para ver un alambique tradicional recomendamos visitar el
ya citado Jardin Botanico Umbria de la Virgen, existiendo destilerias en
Baza y Caravaca. En algunos pinares se encuentran todavia los restos
de los recipientes de ceramica, en los cuales se recogia la resina que se
exportaba a paises como Alemania o Francia hasta hace pocos afos.
En el Ecomuseo de Castilléjar y en el Museo del Esparto de El Con-
tador (Chirivel) aprendemos de la enorme importancia del esparto du-
rante milenios para este territorio. Hasta hace unos 50 anos casi todos
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los Utiles se fabricaban con esta planta, y en el siglo XIX se exportaba a
Inglaterra para hacer papel. Por la importancia y abundancia del espar-
to, los romanos llamaban a las zonas de interior de Cartagena campus
spartarius, y su importancia ecologica y cultural en paises como Argelia,
Espafia y Marruecos ha motivado solicitar incluir la Cultura del Esparto
en el catalogo del Patrimonio Mundial.

De forma amena, moderna y didactica, las condiciones de la vida
tradicional de nuestra zona hasta hace pocas décadas se presentan en
el Museo Etnografico de la Puebla de don Fadrique, el Museo Comarcal
Miguel Guirao de Vélez Rubio y el Museo Etnografico de Alburian.

Experimentar con las propias manos el esfuerzo, pero también el
placer de elaborar queso o pan, es la oferta singular del Centro Etnogra-
fico Tropolis en Alcudia de Guadix.

Referente a la elaboracion del aceite de oliva contamos con la posibi-
lidad de visitar la almazara de Paulenca, con el valor afladido de disponer
también de un restaurante y organizar sesiones musicales de flamenco.

La gran tradicion vitivinicola de Bullas se plasma en que solo en el
casco urbano se conservan, total o parcialmente, mas de 200 bodegas
tradicionales, la mayoria construidas entre los siglos XVIII y XIX. Bullas
cuenta con una ruta, un museo y una fiesta del vino. También reco-
mendamos visitar las ferias de Guadix y Seron y de algunas de las casi
50 bodegas del territorio. Alguna bodega organiza incluso cenas con
musica en directo entre vifiedos a la luz de la luna (Bullas).



SIGUIENDO LAS PISTAS: RUTAS QUE TE ENSENAN EL TERRITORIO

El territorio AlVelAl cuenta con varias rutas muy suge-
rentes, senalizadas con abundante informacion para
conocer el pasado y presente de nuestra region con
sus bellos paisajes, los hospitalarios pueblos, los impre-
sionantes monumentos y sus deliciosos platos.

La Gran Senda de los Primeros Pobladores es un
trekking espectacular gue se extiende por la comarca
de Huescar, al norte de Granada, un recorrido unico a
través de las poblaciones de Huéscar, Castril, Castilléjar,
Galera, Orce y la Puebla de Don Fadrique. El itinerario
de 143 km se puede recorrer en unos 6 dias de exigente
caminata. Este trekking esta considerado como uno de

los mas interesantes de Europa, tanto por su atractivo
cultural e histoérico como por su potencial natural, a lo
qgue se le suma la posibilidad de disfrutar de alojamien-
tos unicos y auténticos, como son las casas cueva del
norte de Granada, y una gastronomia unica de excep-
cional calidad elaborada con productos locales. Pero
también es una de las rutas mas duras y exigentes, ya
que es larga, con bastante desnivel y con etapas que no
defraudaran.

Desde el ario 2010 existe el Itinerario Cultural Euro-
peo Caminos de Arte Rupestre Prehistérico de Eu-
ropa que agrupa a, practicamente, todos los grandes



destinos turisticos europeos basados en la Prehistoria y su arte parietal
(incluyendo los enclaves declarados Patrimonio de la Humanidad por
la UNESCO, los cuales se concentran geograficamente en el suroeste
de Europa - Francia y la peninsula ibérica) y en determinadas areas de
Irlanda, Escandinavia y el norte de Italia. En su conjunto ofrece hasta
100 grandes destinos arqueologicos y rupestres de gran interés cienti-
fico, cultural, artistico y arqueologico. En nuestro territorio destacan las
cuevas de Ambrosio vy los Letreros de Veélez Blanco.

De Caravaca parten tanto el camino de san Juan de la Cruz hasta
Beas de Segura, el camino real a Vélez Blanco y la via Verde del Noroes-
te hacia Murcia y Orihuela como uno de los caminos hacia la Vera Cruz.
Es el antiguo trazado del ferrocarril que unia Caravaca con Murcila, con
un total de 78 km acondicionados con 7 albergues. La ruta de peregri-
naje desde Almerfa hasta Santiago de Compostela, el Camino Mozara-
be, pasa enla comarca de Guadix por la Peza, Guadix, Alquife y Huéneja.

Serializada por la Fundacion Legado Andalusi esta también la Ruta
de Ibn al-Jatib, que transcurre por numerosos municipios del territorio
AlVelAl y une Granada con Murcia, en recuerdo del viaje realizado por
el visir y escritor nazarita Ibn al-Jatib (1313-1370). En la Ruta de los Fe-
nicios, itinerario cultural europeo (desde 2003) que recorre las antiguas
poblaciones fenicias del Mediterraneo, esta situado Galera, que ademas
tiene el atractivo de varias bodegas que elaboran vinos de renombre en
la region.
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El GR-7 es un Sendero de Gran Recorrido que parte
de Andorra al estrecho de Gibraltar. Como sendero de
gran recorrido esta balizado con sefales rojas y blancas.
Se trata del primer sendero de gran recorrido que se
sefializdo en Espafia (se inicid en 1974). En nuestro terri-
torio transcurre por el trayecto Calasparra — Moratalla
(La Puerta) — Cortijos de Somogil — Cortijo de la Risca
— Ermita de S. Juan — Campo de San Juan — Salinas del
Zacatin — Calar de la Santa/El Sabinar — Rambla de la
Rogativa — Ermita de la Rogativa — Pto. Alto — Carflada
de la Cruz (Moratalla) — Almaciles — Puebla de Don Fa-
drique (donde hay bifurcacion en dos ramales). Ramal
Norte: Puebla de Don Fadrigue — Cazorla...; Ramal Sur:
Puebla de Don Fadrique — Huéscar — Galera — Cullar
— Baza — Charches - La Calahorra — Puerto de la Ra-
gua... Ambos ramales se unen en Villanueva de Cauche
y continua su itinerario hacia Antequera.

La Via Verde del Almanzora sigue el antiguo traza-
do del ferrocarril entre Guadix y Almendricos (Murcia),
que se puede recorrer a pie o0 en bicicleta disfrutando
de bellos paisajes junto al rio. Ademas, se conservan
varios edificios de las antiguas estaciones de ferrocarril,
como en Purchena o Serdn, en algun caso recuperados
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para restaurantes. Para los amantes de las bicicletas de
montafia existen en las comarcas del Almanzora y los
Vélez la BTT TransAlmeria con un recorrido por el Al-
manzora con los tramos de El Contador (Chirivel) — Oria
(14 km), Oria — Lucar (35 km), Lucar — Bacares (50 km),
Taberno - El Saliente — Tabermo (35 km), Tahal- Laroya
(6 km) y Laroya — Macael (30 km) y 190 km entre los
cuatro municipios de Los Vélez. Rutas mas cortas son
las del Agua entre Vélez Blanco y Vélez Rubio (6 km),
la de las Encinas Milenarias de Seron (11,57 km) o la de
Jerez del Marquesado al Postero Alto.

Para promocionar la interrelacion entre las comar-
cas del territorio, poner en valor el patrimonio natural
y cultural y concienciar sobre la importancia de la res-
tauracion del paisaje bajo un enfoque de 4 retornos, la
asociacion AlVelAl, en cooperacion con diputaciones,
ayuntamientos, asociaciones, empresas y personas in-
dividuales esta promoviendo desde 2016 las Rutas Al-
VelAl, tales como la Ruta del Estraperlo entre Chirivel,
Oria y Cullar, o el Camino de Espiritualidad entre Guadix,
Baza, Cullar, Orce, Galera, Huéescar, Puebla de don Fadri-
que y Caravaca.



FIESTAS RELIGIOSAS: ESPIRITUALIDAD Y CONVIVENCIA

En el territorio, los hondos sentimientos religiosos se
manifiestan en la muy concurrida y solemne celebra-
cion de las distintas festividades a lo largo del ano.

El ciclo festivo mas importante de la Cristiandad
es la Semana Santa, con sus procesiones en practica-
mente todos los pueblos de nuestro territorio. La Se-
mana Santa de Albox y la de Vélez Rubio fueron de-
claradas de interés turistico andaluz. La Semana Santa
de Oria y la de Olula del Rio son también importantes
en la comarca del Alto Almanzora. En Oria se podrian
destacar como algo singular las carreras de San Juanillo
el Domingo de Resurreccion. En Olula merece sera-
lar la procesion del Cristo de la Buena Muerte, donde

Intervienen todos los arios los legionarios. Una de sus
tradiciones mas antiguas es la de las cuartetas de La-
roya, costumbre que se celebra el Domingo de Resu-
rreccion. El cuartetero convenientemente ataviado con
traje tipico, subido a lomos de un burro disfrazado con
colorines y buniuelos, se encarga de recitar las cuartetas
compuestas por los vecinos del pueblo y que narran
anécdotas de todo tipo referidas a la gente casada. Mu-
chos chascarrillos de la gente del pueblo salen a la luz
ese dia. También en Navidad, en muchos municipios,
se conserva la tradicion de las cuadrillas de dnimas,
conjuntos de musica religiosa popular que recaudaban
donativos cantando para las misas de difuntos pobres y



hoy para otros fines caritativos. En muchos pueblos se celebran en Na-
vidad concurridos encuentros de cuadrillas, siendo de gran importan-
cia el Festival de Cuadrillas de Vélez Rubio y el encuentro de Barranda.
Otros encuentros los encontramos en Albox, Caravaca, Cehegin, Chiri-
vel, Huéscar, Maria, Oria, Taberno y Veélez Blanco.

En el ciclo navidefio entran también las Fiestas de las Animas de
la Puebla de don Fadrigue, consideradas de gran valor antropologico,
tanto por su antiguedad como por su idiosincrasia musical y folklori-
ca. Las fiestas de La Puebla, aunque dedicadas a la Virgen del Carmen,
se celebran bajo la advocacion de las Animas Benditas y coincidiendo
con las fechas navidenas, desde la Nochebuena hasta el 29, siendo su
momento culminante el Dia de los Inocentes. Sus protagonistas son los
miembros de la Hermandad de Animas, fundada para sufragar las misas
que por ellas se ofician en el pueblo todos los domingos y festivos del
ano, y los «cascaborras», herederos de la antigua guardia encargada de
controlar a los moriscos.

Estos toman su nombre del instrumento que portan, la «cascabo-
rra», compuesta por un palo del que pende un badajo de piel relleno
de borra.

El Dia de los Inocentes (28 de diciembre) es celebrado en la lo-
calidad almeriense de Vélez-Rubio con un original ritual en el que el
poder municipal es sustituido por el de un grupo de bromistas encar-
gado de imponer las mas descabelladas multas a sus convecinos. La
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flesta, cuyos origenes se remontan al siglo XVI, consiste en sustituir al
alcalde original por un vecino cualquiera durante 24 horas. Durante el
recorrido por el pueblo del alcalde con sus alguaciles, llamados «guin-
dillas», detienen a cualquiera. El preso es conducido a la carcel, donde
se encuentra con una agradable sorpresa, ya que los alguaciles les
tienen preparado un suculento aperitivo, siempre después de pagar la
correspondiente multa.

Hay numerosas e importantes romerias a lo largo y ancho de
este territorio, siendo una de las mas famosas la Romeria de la Virgen
del Saliente (Albox) con motivo de la festividad del 8 de septiembre.
Esta declarada de Interés Turistico de Andalucia y reune a miles de
personas gque vienen de varias provincias del sureste espariol para ve-
nerar a la virgen coronada, con mas de 300 arios de historia. Cada 7 de
septiembre a las 12 de la noche parte la romeria desde Albox hacia el
Santuario de la Virgen del Saliente, emplazado en un mirador con una
vista maravillosa.

En el pueblo almeriense de Maria existe la Ermita-Santuario de la
Virgen de la Cabeza, construida en el siglo XVI junto a una fuente con-
siderada como milagrosa, donde cuenta la tradicion que se aparecio
la Virgen a una pastora del pueblo vecino de Chirivel. Las fiestas de la
Virgen se celebran el ultimo domingo de abril. El sabado, dia anterior, se
baja la imagen desde su santuario en una emotiva procesion y se cele-
bra en el templo parroquial una funcion religiosa, el domingo se celebra



una solemne misa y, posteriormente, recorre las calles del municipio en
procesion. La imagen vuelve a su ermita el primer domingo de junio,
dia en el que se come el tradicional hornazo de la Virgen, y el 15 de
agosto se celebra una romeria en su honor en la que toda la gente del
pueblo de Maria, y de gran parte de la Comarca de Los Vélez, acude a
Su santuario.

La procesion de la Virgen de Fatima en Tijola es un dia especial, don-
de todos los tijolefios salen a decorar sus calles con serrin de colores y
realizan en algunos casos pequerias obras de arte con los mosaicos de
serrin, por donde luego pasara la procesion de la Virgen.

La veneracion de las Santas Alodia y Nunilon da testimonio de que
a finales del siglo XV se afincaron numerosos navarros venidos con
el condestable de Navarra a su exilio; una conexion que se prolongo
durante siglos. Las poblaciones de Huéscar y Puebla de don Fadrique
comparten su devociéon por las santas, que tiene su punto culmen
el lunes siguiente al Domingo de Pentecostés, normalmente en mayo,
con una gran romeria a la ermita situada al pie de la Sierra de la Sagra.
Los dias anteriores a la romerfa, siempre en fin de semana, se celebran
verbenas, desfile de carrozas, eleccion de la reina de las fiestas, bailes
regionales y otras actividades.
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TE INVITAMOS A DISFRUTAR NUESTRAS FIESTAS

Nuestro territorio se caracteriza por el caracter alegre
y hospitalario de nuestra gente, quienes reciben con
los brazos abiertos a los que vienen de fuera a conocer
nuestra forma de vida. Una parte esencial de nuestra
cultura son las fiestas que se distribuyen a lo largo de
todo el ano. Muchas se basan en las tradiciones cristia-
nas de estas tierras, como son las fiestas patronales de
todos los pueblos.

Algunas de ellas tienen mucha fama, siendo unas de
las mas conocidas a nivel nacional las fiestas patronales
de Caravaca, declaradas de Interés Turistico Interna-
cional. Sus dos eventos mas destacados son los Moros
y Cristianos y los Caballos del Vino, un festejo declara-
do Patrimonio Mundial de la UNESCO que atrae a miles
de personas y cuya espectacularidad rebasa todos los
limites conocidos. Solo tienes que asistir a la atronadora
carrera por la cuesta del castillo para comprobarlo. Sino
quieres desentonar, no olvides llevar un pariuelo rojo al
cuello. Pese a su reducido tamario, un importantisimo
monumento caravaqueno es el Templete de la Santa

Cruz, el lugar donde se baria cada ario la reliquia en la
fecha del 3 de mayo, en plena celebracion de las po-
pulares Fiestas en Honor de la Santisima y Vera Cruz,
durante las cuales también tiene lugar el festejo de los
Caballos del Vino, que rememora una tradicion popular
y legendaria acaecida en el siglo XIII. En dicha fecha, los
cristianos cercados en la fortaleza por los arabes con-
siguieron romper el asedio para buscar agua. Al no en-
contrarla, regresaron a la fortaleza con los odres que
portaban sus caballerias llenas de vino. La conmemora-
cion consiste en caballos ricamente enjaezados que as-
cienden las empinadas cuestas del castillo y que, junto
alos Moros y Cristianos, conforman las citas principales
del calendario festivo de Caravaca. El Palacio de los Uri-
be (siglo XVI) acoge el Museo de la Fiesta, donde podras
vivirlas en primera persona. En 1998, SS. el papa Juan
Pablo II concedio a Caravaca de la Cruz el Afio Jubilar,
lo que convierte a esta ciudad en la quinta del mundo
en lograrlo. Cada siete afos los peregrinos pueden con-
seguir la indulgencia plena después de la peregrinacion,
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asistencia a misa y confesion. Informacion amena y didactica ofrecen los museos
de la Vera Cruz, de la Fiesta y de los Caballos del Vino. Otra fiesta de renombre
es el Cascamorras, que se celebra entre Baza y Guadix. En esta tradicion, ambas
ciudades se disputan simbolicamente desde el siglo XV la propiedad de la talla de
la Virgen de la Piedad. Desde entonces, un vecino de Guadix, el Cascamorras, se
traslada a Baza todos los afios el dia 6 de septiembre con la intencion de llevarse
la imagen a su localidad. Segun la costumbre, 1o conseguira si logra presentarse
Inmaculado ante la Virgen. Ario tras afo, su intento resulta baldio, ya que miles de
personas lo esperan a las afueras de Baza para acomparniarlo en su carrera hasta
la iglesia, donde se halla la Virgen, y asegurarse de que llega ante ella completa-
mente tintado. Durante los dos dias siguientes, el popular personaje participa en
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festejos y celebraciones religiosas. El dia 9, el Cascamo-
rras regresa un ano mas a Guadix sin cumplir su propo-
sito por 1o que, en reprimenda, es de nuevo manchado
por sus paisanos. Esta alegre y participativa fiesta esta
declarada de Interés Turistico Nacional

La gran tradicion de las fiestas de Moros y Cristia-
nos, muy celebradas en el Levante espanol, tienen en
nuestro territorio su gran referente en las tres villas ve-
cinas de Benamaurel, Cullar y Zujar. La Virgen de la Ca-
beza, cuya festividad se celebra el ultimo domingo del
mes de abril, goza de gran predicamento en la comarca
del Altiplano. Cullar la festeja con espléndidos desfiles
de bandos o comparsas de Moros y Cristianos al es-
tilo levantino. Sus participantes portan espectaculares
vestimentas y recorren las calles en acompasados des-
files, manteniendo la tradicional representacion de los
llamados «papeles». Son estos una especie de obra tea-
tral dividida en dos partes que se suelen desarrollar en
dias diferentes. Se sigue la pauta de llegar al intermedio
con la victoria parcial de los moros para concluir con el
triunfo definitivo de los cristianos. Con esta victoria se
llega a la conversion final de los moros a la causa de la
Virgen. En Zujar, las fiestas se completan con la romeria
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del Santuario de la Virgen en el cerro Jabalcon. El texto
anonimo y versificado gque se representa en Zujar com-
parte titulo con el que se representa en la vecina Bena-
maurel. Lleva por titulo Cautiverio y rescate de Nuestra
Seriora de la Cabeza.

La celebracion incluye la romeria a la cima del Ja-
balcon para bajar a la Virgen desde su ermita hasta el
paraje conocido como la Erilla Empedrada. Desde alli
se saca en procesion la imagen por las calles del pueblo
hasta la plaza principal, donde se realiza una especta-
cular ofrenda floral. En Benamaurel la festejan con es-
pléendidos desfiles de bandos o comparsas de Moros y
Cristianos al estilo levantino. Los vecinos se atavian con
espectaculares vestimentas y desfilan por sus calles, si-
guiendo el compas de la musica. Como los vecinos de
Zujar, siguen la tradicion de representar la ya citada obra
teatral, texto que merecio la atencion del Consejo Su-
perior de Investigaciones Cientificas, que financio una
edicion de la obra. Ademas, la celebracion incluye una
procesion de la imagen patronal por las calles del pue-
blo antes de realizarle una espectacular ofrenda floral
colectiva en la plaza principal. Esta fiesta esta declarada
de Interés Turistico de Andalucia.
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Las fiestas de Moros y Cristianos de Sierro y Laroya se celebran en agosto
y septiembre. El primer fin de semana de septiembre se celebra en Sierro una
recreacion de Moros y Cristianos en la plaza mayor, incluso con caballos, donde
moros y cristianos se disputan el castillo.

El sabado es el rey moro el que es declarado ganador y se apropia del castillo,
pero el domingo el vencedor de la batalla es el rey cristiano y el rey moro le cede
el castillo. Los moros y cristianos de Laroya, que se celebran a finales de agosto,
son parecidos a los de Sierro, pero, ademas, tienen un personaje peculiar en me-
dio de los dos bandos al cual se le conoce como el Pelotero. Este personaje es
tratado como espia por ambos bandos y acaba bautizado tras la derrota de los
MOoros.

Pero el ciclo festivo anual comienza con las Carretillas de Cantoria y de Olu-
la del Rio, que en Cantoria se celebran con motivo de san Anton, cuando en la
vispera del 18 de enero los carretilleros realizan la habitual tirada de carretillas
en honor a san Anton y san Cayetano, patronos del pueblo, llenando de luz y
de emocion las calles del municipio. En Olula del Rio hacen algo parecido en la
vispera del 20 enero.

Las fiestas de los roscos de Olula del Rio y Tijola se celebran en el primero
de estos municipios con dos procesiones los dias 20 y 23 de enero, una en honor
a san Sebastian vy la otra por san lldefonso. La procesion un dia sale de la igle-
sla nueva a la vieja y el otro hace el trayecto inverso. A su paso les arrojan a los
santos rosquillas elaboradas para la ocasion. Los mozos del pueblo se lanzan en
busca de las rosquillas. En algunos balcones, ademas de lanzar rosquillas, lanzan
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también roscas grandes de pan de 1y 2 kilos. En Tijola
hacen la misma procesion el 20 de enero en honor a
san Sebastian, incluyendo el lanzamiento de rosquillas
desde los balcones al santo.

Fuera del habitual calendario de los Carnavales, des-
de hace siglos se celebran las Mascaras de Vélez Blan-
co el primer fin de semana de febrero, aunque tradi-
cionalmente empezaban ya el dia de san Anton (17 de
enero). Actualmente hay actuacion de comparsas en el
teatro que cantan letras satiricas con las que comentan
la actualidad. En los bailes de mascaras se pueden ob-
servar todavia algunos que se visten para no poder ser
reconocidos por los vecinos y hacer travesuras.

La fiesta del Romero de Bacares es un encuentro
anual que se realiza el primer fin de semana de febre-
ro. El ayuntamiento y voluntarios del municipio prepa-
ran unas carpas y unas comidas tradicionales y, por un
precio fijo, puedes comer y beber. Se trata de reunir a
feligreses devotos del Santo Cristo de Bacares o, simple-
mente, pasar un fin de semana divertido. Suele reunir a
mas de 1000 personas cada dia del fin de semana.

El primer fin de semana de julio se celebra la Fe-
ria del Jamon, una feria- degustacion del jamon y de
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los embutidos de Serdn, municipio que tiene una I.G.P.
(Indicacion Geogréfica Protegida) para su jamon. Una
flesta que celebra mas de 25 ediciones y a las que acu-
den mas de 5000 personas cada arfio, con un concurso
de cortadores de jamon y degustacion de productos de
Serdon: embutidos, jamon, vino, miel y queso de Seron.
Gor es conocido en toda la comarca por sus encierros
y corridas de toros, que se celebran en agosto en honor
a san Cayetano y a los que acuden miles de personas.

El 14 de septiembre la cita es en Bacares, una rome-
ria a la que asisten fieles de varias provincias y que ha
cumplido 250 arios de devocion.

La Romeria de las Santas Alodia y Nunilén es la
expresion de la veneracion traida por pobladores na-
varros a finales del siglo XV, las poblaciones de Huéscar
y Puebla de don Fadrique comparten su devocion por
las santas Alodia y Nunilon, que tiene su punto culmen
el lunes siguiente al Domingo de Pentecostés, normal-
mente en Mmayo, Con una gran romeria a la ermita si-
tuada al pie de la Sierra de la Sagra. Los dias anteriores
a laromeria, siempre en fin de semana, se celebran ver-
benas, desfile de carrozas, eleccion de la reina de las
flestas, bailes regionales y otras actividades.
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Romeria de San Antdon en Guadix. La noche anterior a esta festividad se en-
cienden las iluminarias, en las que se queman simbolicamente las barbas del
santo para que den proteccion a los vecinos de la ciudad. Se hace la romeria a la
ermita en carros y caballos engalanados que dan siete vueltas al santuario.

La Ermita de la Rogativa (Moratalla) presenta una de las edificaciones cuyo
aspecto exterior impresiona al visitante por su entorno y su enclave geografico,
especialmente por su situacion entre el Pico de Revolcadores, El Servalejo y Pena
Jarota. La romeria de la Virgen de la Rogativa se celebra el ultimo domingo de
mayo. El santuario de la Virgen de la Esperanza esta situado en una gruta excava-
da enlaroca a 6 km de Calasparra.

Los primeros datos que hablan de €l son del siglo XVIIL. En el santuario se alber-
gan dos imagenes de la Virgen de la Esperanza conocidas como La Pequenica y La
Grande. La imagen pequena, segun cuentan, fue hallada por un pastor que guarda-
ba su ganado en la cueva excavada por el agua del rio Segura. Los vecinos de la villa
Intentaron trasladarla al municipio de Calasparra, pero debido a su peso entendieron
que la Virgen deseaba ser venerada en la gruta. Se desconoce el motivo y la fecha
en la que aparecio la imagen grande de la Virgen de la Esperanza. En el afio 1786 ya
se veneraban juntas. Cada 7 de septiembre se celebra una concurrida romeria.

En agosto se celebra, desde 1980, el Festival Internacional de Musica y Dan-
zas Populares de Baza, un lugar de reunion para grupos de danza de todas par-
tes del mundo. Desde el afio 2002 se celebra también el Festival de Musica Re-
nacentista y Barroca de Vélez Blanco con talleres, conferencias, seminarios y
conciertos en los edificios historicos del pueblo.
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La puesta en valor de la Historia de este territorio se
realiza en varias actividades, siendo un referente desde
1993 los Juegos Moriscos de Purchena. Fueron recupe-
rados hace tan solo unos anos para rescatar una parte
de la historia del municipio y se han convertido, hoy dia,
en un evento deportivo original y unico en Andalucia,
estando incluso declarados Fiesta de Interes Turistico
de Andalucia. Los Juegos Moriscos de Aben Humeya
se celebran cada dos anos y se han consolidado como
un evento cultural, respetuoso con la cultura morisca,
tradicional, caracteristico del folclore popular y todo un
atractivo para el turismo. Dentro de los juegos existen
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varias modalidades, en las que los participantes pueden
inscribirse a traves de la pagina web oficial del evento.

Lucha, tiro con arco, levantamiento de peso, triple
salto, carrera de velocidad, danza o canto son algunas
de las actividades. Las practicas deportivas son, por lo
general, demostraciones de fuerza, habilidad o preci-
sion, mientras que las musicales se basan en la origina-
lidad del vestuario y la coreografia. Entre los atractivos
de esta peculiar celebracion se encuentra el Zoco, de-
clarado Feria Oficial. En el interior del recinto, a las siete
de la tarde, los visitantes podran degustar todo tipo de
productos elaborados artesanalmente inspirados en la
cocina marroqui, asi como comprar telas, ceramicas
0 maderas. Los mas pequenos podran participar en
talleres como la danza del vientre o en la Escuela de
Juegos Moriscos y llegar a formar parte de la cantera
de deportistas.

En el noroeste de Murcia se celebran vistosos mer-
cados medievales, siendo una verdadera experiencia
por su tamarfo y precioso emplazamiento el de Carava-
ca, que se celebra cada aro en el puente de la Consti-
tucion. En la vecina Calasparra la fecha es el 9 de junio,
con motivo de la donacion de esta villa a la Orden del
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Hospital de San Juan de Jerusalén, dia que coincide con el de la Region de Mur-
cla. También se celebra ese fin de semana la cena medieval.

En cuanto a recreaciones historicas, desde hace unos anos se representa en
mayo O junio el espectaculo Canteros y Caciques en lucha por el Marmol de
Macael Es la mayor teatralizacion que se realiza en la comarca y reproduce, des-
de el viernes hasta el domingo, la lucha de los macaleros por conseguir que las
canteras de marmol sean del pueblo, cosa que consiguieron. El hecho ocurrio
entre 1919 y 1947 En esta obra participan mas de 100 personas del municipio y se
han congregado hasta 14 000 personas para verla.
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Uno de los excelentes productos de nuestro territorio es el cordero segureno,
que cuenta con Indicacion Geografica Protegida. La zona geografica definida
para la IGP se situa en la confluencia de las provincias de Albacete, Almeria, Gra-
nada, Jaén y Murcia, encuadrando dentro las denominadas Cordilleras Béticas
Orientales. Abarca 144 municipios. Se caracteriza por tener una altitud minima de
500 metros, siendo a su vez dicha altitud el elemento delimitador de la zona, ya
gque condiciona, de manera definitiva, las caracteristicas agroclimaticas y, en con-
secuencia, el sistema de produccion. Entre los eventos que se organizan sobre
esta tematica destaca la Feria Agroganadera de Huéscar, junto con el Concurso-
Subasta Nacional de la Raza Ovina Segureria. Se han celebrado ya 20 ediciones
con la exposicion y venta de productos agroganaderos con las novedades en el
ambito artesanal y agroalimentario. También se celebran importantes jornadas en
Caravaca y la Puebla de don Fadrique.
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Estamos muy cerca de ti, proximos a capitales como Almeria, Granada o Mur-
cia y a un total de 5 aeropuertos (Alicante, Almeria, Granada, Malaga y Murcia) y
bien conectados también gracias a las estaciones de ferrocarril de Almeria, Gra-
nada, Lorca y Mélaga, ademas de mediante las autovias A-92 Norte y Autovia del
Noroeste de Murcia. En muchas partes del territorio estamos a menos de una
hora de la costa mediterranea.
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PARA SABER MAS



http://www.andalucia.org
http://www.arterupestre.es
http://www.turismoalmanzora.com
http://www.altiplanodegranada.org
http://www.coe.int/es/web/cultural-routes/the-phoenicians-route
http://www.comarcadeguadix.com
http://www.cuevasdeandalucia.org
http://www.geoparquedegranada.com
http://www.granadaaltiplano.org
http://www.gransendaprimerospobladores.com/ruta
http://www.igpcorderosegureno.com
http://www.murciaturistica.es
http://www.turgranada.es
http://www.turismocalasparra.com
http://www.turismocaravaca.org
http://www.turismocehegin.es
http://www.turismodealmeria.org
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ARQUEOGASTRONOMIA

APORTA SINGULARIDAD Y EXCLUSIVIDAD A LAS
ELABORACIONES CULINARIAS

Si conocemos la Historia, nos es posible reconstruir la gastronomia
de un territorio. Gracias a las fuentes escritas romanas y arabes la tarea
de investigar es mas fidedigna, y si nos apoyamaos en los yacimientos
arqueoldgicos documentados sistematicamente comprobamos como
nos desvelan analisis de polen que son fundamentales para reconstruir
las especies vegetales y la produccidn agricola, abriendo una ventana
al pasado sin precedentes en la historia de la investigacion gastronomica.

Para la arqueogastronomia, el puzle tiene multitud de piezas que
empiezan a tomar forma si tenemos por un lado la materia prima (aro-
maticas, verduras, frutas, carnes..), por otro, los recetarios medicos y
de cocina de los clasicos (Caton, Plinio, Apicio, Maimonides, Averroes,
Juan Vallés, Roberto de Nola..), técnicas de procesado (molinos, alma-
zaras, lagares..), técnicas de conservacion de los productos (salazones,
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arcillas, deshidratacion, fermentacion..) y utiles de la cocina (vasijas, hornos, mor-
teros, cazuelas, hogares..). Ahora solo resta unir las piezas y experimentar con
el ensayo-error hasta dar con la formula magistral que convierta una receta en
algo intemporal, en un tesoro que pasa de generacion en generacion y de un
continente a otro, en elaboraciones que con el paso del tiempo se convierten
en parte de los rituales de una comunidad (como muestra la gastronomia judia,
cimentada y documentada durante tres milenios de experiencia recopiladas en
la Ley judia —Halaja—).

Recrear recetas tiene la complejidad de redescubrir sabores arcaicos a los que
nuestro paladar no esta acostumbrado, por eso la tendencia (que respeto, pero
no comparto) es dulcificar o adaptar las recetas histodricas; sin embargo, los re-
sultados sorprendentes solo se conseguiran si se cocina de forma diferente, con
Ingredientes diferentes y con técnicas diferentes. El [+D de la gastronomia pasa
por salir de la cocina y visitar los museos arqueologicos, etnoldgicos, los jardines
botanicos.., conocer detalles como la dureza de una vasija al fuego o el hormo de
barro, las técnicas de ahumado o embarrado de las frutas, las conservas con aci-
dos frutales, condimentar con aromaticas o raices fermentadas, aromatizar con
perfumes perdidos de las cocinas como el almizcle o el zumaqgue..; todo esto
hara que los sabores que salgan de nuestra cocina también sean diferentes, por
eso les invito a descubrir el pasado de nuestras cocinas, de aquellos que vivieron
aqui hace siglos e inventaron para subsistir, los que descubrieron el potencial de
algo que suena tan moderno como la optimizacion de los recursos endogenos,
transformandolos para poder conservarlos, venderlos o intercambiarlos.
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LA PROTOHISTORIA: DEL CAZADOR RECOLECTOR A
UNA COMPLE)A SOCIEDAD AGROPASTORIL

Sorprende la impresionante riqueza protohistdrica de nuestra region. En la po-
blacion de Gorafe (Granada), se conserva un patrimonio arqueoldgico que cuen-
ta con 198 délmenes neoliticos diseminados en 10 necropolis gue la convierten
en la mayor concentracion de tumulos prehistoricos de Esparia.

La razon de esta abundancia es que el arroyo de Gor es una depresion na-
tural situada en un corredor geografico muy transitado durante la Prehistoria,
frontera entre los grupos tribales levantinos y los de la baja Andalucia que
ocupaban esta zona ya en el V milenio a. C.
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Las poblaciones neoliticas que se asentaron en el territorio forma-
ban una sociedad basada en la agricultura. Agricultura que tambien
es la base en la Edad de los Metales de las sociedades asentadas en el
fértil valle de Gor y una cabafia ganadera (ovejas, cabras, cerdos, bue-
yes y caballos) que abastece de carne, leche y queso a la poblacion; se
cierra asi un circulo agropastoril imprescindible para crear una sociedad
tan compleja en la datacion de la que hablamos (V milenio a. C).

En torno a 2500 a. C., grupos argaricos de prospectores metalur-
gicos llegan al altiplano de Baza procedentes de las costas del sureste,
buscando los filones superficiales de cobre. Es el horizonte cultural de
Los Millares, que ha dejado su impronta paisajistica en el poblado de
El Malagon, cercano a Cullar-Baza. Todo indica que este asentamiento
tuvo también una funcion de vigia y control de los caminos, dada la
estratégica situacion del yacimiento a las puertas del altiplano, en un
lugar donde posiblemente confluyeran las rutas procedentes del sureste
y con destino al Alto Guadalquivir, un lugar de intercambio y trueque del
pescado en salazon y sal por cereales, Vino, quesos, carne, ceramica...




DE LOS PUEBLOS IBEROS A LA «TRIADA MEDITERRANEA» DEL IMPERIO ROMANO

Durante la etapa madura o plena de la cultura ibérica,
Basti (Baza) es el centro geopolitico de la Bastetania Ibe-
ra. Desde el siglo VII aC. los bastetanos se relacionan
intensamente con la costa del Levante (Cartagena, Al-
meria), convirtiéndose en un centro comercial y de co-
municaciones de primer orden en el sureste peninsular.
Desde el siglo VI a.C. existia una red de oppida bericos
(cludades amuralladas) que articulaba las relaciones en-
tre los comerciantes fenicios y griegos de las costas del
sureste y las ciudades del Alto Guadalquivir.

El esplendor social y la complejidad politica que se
generan en los pueblos indigenas tberos tienen uno

de sus maximos exponentes en el Altiplano de Baza,
que entra en declive (social, que no comercial) tras la
ocupacion romana de la Bastetania, posiblemente en la
década de 190-180. La poblacion ibérica de este territo-
rio queda integrada en la Hispania lterior.

El proceso de romanizacién y el crecimiento ex-
ponencial de la agricultura se deben a la necesidad de
exportar a Roma muchas de sus riquezas, dotandolos
de los avances técnicos agricolas y comerciales

que vertebran la region en una red viaria de cal-
zadas que comunican el enclave minero argentifero
de Castulo (Linares-Jaén) vy el portuario de Cartagena,



obligados a pasar por Guadix y Baza, creandose asi poblaciones estratégicas de
primer orden y, por ende, un crecimiento notable del comercio, la manufactura
de ceramica y, sobre todo, de la agricultura de la triada o trilogia mediterranea
(trigo, vino y aceilte). Olivo, cereal y vid o, mejor expresado, aceite de oliva, trigo
y vino han sido tradicionalmente considerados los tres alimentos que mejor
identifican la historia de los pueblos mediterrdneos, una vision quizds dema-
siado sesgada definida por las necesidades del Imperioc Romano, insaciable en
el consumo de estos productos, los cuales importaba de todas las regiones del
Imperio. La Hispania Romana fue, sin duda, una conquista muy fructifera a
juzgar por los restos encontrados en el Monte Testaccio de Roma. Sin embargo, la
triada mediterranea queda incompleta (a mi juicio) si no se incorporan el pescado
y sus derivados (por ejemplo, el garum) para las regiones costeras, las lequmbres
(garbanzos, lentejas, habas, alforfon..) para zonas de interior, y los frutos y frutas
secas (pifiones, almendras, nueces, pistachos, castafas, bellotas, algarrobas, alba-
ricoques, higos, datiles, uvas pasas..).

Si se lee a los sabios romanos o arabes como Apicio (siglo 1), en su obra De
re coquinaria; Caton, Plinio, Maimonides, Averroes, al Udrl.., se pueden descu-
brir recetas salpicadas de ingredientes sorprendentes y que hoy estan des-
aparecidos o en desuso en la gastronomia actual (zumaque, almizcle, ligustico,
malvas, ajedrea, bellotas, flores de azafran, granadas amargas..), y elementos
acidos o dulces para la maceracion y conservacion de alimentos (agua de mar,
agraz, Zumos amargos, letuarios, arropes..), muchos de ellos desconocidos en
la cocina actual

« CONTENIDO
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CONSERVAS
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TOMATE, MERMELADA Y ACEITUNAS

CONSERVA DE TOMATE DE PERA

Durante agosto recogemos unos tomates de pera bue-
nisimos en plena cosecha. Como mandan las abuelas,
es la hora de guardarlos para el invierno. Nos buscamaos
unos tarros de cristal del tamario que nos guste. Lava-
mos y escaldamos los tomates para quitarles la piel y el
pezoncillo. Los introducimos en el tarro, siempre dando
unos dulces golpes en el culo para que se queden bien
llenos de tomate. Una vez listos, preparamos la caldera
con agua fria e introducimos los tarros bien cerrados.
Aguardamos el tiempo suficiente de que echen a hervir
y apagamos el fuego. Los dejamos enfriar sin retirarlos
del agua hasta el dia siguiente.

MERMELADA DE ALBARICOQUE

Junio: mes de calorcito y, con ello, unos albaricoques
llenos de aroma y en plena cosecha. Los aprovechare-
mos para nuestra mermelada. Como es una fruta que
contiene fructosa, le echaremos por cada kilo de alba-
ricogue unos 100 g de azucar normal y raspadura de
limodn (nos mantiene el color). Lo pondremos a cocer
hasta que nos guste la consistencia de nuestra confi-
tura y el azucar haya hecho su trabajo: caramelizar y
unir para que nos quede un poco denso. Hay que tener
cuidado porgue, cuando se enfrie, espesara.
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ALINO DE ACEITUNA

Partimos las aceitunas con un mazo de madera.

Las ponemos en agua Yy sal durante 3 meses. Esta
agua deberemos cambiarla cada 2 dias. Cada semana
las probaremos de sal, afladiendo si es necesario hasta
gue estén al gusto. AL HINOJO, aceitunas gordales 1 kg,
habiendo hecho lo de arriba.

Después colocamos en un lebrillo de barro:

o 2 cabezas de ajos partidas por la mitad,
¢ 1 pimiento choricero cortado en dos,

¢ la peladura de un limon,

¢ un ramillete de tomillo,

e 50 g de hinojo seco

e y 200 g de hinojo fresco.

e Por ultimo, 4 hojas de laurel.

Cubrimos con agua fria.
Las dejamos macerar un mes.



EL PAN
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YVAN YARZA, UNO DE LOS
MAXIMOS EXPERTOS ESPANOLES
EN TEMAS DE PAN

Segun Yvan, el horno de Vélez Blanco que mando
construir el primer marqueés de los Vélez, don Pedro
Fajardo, es el mas antiguo de Esparia en funciona-
miento ininterrumpidamente desde principios del
siglo XVI.

Antiguamente encontrabamos hornos de lena,
donde en la Navidad y Semana Santa se llevaban
los dulces tipicos que se hacian en las casas a cocer
y el cual servia también para entablar conversacio-
nes e intercambiar trucos de los dulces. Otros ama-
saban una vez a la semana en sus casas y el pan
duraba tierno esos siete dias o incluso mas.



INGREDIENTES

4 kg de harina de panadero

o recia

4 kg de harina candeal

4 o5 litros de agua templada
1,5 kg de masa madre

(la elaboramos el dia anterior
con un poco de levadura
prensada, 1 kg de harina y agua
tibia. La dejamos reposar hasta
la elaboracién de nuestro pan).
200 g de levadura

« CONTENIDO

{COMO ELABORAR
TU PAN?

PREPARACION

¢ Mezclamos los 8 kg de harina en un lebrillo. Hacemos un volcan
en medio y echamos nuestra masa madre. También anadimos la
levadura artificial y un puriado de sal. La levadura madre vy la arti-
ficial tenemos que moverlas hasta que se pongan blandas, vamos
echando el agua tibia poco a poco hasta que se ponga lista para
amasar y lo hacemos durante bastante tiempo.

¢ Una vez hecha la masa, la ponemos cerca de la lumbre como 1
hora y cuarto, tapada con un tendio (trapo para cubrir el pan) hasta
que la masa crezca.

« Cogemos bolas de unos 800 g y les damos la forma del pan que
gueremos (podemos guardar 1 kg para nuestra creciente para el

préoximo amasijo).
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« Las bolas de pan las estiramos
en la mesa echandoles un poco
de harina para que no se pe-
guen vy las tapamos con el ten-
dio aproximadamente otra hora
mientras precalentamos nues-
tras tarteras.

* Una vez listas, ponemos un es-
polvoreo de harina y coloca-
mos los panes siempre calcu-
lando que no se peguen unos
con otros.

* Una vez lista, el horno se caldea
hasta unos 210 °C; una vez pasa-
dos unos 15 min. se baja a 180 °C
otros 15 min,, y los ultimos 15 min.
a150 0130 °C. Entotal son 45 min.
aproximadamente de coccion.
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LA MATANZA




LA MATANZA DEL CERDO

Era una actividad que se realizaba en casi
todas las casas. Era la forma mas facil y co-
mun de tener reservas de carne durante
todo el afo.

Se solia realizar durante el mes de noviem-
bre, siendo muy comun hacerlo durante el
puente de Todos los Santos, aprovechando
asi estos dias de fiesta para que pudieran
participar en ella todos los miembros de la
familia. Aunque se trabajaba mucho, tam-
bién eran unos dias en los que se disfrutaba
bastante. El hacerlo en esta época era para
aprovechar las temperaturas frias a fin de
poder conservar mejor todos los productos.
En este proceso, aparte de la gente de la
casa, solia intervenir también personal de
fuera que era mas entendido para algunas
cosas mas dificiles, como el matarife y sus
ayudantes, y dos o tres mujeres.



INGREDIENTES Y ENSERES:

1 cerdo de doce o trece arrobas

(1 arroba=11,339 kg)

100 kg de cebolla

Especias: pimentdn, pimienta negra
molida, clavo, nuez moscada, pimienta
en grano, canela molida, canela en rama,
pimentdn picante, pifiones.

Sangre (la del cerdo y dos o tres sangres
mas)

Tripas (del cerdo, unas madejas més y
dos o tres ciegos)

Carne magra (habria que comprar unos
kilos mds, dependiendo el embutido que
se quiera hacer)

12 huevos

Naranjas y limones

Ajos, varios kilos

Sal, varios kilos

Vinagre y vino de Jerez seco

Hilo de algodén para atar las tripas

PROCESO DE LA

MATANZA

PARA SABER CON MAS PRECISION, LO

ORDENAREMOS POR DIAS:

DIA 1. Por la mafiana muy temprano llegaban el matarife y
sus ayudantes (sollan ser avisados con tiempo, solo habia uno
o dos en el pueblo y habia que pedirles cita) al lugar en el que
se iba a producir la matanza, que solia ser en la misma casa

« CONTENIDO

o en la huerta; ahora esto no es posible, es obligatorio reali-

zarla en el matadero y luego se lleva el cerdo a la casa, una
vez pasada la supervision veterinaria, que antes solo consistia

en mandar una muestra al facultativo (siempre daba el vis-

to bueno). El cerdo se colocaba en una mesa

de madera con la cabeza colgando y el
matarife procedia a degollarlo, dejando
caer la sangre en un gran lebrillo.

)

2
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Una mujer que solia ir vestida muy
pulcra con un delantal y unos man-
guitos blancos se dedicaba a dar
vueltas a la sangre. Esto se solia ha-
cer con las manos para que la sangre
no coagulara; quedaba asi como una
malla que se enredaba en las manos, que

es la fibrina. Esta se tiraba (casi lo unico que se tiraba del
cerdo), vy la sangre liquida se guardaba hasta la hora
de hacer las morcillas. El cerdo se colocaba encima de
la artesa, cerca de una caldera con agua hirviendo que
se iba echando sobre el cerdo. Mientras, el matarife con
una gran cuchilla de mango de madera iba rasurando
el cerdo hasta dejarlo sin pelo. Una vez pelado, se abria
por la linea media anterior y se colgaba del camal, que
eran unos palos largos de los que se colgaban los cer-
dos, suspendidos de las patas traseras. Para mantener-
lo abierto, se le ponia una cafa atravesada. Se colgaba
en el lugar mas fresco hasta el dia siguiente. Una vez
colgado el cerdo, se le sacaban las tripas y se dejaban
caer encima de un cernedor. Entonces las mujeres pro-
cedian a lavar las tripas, siempre buscando un lugar
donde hubiese agua corriente (nacimientos de rio o

arroyo). En este momento también se extraia la asa-
dura (el higado y el pulmon). Al desenredar las tripas
sale una especie de tela, que es el peritoneo, llamado
toquilla, que nos vale para envolver los envueltos, ast
que se dejaba secar en la cana que abria el cerdo. El
lavado de las tripas se realizaba muy meticulosamente,
vaciando su contenido y enjuagandolas muy bien, con
ayuda de harina, limon, naranja y vinagre; volviendo a
enjuagar una y otra vez. Una vez limpias, se colocaban
en recipientes con agua y trozos de limon y naranja
hasta la hora de realizar el embutido. En este primer dia
también se pelaban, se cortaban y se cocinaban las ce-
bollas, en la caldera de encima de la lumbre, dandoles
vueltas con una gran cuchara de madera. Una vez co-
cidas, que tardan unas cuantas horas, se escurrian en
unas talegas o sacos al sereno toda la noche a la intem-
perie para escurrir bien el agua. Mientras todo este jaleo,
aungue parezca mentira, se preparaban unas migas
con tajds para toda la familia, aungque en algunas casas
en las que mataban mas de un cerdo se elaboraba la
olla de matanza, como es costumbre para agasajar a
todas las personas que colaboraban. Se sacaban dulces
de almendra, licores y café de puchero.



DIA 2. La primera actividad era el despie-

ce del cerdo, es decir, separar cada una

de sus partes: cabeza, orejas, brazuelos o

paletillas, jamones, lomos, costillas, papa-

da, espinazo y los blancos o tocino. Los

jamones v las paletillas habia que dejarlos

sin sangre ninguna, haciendo presion sobre

ellos con la ayuda de un parno. Una vez limpios se colo-
caban junto al espinazo, la papada, la careta y las patas
en una artesa, y se cubrian de sal gruesa pieza por
pieza. A los dos dias se sacaban las piezas pequenas, se
sacudian un poco de sal y se colgaban en las camaras,
para que se oreasen. Se decia que no les debila dar el
aire del mes de marzo, se guardaban en la bodega sin
darles aire. La artesa, con el resto de las piezas, se deja-
ba inclinada para que escurriera el agua y asf durante
otros ocho o nueve dias (un dia por kilo de carne). Y
luego se procedia a colgar las piezas en las camaras a
secar. Las costillas se podian dejar secar o alifiarlas
con limon y canela unos dias y frefrlas; lo mismo con el
lomo, pero sin canela, con imon y pimienta, luego se
frefa en aceite de oliva virgen o manteca y se guardaba
en orzas de barro.

« CONTENIDO

DIA 3. Este dia se dedicaba a la elaboracion del embu-
tido: salchichon, morcilla, chorizo, butifarras, rellenos y
sobrasada.

jjPara san
Martin,
prueba tu
vVino y
mata tu
cochinol!!

Q)

ijDel cerdo
ustan
asta los

andaresl!!
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CHORIZO CON PIMIENTO SECO

e Lacabezadelcerdo (esla parte magra del cerdo,
que esta a ambos lados de los lomos)

e Pimiento rojo seco

e Sal

Picamos la carne con nuestra maguina de picar em-
butidos, que nos vamos pasando de padres a hijos, con
el disco mas grande para gue no nos quede menuda;
anadimos la pasta de pimiento seco y mezclamos en
un lebrillo. Sazonamos y probamos la masa calentan-
do un poco en la lumbre. Embutimos en la tripa unos
40 cm, atamos y dejamos secar unos 21 dias, como
minimo.

Las recetas de

las matanzas las
han realizado
tradicionalmente las
mujeres sin seguir
una receta fija.

Habitualmente
el arteyla
experiencia
les permiten
incorporar los
ingredientes a
ojo y de manera
artesanal.
BUTIFARRA

¢ Huesos de la cabeza y la hijada

e Corazon y restos de las piezas grandes
e Pellejos de los brazuelos

¢ Clavo, pimienta molida, canela y sal

e Huevos (opcional)

Cocemos los huesos v los restos que hemos nombrado.
Una vez cocidos, los desmenuzamos con la maguina,
los mezclamos con el resto de los ingredientes y los em-
butimos en tripas como gueramos. Ponemaos a cocer en
una caldera con agua tibia y poca lumbre; y cuando em-
plece a hervir, apagamos y dejamos en esa agua durante
25 minutos. Luego se secan en las camaras.
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PLATOS TRADICIONALES
DE LAS 5 COMARCAS
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GURULLOS

INGREDIENTES: PREPARACION
Y2 kg de costillas de cerdo Para la elaboracion de los gurullos hacemos una masa con la harina y
Ya kg de chorizo casero el agua hasta que sea manejable. Después la extendemos con el rodillo
2 kg de patatas cortadas en y de ella vamos tirando pellizcos pequerios, como lenguas de pajaro,
dados y se dejan secar.
« 2tomates medianos Freimos las costillas y el chorizo, y los apartamos. Elaboramos un so-
« 1cebolla mediana frito con los ajos, la cebolla a medio freir y el tomate rallado. Entre tanto,
Ya kg de pimientos verdes frefmos el pimiento colorao seco.
asados Una vez bien hecho el sofrito y junto con el pimiento colorao y los co-
« 1 pimiento colorao minos, lo pasamos todo por la batidora. En una olla con agua ponemos
« 2 hojas de laurel las patatas, la carne, el chorizo, el sofrito, los pimientos asados, el laurel
« Una pizca de comino y la sal, y cocemos a fuego lento.
« 150 g de harina Cuando las patatas esten cocidas, aftadimos los gurullos, rectificamos

de sal y lo dejamos hasta que los gurullos estén bien cocidos. Se sirve

bien caliente.



MIGAS

Plato tipico de las 5 comarcas que ha
venido siendo habitual de las gentes
de la trashumancia espanola.

Nace de un mendrugo de pan que
llevaban los pastores en su zurron
hasta conseguir variantes como la
harina, la sémola o la patata.

De actividad pastoril para la alimen-
tacion cotidiana hasta convertirse
en un plato exquisito y degustado
en tascas y restaurantes del sureste
espanol.
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MIGAS DE HARINA O
RULERAS

INGREDIENTES: PREPARACION
« Harina (un vaso por persona) Ponemos en la sartén el agua, el AOVE y la sal. Cuando empiece a her-
« Agua vir el agua, afladimos la harina muy poco a poco, formando asi una
« Aceite de oliva Virgen Extra masa o gacheta.

(AOVE) y sal Movemos esta masa continuamente con una cuchara de hierro y rabo

largo, haciendo asi gue se vaya cociendo y espizcando a la vez para que
se vayan formando unas bolitas de masa. Esto tendremos que hacerlo
durante mucho rato.

Variantes: para facilitar la elaboracion de este plato, se puede utilizar

sémola de trigo. Se hacen mas rapido. También se puede arfiadir en
la mitad de la elaboracion una patata frita para que se desenvuelvan

antes, pero no seran las originales.
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ARROZ BOMBA

Procedente de Calasparra con de-
nominacion de origen, conejo, se-
rranas (caracoles) y ese indiscutible
aroma que le da la lefia de los sar-
mientos (escarda de los almendros,
vid, hortalizas o frutales); sabor
unico, legado de la agricultura de
nuestros abuelos. Hoy dia, unos
pPOCos cocineros nos hacen gozar
de esta apreciada técnica en busca
del sabor.



EL NOROESTE DE MURCIA

ARROZ CON CONEJO Y
SERRANAS AL SARMIENTO

PREPARACION
INGREDIENTES:

Si no tenemos los caracoles limpios, los limpiamos y los asustamos (los

« 400 g de arroz de Calasparra metemos en una olla con agua fria, los ponemos al fuego y esperamos
+ 1gazapo (conejo joven) que comience a hervir. Apartamos y escurrimos).

« 150 20 caracoles Troceamos el conejo y lo freimos en una paella, con AOVE y sal, hasta
« Aceite de Oliva Virgen Extra dorarse. Afladimos el pimiento troceado, lo mareamos 2 min, 1o saca-

(AOVE) mos y reservamos. Afladimos el azafran y el tomate rallado.

« 2 dientes ajo y perejil Majamos los ajos con el perejil picado, los granos de pimienta y parte de
« 2 tomates la asadura del gazapo, y 1o agregamos a la paellera. Damos unas vueltas,
« Sal, pimienta, azafrdn y tomillo anadimos agua y dejamos cocer unos 20 o 30 min., dependiendo de la
+ Agua ternura del conejo.

Completamos de agua (debe tener una proporcion de 3 de agua por 1
de arroz), esperamos 20 min. y lo apartamos. En nuestra zona se toma

un pelin mas caldoso y se pueden arfiadir unos niscalos.
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CORDERO SEGURENO

Las recetas permiten conocer las
costumbres y la vida de un pueblo.
Sus ingredientes nos dan el sabor
de los productos locales vy, gracias a
nuestros ganaderos, tenemos estos
manjares.
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Es una de las
recetas mas
trl‘adtézlonales de
as 5 comarcas.
Matar un cordero ASADO DE CORDERO
es motivo de
celebracion en )
las casas mas PREPARACION
humildes.

Anadimos las patatas a cascos a la cazuela y la introducimos en el hor-
no durante 1 hora y media a 170 °C. Podemos afiadir caldo de verduras

INGREDIENTES: o de carne si se nos queda seco, Tapamos la cazuela hasta que la carne
esté tierna, despues, destapamos para dorar.

« Paletilla de cordero Introducimos en el mortero los ajos, el perejil y las almendras; los ma-
« Vaso de vino blanco chacamos, aftadimos vino y aceite, y reservamaos.

« Vasito de aceite de oliva Cortamos en cascos la cebolla y el tomate, los dejamos caer en una
« Ajoy perejil cazuela de barro, introducimos la pierna de cordero, le hacemos unos
e 4 tomates cortes, salpimentamos, aftadimos el azafran y el tomillo, lo introducimos
. 2cebollas en los cortes y bartamos todo con la mezcla del mortero; se afiaden las
« Almendras patatas a cascos a la cazuela y se introduce en el hormo durante 1.5 h
« Sal, pimienta, azafrdn y tomillo a 170 °C, podemos ariadir caldo de verduras o de carne si se nos queda
« Patatas (opcional) seco, tapamos la cazuela hasta que la carne este tierna despues desta-

pamos para dorar.
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Este plato era
frecuente en
Huéscar al ser
esta ciudad
gran productor
de cordero

segureno.

INGREDIENTES:

« Criadillas203

«  Yema de huevo (dos huevos)
« Panrallado10o g

« Aceite de oliva

« Jugo de limén o naranja

ALTIPLANO DE GRANADA

CRIADILLAS DE
CORDERO

PREPARACION

Abrimos las criadillas y les quitamos la primera y la segunda
tela que las envuelven. Las lavamos muy bien. Las ponemos
a hervir en agua y sal.

Las escurrimos muy bien y las cortamos a ruedas, si son
grandes. St no, las dejamos enteras.

Las freimos en abundante aceite y las volvemos a escurrir
muy bien. Las pasamos por yema de huevo y pan rallado para
después volverlas a frefr.

Para terminar, las servimos con un chorro de zumo de limon
O naranja.
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NUESTROS CHEFS

Profesionales de la Gastronomia
colaboradores del proyecto Destination AlVelAL

Yolanda Garcia

Pablo Gonzalez Conejero
Javier Martinez Zafra
Toni Garcia

Firo Vazquez

Pedro Martinez
Cayetano Goémez

ncarna Lopez




YOLANDA GARCIA

Desarrolla el proyecto
Gastroconciencia. La
cocina de Yolanda Garcla
destaca por ser de
cercania, de temporada, de
mar y de Malas Hierbas;
introduciéndolas a la alta
cocina como st de magia
se tratase.
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OLLA DE HINOJOS

PREPARACION
INGREDIENTES:
En una olla ponemos las habichuelas, la cebolla, el tomate par-
2 kg de habichuelas blancas tido en dos, el hueso y el agua, y lo llevamos a ebullicion.
(puestas 12 horas a remojo) Una vez haya reducido, sacamos el hueso, la cebolla y el to-
« 1 hueso de espinazo salado de mate.
cerdo Después, partimos las patatas y las metemos dentro junto
Ya kg de patatas con el arroz, cogemos el hinojo y lo troceamos.
o Arroz Una vez cocido el arroz y las patatas, echamos la morcilla pi-
« 3 litros de agua cada. Tapamos la olla y, a fuego lento, 1o tenemos durante un
« 1tomate maduro cuarto de hora mas o menos.
Y2 cebolla Lo retiramos del fuego y lo dejamos reposar 10 o 15 min. an-
« 100 g de hinojo tes de servir.
. Media morcilla de orza
. Sal



INGREDIENTES:

200 g de collejas

2 pimientos rojos de alifio
3 dientes de ajo

6 almendras

1 rebanada de pan

2 patatas medianas

1 tomate maduro

1 pimiento verde picado
2 cebolla picada y sal

GUISO DE COLLEJAS

PREPARACION

Tostamos los pimientos de alifio, el ajo, las almendras y una
rebanada de pan, y lo majamos todo muy bien.

Aparte, rehogamos el pimiento, la cebolla vy las patatas corta-
das como para quiso.

Cuando estén bien rehogadas, aftadimos el majado y agua, y
lo ponemos a cocer junto con las collejas previamente san-
cochadas.

«Tostamos pimientos de alifio, ajos, unas almendras y una
rebanada de pan, todo bien machacado. Cuando las papas
troceadas con tomate, pimiento y cebolla estén rehogadas,
se echan ya machacados todos los ingredientes, agua y a
cocer las collejas ya sancochadas. Fin».



« CONTENIDO

Las borrajas

se pueden
conseguir en
nuestra comarca
junto a las
acequias entre
mayo y junio.

BORRAJAS SALTEADAS

INGREDIENTES:

Y2 kg de borrajas
« 3 dientes de ajo

« 50 g de tocino fresco PREPARACION

« 50 gdejamén

o 2 huevos Cogemos las borrajas y las limpiamos bien, quitandoles la par-
- AOVE te tierna de las hojas, las lavamos y las ponemos a hervir. Una
. Sal vez cocidas, las escurrimos y las troceamos.

En una sartén ponemos una cucharada de aceite y los ajos
que ya tenemos pelados y laminados; cuando estén dorados,
ponemos el tocino y el jamon bien troceados. Cuando estén
medio fritos, echamos las borrajas y lo doramos todo bien.
Por ultimo, estrellamos los dos huevos y, con una cuchara,
movemos hasta hacer un buen revuelto.




« CONTENIDO

INGREDIENTES:

« 200 g de almendras
« 4 dientes de ajo

e« Jamédn

« Cominos

« Azafranillo

« 1 litro de agua

« Saly AOVE

SOPA DE ALMENDRAS

PREPARACION

Escaldamos las almendras y freimos los dientes de ajo y unos
picatostes. Los trituramos junto con las almendras, afiadimos
los cominos y el azafranillo y reservamos.

Ponemos una cacerola con el agua, afladimos el jamon corta-
do a tacos pequerios y ponemos a hervir. Ariadimos el tritu-
rado anterior y dejamos hervir un rato.

Cortamos el resto de pan en forma de cuadritos y freimos. Se
lo aftadimos a la sopa a la hora de servir.



INGREDIENTES:

1 huevo

Y2 litro de leche de almendras
Y2 litro de leche de vaca

200 g de pan remojado en
leche

150 g de almendras picadas,
harina de algarroba y
aromdticas como hinojo,
lavanda, canela...

Céscara de limén o naranja al
gusto

« CONTENIDO

ALBONDIGAS DE
LECHE DE ALMENDRAS
Y AROMATICAS

PREPARACION

Para la leche de almendras: las molemos muy finas y les
vamos ariadiendo vasillos de agua caliente, removiendo hasta
conseguir la cantidad necesaria.

Unimos la leche de almendras a la de vaca y ponemos a infu-
sionar las aromaticas y azucar al gusto. Cuando la leche haya
hervido un poco, retiramos las aromaticas.

Para las albondigas: hacemos una masa con el pan, huevo,

almendras picadas y creamos las albondigas. Las pasamos por
harina de algarrobas y freimos. Escurrimos y afladimos las al-

bondigas a la leche infusionada.



« CONTENIDO

INGREDIENTES:

Y2 kg de albacora, un par de piezas
100 g de plantas haldfitas tipo
sarcocornia, salicornia, perejil de mar,
Mesembryanthemun cristalino...

2 kg de arroz blanco de grano redondo
de Calasparra

1 pimiento asado y secado al sol

1 pimiento verde

1 tomate

1 0 2 dientes de ajo

AOVE

Sal

Un chorredn de vino blanco

ARROZ APARTE DE
ALBACORA CON
PLANTAS HALOFITAS

PREPARACION

Sofreimos el ajo en el acelte, retiramos y aftadimos las halofi-
tas. Incorporamos el pimiento verde y el tomate muy picado o
rallado sin piel. Cuando absorba el agua del tomate, afiadimos
el arroz y rehogamos un minuto. Afladimos el fumet hirvien-
do, el pimiento seco y la sal.

A los pocos minutos de apartarlo, incorporamos los trozos de
pescado limpio y un majado de ajo, vino blanco y aromaticas.
Una vez cocinado y reposado, servimos aparte el pescado del
arroz.

«La albacora es un atun blanco muy comun en el sur de
Espafia que se caracteriza por su sabor y textura, mas
firme que el atun rojo; lo que la hace ideal para ensaladas,
pastas o como sustituto de aves como el pollo».



« CONTENIDO

JAVIER MARTINEZ ZAFRA

Cocinero y fotografo gastronomico,
estudioso de la Historia de la
Gastronomia.

Departamento de [+D
Gastronomico.




« CONTENIDO

MATZOT, MATZA O
PAN ACIMO

PREPARACION
INGREDIENTES:
Molemos el sarraceno, que en realidad es una legumbre, aun-

« 80 gde trigo sarraceno que se denomine trigo, hasta conseguir una harina bien fina.

« 20 gdetrigo (harina de gran Mezclamos todos los ingredientes y amasamos hasta conse-
fuerza) guir una pasta sin grumos y lisa. No dejaremos que fermente

« 2 cucharadas de harina de la masa. Aungue lleva levadura quimica, no subira. Solo la uti-
garbanzos lizamos para que quede menos dura al paladar.

« 15 gde AOVE Enharinamos la mesa de trabajo y con ayuda de un rodillo

« 30gdeagua estiramos la masa y la cortamos en rectangulos.

« 2 gde levadura quimica No utilizaremos horno para cocerlo, 1o haremos en una plan-

« 1 cucharadita de sal cha al fuego. Cocemos la masa en tandas pequerias y dando-

« Una pizca de pimienta y tomillo le la vuelta constantemente para evitar que se queme.
molidos Dejamos enfriar en rejilla y guardamos en un recipiente her-

meético en lugar seco.




« CONTENIDO

El pan sin levadura o
pan acimo es un pan
sin fermentar muy
sencillo de producir.
La harina utilizada
generalmente es de
trigo, cebada u otros.

CURIOSIDAD: La ma_sa. es_ gompacta
y su digestion resulta

La tradicion hebrea cuenta que el pueblo judio abandono mas lenta que la del

apresuradamente Egipto tras siglos de esclavitud, sin mucho pan normal.

tiempo para terminar de preparar el pan. Este quedo sin le-

var, es decir, sin fermentar, asi fue horneado y quedd como Javier Martinez Zafra

simbolo de una festividad. Por ello los judios elaboran un pan
llamado Matza para ser consumido durante la fiesta de con-
memoracion de la salida de Egipto, conocida como Pésaj o
Pascua judia. Los cristianos emplean durante el rito de la eu-
caristia una especie de pan acimo, sin levadura y sin fermentar
en forma de oblea llamada hostia, que representa el cuerpo
de Cristo, en conmemoracion de la ultima cena de Cristo con
sus apostoles (que como judios que eran tomaron pan aci-
mo, partiéndolo con las manos y compartiéndolo entre ellos).




ARNADI

El arnadi es un postre que ha quedado relegado al receta-
rio tradicional de la cocina levantina y que se suele elabo-
rar durante la Cuaresma y la Semana Santa. Como tantos
postres de origen medieval, el Arnadi se remonta al pasado
andalusi. Es posible que sea una evolucion de un postre de
la cocina sefardi, ya que se puede apreciar una gran simili-
tud con la receta del Jaroset o Charoset, que es, sin duda, la
elaboracion estrella de la noche de Pésaj (Pascua Judia) y
gue simboliza la argamasa para los ladrillos que los hijos de
Israel debian fabricar cuando construyeron las ciudades de
los Faraones.
Es curioso como muchos dulces del recetario de Semana
Santa y Navidad cristiana coinciden con dulces de tradicion
sefardi; pestifios, rosquillos, turrones, mazapanes o frutas
escarchadas tienen sus homonimos en orejas de Haman,
rosquilletas, aljalwas, almendrados, mostachones, letuarios...
Javier Martinez Zafra



INGREDIENTES:

5 nueces (molidas como harina)
200 g de aztcar

3 yemas de huevo

Una cucharada de zumo de limén
Ralladura de un limén

Una cucharadita de Pélvora del
Duque: (canela, clavo y jengibre)
Una cucharada de pasas de uvas
moscatel (para 4 o 5 raciones)

50 g de calabaza asada

250 g de boniato cocido

100 g de almendras crudas (molidas
como harina)

40 g de almendras crudas (partidas
en trozos pequenos)

30 almendras enteras crudas (para
decorar)

« CONTENIDO

ARNADI

PREPARACION

El boniato 1o cocemos en agua, sin embargo, la calabaza la
horneamos; ambos elementos deben quedar bien blandos.
Los pelamos y machacamos; escurrimos en un chino durante
12 horas (reservar este jugo).

En un cazo, vertemos el jugo reservado. Aproximadamente
necesitamos 100 ml, si no tenemos suficiente, completamos
con agua.

Aniadimos el azucar hasta conseguir un almibar a punto de
hebra floja, incorporamos la harina de almendra, de nuez y
también la almendra troceada. Dejaremos al fuego medio
unos Minutos antes de afadir la Polvora del Dugue, el zumo y
la ralladura de limon.

Sin dejar de remover, ariadimos las pasas, la pulpa de boniato
y de calabaza, mezclamos y finalmente aftadimos las yemas.



La consistencia debera ser moldeable, que se mantenga para
formar un pequefio monticulo. Si quedase muy blando, o
dejamos al fuego, removiendo hasta que espese.

En moldes que aguanten el calor de hormo formamos con la
mezcla unos conos a modo de montafiita (se aprecia en la
foto) y espolvoreamos con un poco de azucar (para que for-
me costra en el horno).

Horneamos a 150 °C durante 20 minutos. Transcurrido este
tiempo lo sacamos vy lo decoramos hincando las almendras
enteras.

Volvemos a hornear otros 20 minutos hasta que veamos que
se doran las almendras. Servir frio.



OLLA GITANA REGION DE MURCIA

CARRE DE CORDERO

Y MADERA DE TUPINAMBO

PATE DE CORDERO

ALMENDRA'Y GRANADA

« CONTENIDO




CAYETANO GOMEZ
MARTINEZ

Chef Ejecutivo del
restaurante Promenade
en Murcia, ganador de la
IV Copa de Jerez, premio
internacional, colaborador
en diferentes libros como
La Rosa del Segura
apostando por el producto
local, sostenible y del
territorio, apasionado del
mundo del vino.



« CONTENIDO

LOMO DE CORDERO
SOBRE RISOTTO DE
QUESO DE CABRA
AL VINO Y SETAS
SALTEADAS

INGREDIENTES:

Lomo de cordero

Sal, pimienta PREPARACION

Arroz

Queso de cabra al vino Lomo de cordero:

Caldo de pollo Limpiamos el lomo de falda y de grasa, sazonamos y coci-
Setas variadas namos al horno 45 minutos a 160 °C. Reservamos. Una vez
Esparragos cocinado, deshuesamos y cortamos en lonchas. Para la sal-

sa, tostamos los huesos del cordero con verduras al horno
y luego lo pasamos a una olla con agua fria y lo dejamos
cocinar 1 hora. Sacamos el caldo de la olla y lo espesamos
con maicena.




Para el risotto:

Pelamos el queso y lo rallamos por microplane. Calentamos
el caldo de pollo y, en un cazo aparte, ponemos el arroz con
aceite, nacaramos y vamos echando caldo de pollo hasta
que esté cocinado. Ponemos el queso de cabra mezclando
bien hasta que esté al gusto de sabor y rectificamos de sa-
zonamiento.

Verduras:

Las setas las salteamos con un poco de mantequilla. A los
esparragos les cortamos los tallos, los pelamos y los coce-
mos 2 minutos en agua hirviendo, enfriandolos rapidamente
en agua fria.




« CONTENIDO

PABLO GONZALEZ
CONEJERO

Chef del restaurante La
Cabana Buenavista. Dos
Estrellas Michelin, en Murcia.
Nos ofrece una cocina
elegante, moderna y creativa,
gue esta muy anclada en las
raices murcianas, y nos hace
disfrutar con cada una de
SUS Creaclones.




« CONTENIDO

INFUSION DE CEBOLLA

« 4 cebollas asadas en el josper
« 1 litro de agua

« 15 gde jengibrey galanga

« 3 hojas de lima

« 6 hojas de menta

« Ralladura de una lima

« 1lemon grass

GELATINA DE CEBOLLA

« 3 cebollas rojas (pochar en 50 g de
AOVE)

« 500 g de caldo de ave (cocer la cebolla
pochada)

« 3,5 gde agar-agar

« 50 gdeAOVE

CREMA DE CEBOLLA

- 3 cebollas tiernas

« 3 dientes de ajo

Pochar en mantequilla y desgrasar en vino
blanco D.O Bullas

PAPADA DE CHATO
MURCIANO

PREPARACION

Envasamos al vacio 30 g de yakisoba mas 70 g de vino
blanco D.O Bullas.

Cocinamos al Roner a 72 °C durante 18 horas.
Sacamos del envase una vez glaseado y glaseamos
con yakisoba.



MESA SAL

CARPACCIO MUJOL
Salamos el mujol unos 30 min.
con sal y pimentén murciano,
congelamos y cortamos con la
cortafiambres.

HUEVA DESHIDRATADA
Ponemos hueva de mujol en la
deshidratadora a 70° C unas 48
horas.

BASE TOMATE
« 2tomates
« Pasta de soja
+ Pimentdn picante
« Vinagre de arroz
« Lechuga de mar

Texturizamos todo hasta crear una

pasta.

« CONTENIDO

ACEITE DE PIMENTON
Aceite de oliva virgen y pimentén.

PESTO ROJO

« Tomate tipo italiano
« Parmesano

- AOVE

+ Agua

- Albahaca

Lo trituramos todo.

HUEVA MUJOL

Ponemos la hueva en sal marina
durante 6 y 2 horas a180°Cy
pelamos la piel de la hueva.




« CONTENIDO

TONY GARCIA

En el Espacio Gastronomico Tony
Garcia se combinan diferentes
opclones para disfrutar de la
cocina espanola e internacional en
todas sus vertientes.

El restaurante, capitaneado por

el reputado chef almeriense

Tony Garcia (Natural de Topares-
Veélez Blanco), dispone de una
amplia oferta tanto de platos
como de ambientes, que abarca
desde las tipicas tapas hasta un
reservado exclusivo de inspiracion
aslatica, combinando sabores del
Mediterraneo con la cocina de
vanguardia.



« CONTENIDO

CORDERO ECO DE
SANTIAGA DE LOS
INGREDIENTES: VELEZ

« 1 cordero entero i

. AOVE PREPARACION

. Salfina

« Compota de manzana Troceamos el cordero y envasamos al vacio las piezas de car-
o Fresas salteadas ne con un poco de sal y AOVE.

« Caldo de cordero Lo llevamos al Roner a una temperatura de 65 °C por 7 horas,
« Hierbabuena aproximadamente.

Una vez que el cordero esté blando, lo retiramos del Roner, lo
deshuesamos y lo vamos colocando en una bandeja hasta
llegar a la altura deseada.

Una vez situada toda la carne de cordero, colocamos otra
bandeja por encima y le ponemos peso para compactarlo en
la camara frigorifica.




Preparamos la compota de manzana con manzanas verdes
cocidas con un poco de azucar y un poco de mantequilla,
todo triturado.

Cortamos las fresas en dados pequerios vy las salteamos con
un poco de azucar.

Realizamos con el hueso del cordero, verduras y agua, un
caldo muy reducido y aromatizado con la hierbabuena.

Para montar el plato:

cortamos un taco de cordero, lo marcamos en una plancha
por la parte de la piel hasta que esté dorado y servimos el pla-
to con la compota de manzana y un poco de fresas salteadas

sobre el taco de cordero, decoramos con algunos brotes, sal
Maldon y, por ultimo, el caldo de cordero con la hierbabuena.



« CONTENIDO

MONTADITO DE TOMATE RAF CON SALAZONES
Y BOQUERONES EN VINAGRE

BRICK DE GALLO
PEDRO Y
AJO BLANCO




« CONTENIDO

FIRO VAZQUEZ

Un espacio gastronOmico que cuenta
con Dos Soles de la Guia Repsol.

En el restaurante El Olivar el
protagonista es el Aceite de Oliva
Virgen Extra. Este apasionado del AOVE
forma parte activa de un gran numero
de entidades relacionadas con este
producto. Es autor del Método vy la App
GastrOleum para armonizar el Virgen
Extra con la gastronomia y difundir su
cultura.

De la misma manera, colabora

con diversas universidades para la
elaboracion de Papeles Comestibles
destinados a pacientes desdentados

y con problemas de masticacion y
deglucion.



PARA EL FONDO:

5 noras

1 cabeza ajo

100 ml de AOVE tipo B (App
Gastroleoum)

10 ml de oloroso

275 g de tomate concentrado

2 litros de fumet de lubina

200 ml de fumet de gamba roja

PARA EL ARROZ:

125 g de arroz de Calasparra
semiintegral

1 litro de caldo de pescado

12 gambas rojas

250 ml de fondo para arroz de
lubina y gambas

4 ramitas de cebollino

« CONTENIDO

ARROZ DE
CALASPARRA CON
GAMBAS ROJAS

PREPARACION

Para el fondo:

Ponemos a hidratar las fioras y pelamos los ajos. Llevamos
a fuego el aceite, donde frelmos primeramente los ajos y las
noras. Artadimos el oloroso, reducimos y lo trituramos bien.
Anadimos los demas ingredientes y lo llevarmos a ebullicion.

Para el arroz:

Cocemos el arroz en caldo de pescado durante 14min. Reser-
vamos. Freimos las gambas peladas y reservamos una entera
por comensal. Cortamos las gambas restantes en trocitos y
aftadimos el fondo y el arroz. Cocemos el conjunto durante
4min., controlando que no falte liquido. Corregimos de sal.
Emplatamos el arroz, lo terminamos con las gambas por enci-

ma, cebollino picado y un hilo de AOVE tipo B.



« CONTENIDO

INGREDIENTES:

« 320 g de gambas rojas del
Mediterrdneo

« 2 dientes de ajo desbravados

« 1 guindilla cayena

« 100 ml de AOVE tipo C

« 2 pizcas de sal Maldon en escamas

« 1unidad de papel comestible A4

« AD Impreso en chino y con tinta Roja

LIBRO ROJO
DE MAO CON GAMBAS
AL AJILLO

PREPARACION

Limpiamos las gambas. Reservamos las cabezas. Pelamos y
cortamos los ajos. Cortamos el papel en tiras finas de 3 mm
de ancho.

Doramos el ajo y la guindilla en el aceite muy caliente. Incor-
poramos las gambas junto a los ajos y sacamos ambos del
aceite. Freimos las tiras de papel en el aceite anterior, sacamaos,
salamos y secamos sobre papel de cocina.

Disponemos el papel al gjillo en el fondo del plato. Ponemos
las gambas y los ajos encima. Terminamos con escamas de sal.

Una manera gustosa
de conseguir
digerir el texto.



HATILLO DE ROPA VIEJA
Y LIMPIA CON PAPIEL DE
LECHAL

«Utilizamos medallones, uno de los nuevos cortes de la pierna de
cordero lechal, y la técnica del vacio, con una receta clasica de mi
bisabuela de Carbonero el Mayor (Segovia).

Queremos aprovechar las sobras de cordero asado, a través de
ropa vieja y, posteriormente, con las elaborinas, para elaborar pasta
fresca, papeles, caldos y otras aplicaciones culinarias.

De esta manera volveremos a disfrutar de los sabores y aromas de
la primera receta varios dias mas tarde.»




« CONTENIDO

PARA LOS MEDALLONES DE LECHAL A BAJA
TEMPERATURA DE CARBONERO:

8 medallones de lechal segurefio, de 2cm de
grosory 35 g

40 ml de AOVE Tipo C (App Gastroleoum)

2 dientes de ajo

2 ramitas de perejil

20 ml de vinagre

1 pizca de sal

PARA LA ROPA VIEJA DE CORDERO:

375 g de carne de cordero asada
200 g de cebolleta

3 g de sal

150 g de tomate rallado

15 ml de AOVE

PARA LA ELABORINA DE ROPA VIEJA (RV) DE
CORDERO:

750 g de ropa vieja de cordero segurefio

PARA LOS HATILLOS DE PASTA FRESCA DE

ROPA VIEJA DE CORDERO:

120 g de harina

e 1 huevo

20 g de elaborina de cordero RVioo

« 5mlde AOVE

PARA EL RELLENO DEL HATILLO:
60 g de patata frita

« 40 g de queso de Tronchén
5 ml de AOVE

« 1 cucharadita de sal
1 cucharadita de nata

PARA LA INFUSION DE CORDERO:

« 8 gdeelaborina de cordero RVioo
100 ml de fondo de verduras

e 1 cucharadita de sal

PARA EL PAPIEL DE CORDERO:
24 g de papel comestible DD

+ 18 g de elaborina de cordero RVioo
40 ml de agua



PREPARACION

Para los medallones de lechal a baja temperatura
de Carbonero:

Cortamos los medallones de la pierna deshuesada de
cordero lechal. Salamos el cordero y lo metemos en
una bolsa de vacio junto con la mitad del AOVE, un
diente de ajo en rodajas y una ramita de perejil picada.
Lo dejamos al vacio durante 6 horas a 65 °C.

Mientras, en un mortero majamos el otro ajo, el resto de
perejil y el vinagre.

Sacamos el cordero y lo salteamos en una sartén con
el resto del aceite. Artadimos el majado del mortero y
movermos un minuto.

Servimos acompariado de dados de patatas fritas.

Para la ropa vieja de cordero:

Desmenuzamos la carne de cordero en pequerios tro-
ZOS Y reservamos.

Pelamos y cortamos una cebolleta y la sofreimos con un
chorro de AOVE. Cuando la cebolla esté pochada, afa-
dimos el tomate, sofrelmos un poco mas y afladimos el
cordero para que se impregne de todos esos aromas.

Para la elaborina de ropa vieja (RV) de cordero:
Desmenuzamos, reducimos, destilamos en frio, des-
hidratamos, trituramos la carne de cordero cocinada
como ropa Vvieja, durante 48 horas.

Obtendremos aproximadamente 100 g de elaborina de
cordero RV100.

Para los hatillos de pasta fresca de ropa vieja de
cordero:

Tamizamos la harina junto con la elaborina de ropa vie-
ja de cordero. Artadimos el AOVE, una pizca de sal y los
huevos poco a poco. Vamos amasando y anadiendo
huevo poco a poco hasta conseguir la textura deseada.
Una vez la masa esté preparada, dejamos reposar 30
min. Después de este momento, estara lista para esti-
rarla y darle la forma deseada.

Para el relleno del hatillo:

Salteamos las patatas junto con los medallones de corde-
ro, impregnandolas bien de todos los jugos del cocinado.
Realizamos una parmentier rectificando de sal y pimienta.
Con la nata, conseguimos una textura mas cremosa y
no tan seca que con solo patata.



Para la infusion de cordero:

Infusionamos el caldo de verduras muy caliente con el
cordero durante 3 o 5 minutos.

Una vez hecho esto, ya estaria listo para servir.

Antes de servirlo hay que colar la infusion.

Para el Papiel de cordero:

Mezclamos todos los ingredientes hasta que quede ho-
mMOogeNneo.

Precalentamos la obleadora.

Para conseguir los diferentes papeles, jugaremos con
temperaturas y tiempos. Para papeles mas finos, abrir a
los 15 segundos y separar dos capas. Para papeles mas
gruesos, tipo galletas, necesitamos gran cantidad de
masa y muy poca presion.

Podemos incorporar a mitad de coccion pétalos de flo-
res u otros elementos comestibles para su terminacion.
Rellenamos con queso de oveja Tronchon los hatillos
de pasta fresca de RV de cordero, sellamos y hervimos
2 min.

Hacemos un sobre de Papel Comestible AD impreso
con el corderito de detergente y lo rellenamos de 3 g de
elaborina de cordero RV100.

Disponemos los diferentes elementos en el plato.
Solicitamos al cliente que abra y esparza el contenido
del sobre del falso detergente.

Artadimos la infusion muy caliente ante el cliente sobre
los hatillos.
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PARA LA PRESA:

. somidesove | PRESA CHATO
' ;éf;fiiif””de*aw MURCIANO CON
e MANZANA

« 1diente de ajo i

« 20 granos de pimienta negra PREPARACION

« 2 pizcas de sal Maldon
Ponemos la pieza de carme de chato en una bolsa de vacio
junto a 50 ccde aceite, una rodaja de limon, una ramita de

PARA EL CONJUNTO: romero, un diente de ajo, 20 granos de pimienta y dos clavos.
Ponemos la bolsa en el bafio o Roner a 65 °C durante 10 horas.

e 2 manzanas reinetas Enfriamos. Sacamos de la bolsa, cortamos y reservamaos.
o 2 tomates Mientras, asamos las manzanas, las pelamos y las trituramos.
« 50 mlde AOVE Tipo B Asamos el tomate.

(App Gastroleoum) Marcamos la carne en la plancha.
o Brotes Ponemos el tomate en el fondo, encima la carne marcada y
. Sal culminamos con una quenelle de manzana y unos brotes.
«  Pimienta negra molida Salpimentamos y servimos con un hilo de AOVE.
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« CONTENIDO

CALLE MIGUEL HERNANDEZ, 4.

8800 BAZA (GRANADA)
1mfc:)@okaliskkaes RESTAU RANTE KALISKKA
praias e

Teléfono: 958 106 225



mailto://info@kaliskka.es
http://www.kaliskka.es

RESTAURANTE KALISKKA

Kaliskka significa «campo de trigo» o «trigal» en la lengua de los tberos
que vivieron aqui hace mas de 2000 afios. Se trata de un local con
dos ambientes diferenciados; la zona del bar y la zona del comedor.
Gracias a las temperaturas benignas de Baza, también se ofrece una
zona de la terraza. El comedor esta destinado a los clientes que vienen
a disfrutar del servicio de almuerzo y cenas.

En la zona del bar y terraza se puede disfrutar del tapeo tan dis-
tinguido en nuestra tierra. Kaliskka es una propuesta gastrondmica de
calidad, uniendo tradicion y creatividad. Ofrece una carta con variedad
en producto, técnicas, estilos de cocina y togues multiculturales.

El hilo conductor son los productos autdctonos y cercanos tales
como las hierbas comestibles, como rucula, collejas, pimpinela, salicor-
nia, flor de romero, caléndula, milenrama, verdolaga y otras; el cordero;
el queso de cabra; la miel de albaida; la carne de caza (ciervo, jabal,
perdiz, codorniz y palomas); los pescados desecados, ahumados 0 ma-
rinados; los cereales y las semillas; los frutales, las conservas... El equipo
de Paco Garcia reconvierte estos productos o recetas tradicionales en

Horario:

« Domingo, martes y miércoles
(solo servicio de mediodia)

11:00 — 18:30, Cocina 13:00 — 16:30
- Jueves, viernes y sébado

11:00 — 17:30 Yy 19:30 — 00:00,
Cocina 13:00 — 16:30 y 20:00 — 11:45
« Cierra los lunes

Capacidad: 74 personas

Horario de verano:

« Martes a sébado

11:00 — 17:30 ¥ 19:30 — 00:00
Cocina 13:00 — 16:30 y 20:00 — 11:45
« Domingo

(solo servicio de mediodia)

11:00-18:30



algo novedoso y original para hacer una nueva cocina bastetana, dan-
dole al producto el valor que se merece. El toque de fusion viene por
el uso de productos de fuera, principalmente de Asia, pero en su justa
medida para aportar cierta chispa. Es una cocina joven, moderna y libre,
con miradas al pasado vy a la tradicion, que usa el producto de cercania
y autoctono para desarrollar platos de alta cocina usando las técnicas
adecuadas. Cocina salida del corazon. La transparencia en la proce-
dencia de los productos se extiende al sitio de elaboracion: una cocina
a la total vista del cliente, separada del mismo solo con una cristalera.
Tambien oferta menu del dia de martes a viernes.

Arfio de inauguracion:

2018

Gerente y jefe de cocina:

Francisco Garcia
Rodriguez

« CONTENIDO
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CARRETERA DE CANILES, KM 6,8.
18800 BAZA (GRANADA)

julio@restaurantelasconchas.com

www.restaurantelasconchas.com
Teléfono: 958 704 144 — 610 702 039

RESTAURANTE JARDINES

DE LAS CONCHAS



mailto:julio%40restaurantelasconchas.com?subject=
http://www.restaurantelasconchas.com

Horario:
RESTAURANTE JARDINES DE LAS CONCHAS « Martes a sabado
13:30 — 17:00 Y 20:00 — 24:00
Con una trayectoria profesional de varias décadas dedicada a la hoste- + Domingos
leria, Julio Francisco y su esposa Ana abrieron en 2004 las puertas del 13:00 — 17:00
restaurante con 1500 metros de jardines y 3 salones comedores unifi- « Cierra los lunes
cables para grandes eventos. Esta pareja apasionada por la gastronomia Capacidad: 550 personas

del Altiplano de Granada cred unas renombradas jornadas gastronomi-
cas que en 2020 tendran su decimoguinta edicion, mediante las cuales
difunden el patrimonio culinario de su tierra contando con la colabora-
cion de varios restaurantes de renombre nacional.

Julio y Ana apuestan decididamente por los productos de los
agricultores y ganaderos del Altiplano, como las setas de chopo,
un ingrediente fundamental para varias elaboraciones, entre ellas el
plato estrella de la casa: los huevos cortijeros, consistente en unos
huevos de corral camperos estrellados con cebolleta, setas y foie. El
restaurante apuesta decididamente por el cordero segurefio con In-
dicacion Geografica Protegida, ofreciendo deliciosos platos como la
caldereta, la paletilla, la lata y la pierna de cordero al horno al aroma
de nuestras sierras.




« CONTENIDO

En la carta se refleja la tradicion culinaria local en platos como el
remojon de san Anton, la olla de san Anton, los gurullos con conejo, la
gurupina, las gachas picantes o el choto al gjillo. El amplio abanico se
complementa con pescados del litoral almeriense y la trucha arco iris
de Huéscar.

Entre los deliciosos postres caseros destacan la leche frita, el arroz
con leche o el bolo de polea con helado.

Los Jardines de las Conchas apuestan por los ricos caldos de las
bodegas del Altiplano de Granada, mimandolos en una bodega clima-

tizada. La apuesta de Julio y Ana por el producto de cercania nace de la Ao de

conviccion de que es sefia de identidad inconfundible y tambien de la inauguracién:
responsabilidad social para crear riqueza en su entorno mas inmedia- 2004

to. Para el matrimonio es un honor y un orgullo poder contar con los

agricultores y ganaderos de la comarca para mantener vivas las zonas Gerente:

rurales. Julio Francisco

Martinez Vera

Jefa de cocina:
Ana Martinez
Domene
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AVENIDA DEL PORTILLO, 1.

o RESTAURANTE LA FUENTE

www alojamientoencastrillafuente.com ALTIPLANO DE GRANADA
Teléfono: 958 720 030



mailto:lafuentecastril%40gmail.com?subject=
http://www.alojamientoencastrillafuente.com

RESTAURANTE LA FUENTE Horario:
« Domingos a jueves

El restaurante se encuentra a 350 metros del encantador conjunto his- 08:00 — 17:00
torico-artistico de Castril de la Pefia, junto a la carretera Huescar-Pozo « Viernes y sdbados abierto todo el dia
Alcon. Los dos salones climatizados ofrecen espléndidas vistas a la sie- - Cierra 15 dias en julio, Nochebuenay
rra’y a la pena de Castril. Nochevieja

Enla amplia y variada carta que ofrece este establecimiento familiar Capacidad:
destaca el lomo de orza con el sabor de la mejor cocina artesanal; plato restaurante: 142 personas
que combina magnificamente con una ensalada de botella, elaborada cafeteria/bar: 45

como antafio con pimientos y tomates de la huerta. Silo que buscamos
es un caldito, la pepitoria es la mejor opcion. O si preferimos una comi-
da tipica y mas elaborada, la jefa de cocina prepara unas tradicionales
migas de pastor con tropezones, unos excelentes tallarines con conejo
o liebre, un delicioso arroz con pollo campero, unas gachas cortijeras o
unos maimones.

Para aquellos que quieran disfrutar de la carne, tenemos que resefiar
que nos encontramos en la tierra del cordero segurenio con denomi-
nacion IGP y este restaurante lleva mas de treinta aflos preparando sa-
brosisimos platos con este producto local, como son sus platos estrella:




el codillo y la paletilla de cordero al hormo, ast como las chuletas de
cordero. Otros platos elaborados con un producto de kilometro O son
el cabrito a la parrilla y el choto al ajillo. St queremos alternar sabores, la
carta ofrece también carnes de termera y buey de primera calidad, solo-
millos de ciervo y jabali con salsa de arandanos asi como los deliciosos
embutidos locales de matanza a la parrilla. Los platos son alifiados con
un excelente aceite de oliva de la cooperativa de Castril.

En cuanto a pescados, apuestan también por lo local y ofrecen la
exquisita trucha sanclementina con jamon, aparte del otro plato estrella
en esta categoria, que es el bacalao a la naranja con cebolla carameli-
zada. Para terminar, un buen postre casero y, como cortesia de la casa,
una copita de mistela.

Con respecto a la carta de vinos, las hermanas apuestan por bode-
gas de la tierra con vinos tanto ecologicos como veganos, sin dejar de
lado a otras bodegas de gran prestigio nacional.

Ao de inauguracion:

1986

Gerente:
Pilar Fernandez
Lopez

Jefa de cocina:
Noelia Fernandez
Lopez

« CONTENIDO
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POLIGONO LA ENCANTADA.
18830 HUESCAR (GRANADA)
huescar@grupohem.es
www.grupohem.es

Instagram: @elmano2
Facebook: grupohem?2
Teléfono: 647 911 546

RESTAURANTE
EL MANO 1I

ALTIPLANO DE GRANADA



mailto:huescar%40grupohem.es?subject=
http://www.grupohem.es
https://www.instagram.com/elmano2
https://www.facebook.com/grupohem2/

RESTAURANTE EL MANO I Horario:
« Martes a domingo
El grupo hostelero El Mario, cuya historia comienza en 1975, cuenta en 7:00 — 24:00
la provincia de Granada con tres firmas de referencia que suponen la « Cierra los lunes
culminacion de una trayectoria de servicios de hospedaje y restaura- Capacidad: 500 personas

cion en el Altiplano granadino: Hotel El Mario, El Mario [y El Mario II. La
familia Fresneda Del OImo es la impulsora de esta iniciativa empresa-
rial cuyos origenes se remontan a hace mas de 45 afos. Fue entonces
cuando se puso en marcha el primero de los tres establecimientos, El
Mario [ Después vendrian El Marno I y Hotel El Mafio, que completan
un grupo que ha venido a impulsar un trabajo de calidad en la comarca
granadina.

El restaurante El Mario Il ofrece amplios salones para celebraciones
de eventos, un acogedor hostal para descansar, abundantes y variados
menus de medio dia, parque infantil interior climatizado, jardines para
bodas, servicio de catering, alquiler de vehiculos y otros muchos servi-
cios. Los responsables del restaurante dan gran importancia al uso de
productos frescos del mercado local, asi como a establecer relaciones de
negocios con otros productores locales para apoyar la economia local.

De la carta destacan las chuletillas de cordero segurerio, con Indi-
cacion Geografica Protegida, a la lefa de carrasca y almendro. El plato
estrella es la paletilla de cordero segurefio, cocinada a baja temperatura y
regada con su propio jugo. En estas dos preparaciones se utilizan aceite,
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hortalizas y otros productos de la zona dependiendo de la temporada. El
compromiso del restaurante con el cordero autdctono se plasma desde
hace muchos afnos en que, durante el mes de septiembre y coincidiendo
con la ferla agroganadera, celebra las Tradicionales Jornadas del Cordero
Segurerio 1.G.P, elaborando todos los platos con productos del Altiplano.
La familia propietaria fabrica bajo la marca ALVAFRES una serie de
productos de 52 gama que permiten que todos los platos se puedan
disfrutar en cualquier lugar y cocina, tanto profesionales como otros
clientes. Ademas, se elaboran embutidos tradicionales de la tierra, ba-
sandose en recetas transmitidas por generaciones en la misma familia.

Ao de inauguracion:

1993

Gerente y jefe de cocina:
Emilio José Fresneda
del Olmo




CARRETERA DE FUENCALIENTE, S/N.

18830 HUESCAR (GRANADA)
alkadima@hotmail.com

www.cuevasalkadima.es
Teléfono: 647 000 477

« CONTENIDO

CUEVAS ALKADIMA



mailto:alkadima%40hotmail.com?subject=
http://www.cuevasalkadima.es

CUEVAS ALKADIMA Horario:
o Jueves — lunes
El restaurante se encuentra ubicado dentro de una casa cueva construi- 13:00 — 01:00
da en el ario 1820. El sugerente sitio posee varias salas con capacidad Capacidad
para 40, 15 y 10 comensales, ademas de una acogedora terraza donde interior: 140 personas
poder disfrutar de una carta variada de productos de la zona. terraza: 150 personas

La carta del restaurante propone, entre otros, los platos mas deman-
dados como son la lata de cordero al horno, las chuletillas de cordero a
la brasa, los quesos de Huéscar, las croquetas de cordero y las ensaladas.
El factor basico del éxito del restaurante es la frescura de los productos
por ser de origen local; un hecho que, ademas, cada vez mas clien-
tes demandan. Por esta razon se utilizan ingredientes como el cordero

segurerio de Indicacion Geografica Protegida, las excelentes verduras, Ao de inauguracion:
caracteristicos quesos y excelentes vinos de la zona. Y todo eso servido 2003
en la mejor tradicion culinaria combinada con la innovacion necesaria
que demandan los clientes hoy dia. Gerente:
La apuesta por los productos locales nace del convencimiento de Raul Garcia Ruiz

poder ofrecer mas frescura, transparencia y sostenibilidad a los clientes
y es un acto de responsabilidad social con los agricultores y ganaderos Jefe de cocina:
de la comarca. Raul Garcia Ruiz




AVENIDA DE ANDALUCIA, 118.

820 VELEZ RUBIO (ALMERIA) ‘
Z:fezt:riaganimedes@gmaﬂ.oom C AF E T E R I A CI A N I M E D E S
Teléfono: 950 412 291



mailto:cafeteriaganimedes%40gmail.com?subject=
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Horario:
RESTAURANTE-CAFETERIA GANIMEDES « Viernes — miércoles
13:00 — 16:00 Y 20:00 — 23:00
Ofrece a sus clientes una gran variedad de platos y tapas tradicionales - Cierra los jueves
de la cocina de nuestra tierra, ast como un gran surtido en carnes como Capacidad:
el cordero segureno autoctono, el cerdo Duroc y también carnes rojas. restaurante: 60 personas
Para elaborar los suculentos platos, siempre se utilizan los mejores pro- cafeteria: 60 personas
ductos de nuestro entorno, aceite de las vegas de Los Vélez, verduras y
hortalizas de las huertas locales vy, por supuesto, las mejores almendras,
el producto estrella de esta tierra.
Los postres son también algo a destacar en Ganimedes, todos ela- Ao de inauguracion:
borados de forma artesanal. 1988
Aparte de la extensa carta, Ganimedes ofrece a diario un plato del
dia, mayormente basado en la mejor tradicion culinaria velezana, como Gerente:
los gurullos, las migas o los arroces. Francisco Gea
Cayuela

Jefa de cocina:
Ana Belén Garcia
Lopez




AUTOVIA A-92 NORTE, KM 82.

(SALIDA EL CONTADOR)

04825 CHIRIVEL (ALMERIA) HOTEL_RESTAURANTE
@hrcasal _

R CASA LORENZO

Teléfono: 950 908 800



mailto:reservas%40hrcasalorenzo.com?subject=
http://www.hrcasalorenzo.com

« CONTENIDO

HOTEL-RESTAURANTE CASA LORENZO Horario:
+ Lunes — domingo
El empresario turistico Lorenzo Reche, con una larga trayectoria exi- 00:00 — 24:00
tosa en Nerja y Guadix, aposto por su tierra natal abriendo el hotel y « No cierra nunca
restaurante Casa Lorenzo en 2015. Esta situado estratégicamente junto Capacidad: 400 personas

a la A-92 Norte y se brinda como punto de partida para conocer el rico
patrimonio natural y cultural de la comarca de Los Vélez.

En su restaurante ofrece una variada carta elaborada con productos
de la zona y de temporada, con los que prepara platos de cocina tra-

dicional del entorno y platos de caza, aparte de postres caseros como Ario de inauguracion:
la tarta de almendra o la leche frita. Ademas, como abre durante las 24 2015
horas del dia, el vigjero encuentra una reconfortante comida en cual-
quier momento antes de descansar en el hotel o de continuar su viaje. Gerente:
Los platos mas demandados por la clientela son el cordero sequ- Lorenzo Reche
reno a la brasa, la paletilla de cordero al horno, el choto al ajillo, el pollo Alonso
en salsa de almendra, los gurullos con conejo, el gazpacho andaluz, el
cocido de la abuela y las migas de Chirivel, aparte del menu diario con Jefe de cocina:
una extensa lista de opciones. Lorenzo Martinez

Reche




CAMINO REAL, 23
04838 MARIA (ALMERIA)
infohostalrestaurantetorrente@gmail.com

www.hostalrestaurantetorrente.com
Teléfono: 950 417 399 / 660 04 09 31

« CONTENIDO

RESTAURANTE TORRENTE
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HOSTAL-RESTAURANTE TORRENTE Horario:
« Lunes — domingo
Se encuentra en el Camino Real, a la entrada de la villa de Maria, pueblo 07:00 — 24:00
situado a 1200 m de altura, en un enclave privilegiado al pie de la sierra, « Cierra los viernes
perteneciente al Parque Natural Sierra Maria-Los Vélez. Capacidad: 8o personas

El restaurante cuenta con dos salas, encontrandose en una de ellas
la barra y una gran chimenea, donde se preparan las exquisitas carnes
a la brasa; todo en un ambiente calido y familiar. El amplio comedor
ofrece espacio para comidas en familia y entre amigos o pequenas ce-
lebraciones.

La cocina es esencialmente tradicional y casera, aprovechando
preferentemente los productos de la tierra. La carta ofrece una gran va-
riedad de tapas, tales como los excelentes embutidos caseros curados
de forma natural por los limpios aires frescos de la sierra, la alpargata
de jamon alifiada con AOVE, la magra al tomillo y la carrillera de cerdo
al vino, entre otras. Restaurante Torrente mantiene la buena costumbre
de ofrecer los platos tradicionales de cuchara, como los gurullos (pasta
casera artesanal) con conejo, el potaje de trigo o un buen plato de ga-
chas, recetas antiguas transmitidas a los actuales propietarios por sus
madres y abuelas.




Sin duda, los platos estrella son las carnes a la brasa que se hace con
lefla de encina o almendro, siendo el plato mas demandado las costillas
de cordero segurerio, autdctono de la zona, con las tradicionales pata-
tas a lo pobre También se puede disfrutar de un contundente plato de la
tierra con chorizo, morcilla y panceta artesanales, o cualquier otra car-
ne. Si prefiere el pescado, uno puede decantarse por el lomo de bacalao
con alioli y salsa de pimiento de piquillo. Una buena comida termina
con uno de los postres caseros, desde el pan de Calatrava hasta la tarta
de la abuela, entre otros.

Aparte de la sugerente oferta gastronomica, el hostal con sus 17
habitaciones invita a quedarse para descubrir el pueblo de Maria, realizar
excursiones por el parque natural y visitar interesantes localidades en los
alrededores.

Afo de inauguracion:

1990

Gerente y jefa de
cocina:

Maria Dolores
Torrente Alcaina

« CONTENIDO



« CONTENIDO

CALLE CANTARERIAS, 22.
04830 VELEZ BLANCO (ALMERIA)

vas@elpalacil.co

www.elpalacil.com
Teléfono: 950 415 043

APARTAMENTOS TURISTICOS

Y RESTAURANTE EL PALACIL
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APARTAMENTOS TURISTICOS Y RESTAURANTE
EL PALACIL

El cliente disfruta del murmullo del agua del Barranco de las Fuentes y
del canto de los pajaros en un cuidado entorno verde, junto a un Molino
harinero del siglo XVI, en un edificio de nueva planta de estilo rustico
con reminiscencias nordicas, que da testimonio de una trayectoria de
30 afios de los propietarios en Suiza.

La clientela destaca el trato familiar y profesional en este restau-
rante, desde cuya terraza se disfruta de vistas incomparables al castillo
de Vélez Blanco, invitando con un sendero a descubrir un paisaje de
vegetacion exuberante, inesperada en Almeria.

El restaurante El Palacil trabaja con productos frescos y de tempo-
rada para garantizar la mejor calidad, aplicando siempre que sea posible
la compra responsable de kildbmetro 0. Su horno de lefia confiere un sa-
bor especial a platos como el cordero segurerio ecologico de Los Vélez.
En su propia huerta producen verduras y hortalizas, aparte de la gran
variedad de hierbas aromaticas que se pueden encontrar en la sierra,
tales como el tomillo, el romero y el espliego, entre otras.

Horario:

« Martes — domingo

13:30 — 16:00 y 20:00 — 23:00
« Cierra los lunes

Capacidad: 80 personas
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La carta ofrece platos de la mejor tradicion gastronomica de la co-
marca de Los Vélez, como el trigo con bacalao, 1os gurullos con conejo,
los diferentes arroces, el asado de cordero al horno de lefia o la leche fri-
ta; emplean también el sabroso y saludable membrillo en gelatinas, sor-
betes y la propia carne de membrillo. Los excelentes productos carmicos
de la comarca, como son los embutidos y jamones serranos, también
forman parte de la oferta gastronomica. El Palacll tiene por costumbre
adaptar su carta a la temporada Optima de los productos.

Ao de inauguracion:

2003

Gerente:
Isabel Rosa Pérez
Bisbal

Jefe de cocina:
Juan Miguel Andreo
Pérez
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AVENIDA LIBERTAD, 1.
30180 BULLAS (MURCIA)

tallerdesabores@gmail.com RE S TAU R A N T E

www.tallerdesabores.es

EL TALLER DE SABORES
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EL TALLER DE SABORES Horarios:

« Miércoles — domingo
El taller de Juana Fernandez es un claro homenaje a su tierra, a Bullas; a 13:00 - 15:30
una personalidad tan marcada como cada uno de los platos que salen  Viernesy sdbado
de su cocina. Su local se define como Bullas Tavern, que trata de ofrecer 13:00: 15:30 y 20:30 — 23:30
recetas tradicionales, revisadas y con togues internacionales, con un « Cierra lunes y martes
servicio fresco y divertido. Existe un marcado afan por conseguir mate- Capacidad: 50 personas

ria prima de temporada y de proximidad para obtener justo el sabor que
buscamos: cercano y con personalidad.
No necesitamos intercambiar muchas palabras con el equipo huma-
no del restaurante para descifrar su declaracion de intenciones: una ex-
periencia gastrondmica dando una vuelta al mundo a través de sus
bocados; pero que justifica su ubicacion por la materia prima utilizada,
de cercania y sostenible y el caracter de su equipo humano: accesible.
Un establecimiento con mucho encanto y recomendado para todos Afo de inauguracion:
los gustos. El caracter alternativo de todo el proyecto se refleja en cada 2008
detalle de la sala y de la terraza de Taller de Sabores.
Gerente y sumiller:
Juana Fernandez
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AVENIDA LUIS DE LOS REYES, 7
30180 BULLAS (MURCIA)

bortegorestauracionggmal com RESTAURANTE

Facebook: borregocanalla

Teléfono: 968 652 641 BORREGO CANALLA

NOROESTE DE MURCIA
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RESTAURANTE BORREGO CANALLA Horario:
- Martes — domingo
El concepto del restaurante Borrego Canalla es de cocina tradicional, 12:00 — 16:00
pero innovada con toques originales y modernos. Los platos se nutren - Jueves — domingo
de ingredientes de mercado y temporada de origen local y, a la vez, 12:00 — 16:00 Y 20:00 — 24:00
fusionados con productos internacionales. « Cierra los lunes
Entre los productos kilobmetro cero destacan el vino de Bullas, el Capacidad: 70 personas

arroz de Calasparra, la almendra o la leche de cabra. Varios productos
proceden de un huerto ecologico del mismo término municipal de Bu-
llas. Uno de los platos mas famosos es el arroz de vino monastrell D.O.

Bullas, utilizando arroz de la denominacion de origen Calasparra. Ario de inauguracion:
El ambiente que se ha conseguido en Borrego Canalla es juvenil, 2011
moderno y agradable, acorde a la cocina. El espacio se brinda para ha-
cer reuniones de grupos y empresas. La relacion calidad-precio merece Propietario y gerente:
una visita obligada a Borrego Canalla; en este concepto se ha ajustado Salvador Fernandez
el precio, sin bajar la calidad. Sanchez
El propietario tiene en mente un proyecto para abrir un Restauran-
te Borrego donde se ofrecera una cocina mas exclusiva, creando un Jefe de cocina:
ambiente gastrondmico para la excelencia; restaurante que se llamara Salvador Fernandez

Borrego de Morro Fino. Sanchez
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CALLE DE LOS NARANJOS, 46.
30439 CEHEGIN (MURCIA)
reservas@restaurantelalmazara.com

www.restaurantelalmazara.com
Teléfono: 968 433 089

RESTAURANTE

LA ALMAZARA


mailto:reservas%40restaurantelalmazara.com?subject=
http://www.restaurantelalmazara.com

RESTAURANTE LA ALMAZARA Horario:
- Viernes — domingo y festivos
En plena huerta de Cehegin, rodeado de monte y a pie de la Via Verde 13:00 — 16:00 y 20:30 — 23:30
del Noroeste Murciano, se encuentra el Restaurante La Almazara. « Cierra de lunes a jueves
Ocupa el espacio de un molino de aceite de 200 afios de antigue- Capacidad: 120 personas

dad y esta declarado Patrimonio Historico Protegido de la Region de
Murcia. Sus paredes y rincones, como st el tiempo se hubiera detenido,
albergan numerosos enseres y utensilios propios del proceso de elabo-
racion del aceite.

Tradicidon, innovacion y calidad se fusionan para hacer llegar a sus
clientes un pequerio bocado del Noroeste de Murcia. La chef Laura Or-
tega ha apostado por la cocina tradicional, donde los productos de la
comarca elaborados en los fogones, en el horno de lefia o en las parri-
llas de carbon son las insignias del restaurante.

El cabrito lechal murciano o el cordero segurefio cocinados lenta-
mente al hormo de lefa, los arroces de la denominacion de origen de
Calasparra con las verduras de su huerta hechos al sarmiento son algu-
nos de los platos de la sugerente carta.




Mencion especial merece el aceite de oliva virgen extra, protagonista
esencial de todos los platos.

En sala, Carlos y Salva apuestan por el trato personalizado y de
calidad al cliente. En su bodega se pueden encontrar referencias tanto
nacionales como regionales, con especial atencion a los vinos de la
denominacion de origen Bullas.

Restaurante La Almazara, a lo largo de sus 20 arios de historia, ha
sido reconocido con diferentes premios, aunque, sin duda, el mejor de
ellos es la fidelidad de su clientela.

Ario de
inauguracion:

2000

Gerente:
Carlos Ortega
Sanchez

Jefe de cocina:
Laura Ortega
Sanchez

« CONTENIDO
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CALLE MAYOR 17.
30430 CEHEGIN (MURCIA)
restaurantesol@hotmail.com

T — RESTAURANTE EL SOL

Facebook: restauranteELSOLcehegin

Teléfono: 968 740 064 NOROESTE DE MURCIA



mailto:restaurantesol%40hotmail.com?subject=
http://www.restaurantesol.es
https://www.facebook.com/restauranteELSOLcehegin/

RESTAURANTE EL SOL

Situado en la Calle Mayor, en pleno casco antiguo del encantador con-
junto historico-artistico de Cehegin. Fueron los clientes los que pusie-
ron el nombre al restaurante, ya que los rayos de luz reflejaban en la
fachada al comenzar el dia. Esos mismos clientes y otros muchos han
acompanado a este establecimiento a lo largo de la historia, durante
mas de 75 afios. Sera porque los propietarios han sabido transmitir el
valor de la tradicion con grandes toqgues de vanguardia en base a los
excelentes productos locales.

La cocina mantiene el equilibrio perfecto entre las recetas mas
antiguas de la tradicional casa de comidas y las nuevas técnicas
culinarias. Para los propietarios es fundamental utilizar productos au-
toctonos con los que buscar armonias, texturas y sabores; y a traves
de los que poder transmitir el carifio que sienten por la cocina. Asi,
la oferta gastronomica es variada y esta disefiada para satisfacer los
paladares mas exigentes. Al equipo de El Sol le entusiasma crear pla-
tos, tratar el producto con mimo y seguir respetando las recetas que
aprendieron de sus mayores.

Horario:

« Martes — domingos

13:00 — 16:30 y 20:00 — 24:00

« Cierra los lunes y la primera
quincena de julio.

Capacidad: 9o personas




« CONTENIDO

La filosofia de trabajo se centra en la honestidad y en el respeto por
los productos. Si tuvieran que elegir uno en especial, seria el aceite de
oliva virgen extra que se elabora en las almazaras locales y que permite
aderezar en su justa medida todas y cada una de las elaboraciones del
restaurante. De esta manera, el cordero en su jugo, plato estrella del
establecimiento, se caracteriza por una coccion lenta y el sabor que le
aporta el maravilloso aceite.

Ario de inauguracion:

1943

Gerente y propietario:
Francisco Molina
Carmona

Jefa de cocina:
Maria Josefa Llorente
Noguerol
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CARRETERA DE CARAVACA s50.
30440 MORATALLA (MURCIA)
elolivar@moratalla.com

www.el-olivar.es

Facebook: ElOlivarde Moratalla
Instagram: @el_olivar_es
Teléfono: 968 724 054

RESTAURANTE

EL OLIVAR


mailto:elolivar%40moratalla.com?subject=
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RESTAURANTE EL OLIVAR Horario:
« Miércoles — domingo

Destaca por un ambiente calido, acogedor y rustico con notas elegan- 12:00 — 16:00
tes que se plasma en detalles como los manteles de hilo en las siete « Las noches de sabado
mesas dispuestas en intimidad para disfrutar de la estancia, su oferta y 20:00 — 23:00
su servicio. « Cerrado del 1 de junio al 1 de

Comodamente sentado, el tiempo se detiene al degustar una coci- octubre
na tradicional renovada en su conjunto y con algunas innovaciones ya Capacidad: 120 personas

clasicas de esta casa. Una cocina de autor, mediterranea y en la cual el
AOVE es el protagonista en confitados, escabeches, marinados, alifiados
y otras muchas elaboraciones como, por ejemplo, en uno de los menus
de degustacion.

El otro menu ofrece papeles comestibles, una muestra de la creativi-
dad culinaria y los trabajos cientificos de Firo Vazquez. Las elaborinas®
completan una carta dividida en Aire, Fuego, Agua y Tierra que apuesta
por la alta calidad de los ingredientes, mayormente productos de proxi-
midad; se ha conformado una oferta gastrondmica llena de sabor que
permanecera en el recuerdo.
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Los productos estrella de El Olivar son el arroz de Calasparra, la
trucha del nacimiento del rio Mundo, el chato murciano y las almendras
Marcona, gque van evolucionando en sus elaboraciones a medida que
transcurre la temporada. El producto preferido por Firo y su equipo es el
aceite de cuqguillo virgen extra.

El Olivar ha sido distinguido con dos soles de la Guia Repsol 2019,
habiendo obtenido el primero de la Region de Murcia en 2011; el Pre-
mio Nacional de Hostelerla - Innovacion 2014, el Premio Valores del
Papel Natural 2018, el Certificado Excelencia Tripadvisor 2016 - 2017-
2018 - 2019, el Premio Mercurio a la Promocion Turistica de la Region
de Murcia 2008 y el Certificado con la Excelencia Europea de Calidad
EFQM en 2006.

Ao de inauguracion:

2000

Gerente y jefe de cocina:
Fernando (Firo)
Vazquez de Parga
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PLAZATENIENTE FLOMESTA MOYA 1.

30180 BULLAS (MURCIA)
entretemposrestaurante@gmail.com

Teléfono: 636 065 722

RESTAURANTE

ENTRETEMPOS
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RESTAURANTE ENTRETEMPOS

Nace con el objetivo de cubrir una necesidad basica de consumo como
el vino, reuniendo una carta de 250 a 300 referencias de pequenos pro-
ductores y casli todas las bodegas elaboradoras del Noroeste Murciano.
Su compromiso con el producto local y sostenible se traslada a la
cocina, donde dan protagonismo al trabajo primario de agricultores, ga-
naderos o pescadores, tratando de hacer una compra directa y cercana
Ccon un equipo humano gque, con el paso de los anos, se ha convertido
practicamente en un miembro mas de Entretempos, teniendo ademas
la posibilidad de cultivar especialmente para ellos algunas variedades
de productos autoctonos que defienden en su carta. Su producto local
preferido es el tomate ceheginero, una variedad de tomate autoctona.
Entretempos se ubica en pleno casco antiguo de Bullas, una plaza
historica donde, ademas, se realiza el primer mercadillo artesanal de la
Region, El Zacatin, siempre el primer domingo de cada mes.
Son un equipo joven, dinamico y activo en la Hosteleria que continuan
periddicamente reciclando sus conocimientos y acercandose a nuevas
propuestas de produccion local en la comarca para darles visibilidad
en su carta. Algunos de sus platos estrella son la ensalada de calabaza
totanera y queso roano, el tabulé de cordero segurerio vy las croquetas
de berenjena a la crema.

Horario:

- Martes — domingos

13:00 — 16:00

« Sébados

12:00 — 16:00 Y 20:00 — 23:00
o Cierra los lunes

Capacidad: 60 personas

Ao de inauguracion:

2016

Gerentes:

Antonio de Valcarcel
Sanchez y Mara Amor
Garcia

Jefa de cocina:
Mara Amor Garcia
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ECORESORT

LA POSADA DEL CANDIL

PARAJE EL ANGULO S/N.
04890 SERON (ALMERIA)
reservas@laposadadelcandil.com

www.laposadadelcandil.com
Teléfono: 659 523 009
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LA POSADA DEL CANDIL Horario:
« Martes — domingo
Es un espacio que genera felicidad, descansando en un edificio biocli- 09:30 — 16:00 y 20:00 — 22:30
matico, respirando el aire de la Sierra de los Filabres a mas de 1000 m « Cierra los lunes
de altitud, contemplando el mundo desde arriba, estando impresionado Capacidad: 35 personas

por el majestuoso paisaje y las noches de miles de estrellas.

Los pilares sobre los que se asienta la cocina de La Posada del Can-
dil desde su apertura son los productos de temporada y de cercania.
Con la incorporacion de la chef Yolanda Garcla en 2019 se suma a esta
filosofia la Gastroconciencia, movimiento liderado por la cocinera que
trata de unir tres conceptos ya de por si interrelacionados: gastronomia,
ciencia y conciencia.

Toda una invitacion a pensar en como nos alimentamos para ha-
cerlo de manera mas responsable y sostenible.

Por eso el principal proveedor de los fogones de La Posada del Can-
dil es su propio huerto ecoldgico, situado a pocos metros del edificio
principal. Pero también tienen en cuenta a la produccion agroalimen-
taria de su municipio, Serdn, con sus exquisitos jamones, embutidos,
quesos y vinos; y de otros pueblos de Sierra de los Filabres y Valle del
Almanzora, asi como la pesca artesanal de las costas cercanas. ;Qué
pescado eligen? El que el mar traiga en cada momento.
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En cuanto al espacio, este restaurante es pequeno, tranquilo y con
unas amplias cristaleras con vistas al valle y a la sierra. Perfecto para dis-
frutar sin prisas de la comida, la compariia y los paisajes que nos rodean.

Connuestra forma de pensar estan contra el desperdicio alimentario.
Y ese es uno de los motivos principales por los que solo abren el res-
taurante con reserva previa. Sus menus van cambiando y los marca la
temporada, por eso siempre estan llenos de sabor.

Ofrecen comidas y cenas de autor/a, experiencias gastronomicas,
eventos, celebraciones como bodas, bautizos y comuniones, comidas
de grupos a partir de 10 personas y reuniones de empresas/MICE.

Por su forma personalizada de funcionar, no hay servicio diario.

Ao de inauguracion:

2005

Gerente:
Pepa Franco Franco

Jefa de cocina:
Yolanda Garcia




CARRETERA DE BAZA, S/N.
04860 OLULA DEL RiO (ALMERIA)
reservas@jardineslatejera.com

www jardineslatejera.com
Teléfono: 950 442 212

« CONTENIDO

RESTAURANTE

JARDINES DE LA TEJERA
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RESTAURANTE JARDINES DE LA TEJERA

Se puede disfrutar de la mejor gastronomia local en la mejor tradicion
mediterranea y con platos de vanguardia; una elaborada cocina de au-
tor en un cuidado y bello entorno.

El equipo del restaurante apuesta por los productos almerienses de
calidad, como son el aceite de oliva virgen extra de Tabernas, la sardina,
la jibia, la perdiz, el tomate y el pimiento rojo. El afan es darle el valor que
tienen los productos de la tierra y promoverlos para que Almeria sea
conocida por sus productos y la manera de elaborar platos de referencia
con ellos. Un buen ejemplo para ello es el Lingote de cordero, cuyos
principales ingredientes son el cordero segureno y AOVE de la zona.

Se enfocan en productos de gran sabor con los cuales elaboran sus
platos estrella, como son, comenzando con las tapas, el Dekton, que
es un cremoso de parmesano con trufa sobre tierra de aceite de oliva
y mermelada de tomate ligero, o el tartar de sardina con crujiente de
pan de especies y hueva de trucha. También destaca el pulpo a la brasa
con alioli ligero de pimiento, juliana de verduras almerienses picantes
y crema fina de patatas fritas. La tapa Dekton recibe su nombre de un
producto de la empresa matriz como homenaje a la familia Cosentino
por parte del jefe de cocina. Cuenta con una extraordinaria bodega
para acompanar las creaciones del chef.

Horario:

+ Lunes — domingo

3:15 — 16:15 Y 20:15 — 23:00
Capacidad:

restaurante: 120 personas
cafeteria: 120 personas

banquetes: 360 personas

Afo de inauguracion:

1988

Gerente:
Ramon Molina
Domenech

Jefa de cocina:
Asane Gaye



CALLE MANUEL DE FALLA, 3.
(PLACETA BOABDIL) 18500 GUADIX
boabdilguadixx@gmail.com
Facebook: RestauranteBoabdilGuadix
Instagram: @RestauranteBoabdil
Teléfono: 958 66 48 83 / 636 844 417

« CONTENIDO

RESTAURANTE BOABDIL


mailto:boabdilguadixx%40gmail.com?subject=
https://es-es.facebook.com/RestauranteBoabdilGuadix/
https://www.instagram.com/restauranteboabdil/

RESTAURANTE BOABDIL Horario:

o Martes — sabado
Es sinonimo de calidad, de esmero, cuidado y atencion familiar, como 13:00 — 16:00 y 20:00 — 23:30
resultado del buen hacer que les caracteriza. Cocina con contrastes, « Cierra domingo nochey lunes
siempre haciendo hincapié en los sabores de la tierra, dando un toque todo el dia.
de vanguardia que se identifica en la presentacion de cada uno de sus Capacidad: 60 personas

platos; alcanzando en cada uno de ellos un matiz intuitivo que da realce
a los ingredientes frescos que lo componen.
Es un restaurante donde mezclan la innovacion y la tradicion con

un estilo propio, donde elaboran platos de toda la vida con toques Ario de inauguracion:
personales, en los que demuestran pasion con técnicas bien depuradas 1991
y bien desarrolladas.
La decoracion, el ambiente, el servicio, la carta y la bodega han sido Gerente:
elegidos cuidadosamente. Durante cuatro afios consecutivos, el esta- Francisco Medina
blecimiento ha sido incluido en la guia Repsol. Peralta
Los platos estrella que elaboran con productos de la zona son el
Bombon de morcilla con corazon de queso y membrillo, el Solomillo Jefa de cocina:
estilo Altiplano y las Manitas de cerdo rellenas de foie, trufa, setas y pis- Rosa Jiménez

tachos. Morante
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CARRETERA DE ALMERIA, 1.
18511 ALCUDIA DE GUADIX (GRANADA)

reservas@tiotobas.com

www.cuevastiotobas.com
Teléfono; 958 698 350

RESTAURANTE

CUEVAS DEL TIO TOBAS


mailto:reservas%40tiotobas.com?subject=
http://www.cuevastiotobas.com

Horario:
RESTAURANTE CUEVAS DEL TiO TOBAS « Lunes a domingo

12:00 — 17:00 Y 19:30 — 23:00
El restaurante recoge la tradicion gastronomica de esta tierra de miles Capacidad: 50 personas

de arios de agricultura y cultura para ofrecer a los clientes una experien-
Cla Unica para el paladar. La ubicacion del establecimiento en un precio-
so entormo de cuevas, ubicado frente a Sierra Nevada, con unas vistas
excepcionales desde la terraza, cuenta con una decoracion acorde con
la arquitectura e idiosincrasia de este territorio.

Este gusto por los detalles se refleja tambien en los platos elaborados
con productos de calidad y cocinados con mimo, segun las recetas
tipicas de la gran tradicion culinaria de esta comarca. Las especialidades
son la elaboracion de platos con guirios a la cocina arabico-andaluza;
las carnes del territorio, como cordero segureno, choto, conejo o cerdo,
al horno de lefia y a la parrilla, lo cual le confiere un sabor especial; los
productos de orza, y las ensaladas con los productos locales.

El equipo del restaurante apuesta por los productos de proximidad
porgue el cordero segureno es de alta calidad debido a su procedencia
de ganaderia extensiva en pastos naturales y que, ademas, previene los
incendios forestales.




El choto y el conegjo frito con ajos o al aji-
llo han sido dos platos caracteristicos de esta
zona historicamente, ademas de que el ajillo
de Guadix es algo exclusivo por el tipo de pi-
miento que se utiliza y la forma de elaborarlo.

Los productos de orza, como el lomo, la
morcilla y el chorizo, han sido igualmente
la base de la gastronomia de las familias ru-
rales de esta zona, que hoy dia forma parte
del impresionante Geoparque de Granada.
Las ensaladas con los productos kilometro O,
asi como los alinos de frutos secos que las
acomparian, producidos igualmente en el
entorno, les dan una diferenciacion especial
frente a las ensaladas estandarizadas.

Los postres artesanales vy tradicionales in-
vitan a conocer este gran patrimonio gastro-
némico accitano, haciendo hincapié en que
los vinos que se ofrecen son, en su mayoria,
ecologicos y producidos junto al restaurante.

Ario de inauguracion:

1994

Gerente:

Manuel Aranda Delgado

Jefa de cocina:
Esther Aranda Miranda

« CONTENIDO
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CARRETERA DE BAZA, 77.
18500 GUADIX (GRANADA)

reservas@latinaja.es

www latinaja.es
Teléfono; 958 662 877

BRASERIA

LA TINAJA



mailto:reservas%40latinaja.es?subject=
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Horario:
BRASERIA LA TINAJA « Miércoles — lunes

12:30 — 16:00 Y 19:30 — 22:30
Enclavada dentro de una montara, en una cueva natural, donde uno . Cierra los martes
entra en un mundo especial y que nos recuerda que estamos en el Capacidad:
territorio con mas cuevas de Europa, siendo Guadix la localidad con restaurante: 72 personas
excepcionales ejemplos de estas casas-cueva. terraza: 48 personas

El estilo de cocina de La Tinaja se caracteriza por la tradicion, res-
petando los tiempos vy los modos de antario, combinandolas con las
Innovaciones actuales. El equipo de Mario Pérez trabaja siempre con
productos de cercania, respetando cada ingrediente con una elabora-
cion y presentacion cuidadas, con mimo y esmero. La frase que gula
a Mario Pérez en su cocina es «Sirve solo lo que tu te sentarias a co-
mer», afirmando Mario que es muy exigente.

Los platos estrella son los guisos tradicionales, como las gachas con
pimientos de Guadix, el ajillo de cordero, las sopas de pimientos de Gua-
dix asados a la lefia, la ensalada de pimientos de Guadix asados a la lefia
y tomatitos con AOVE Premium local, la fritailla de pollo campero con
pimientos de Guadix o las cames a la brasa como la ternera de Guadix
sometidas a una maduracion de 40 dias en manteca de cerdo y acom-
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panadas de papa nueva a lo pobre. Son platos estrella porque reflejan la
identidad de la tierra y la cocina tradicional de la Hoya/Olla de Guadix,
siendo la termera un producto totalmente de kilometro O que supervi-
san desde la cria hasta el emplatado.

Completan esta amplia gama de productos locales y sostenibles los
chorizos y morcillas caseros y el cordero segurenio con Indicacion Geo-
grafica Protegida. Mario se entusiasma con su producto favorito, el pi-
miento de Guadix, que se caracteriza por ser un pimiento muy sabroso,
con mas carne y muy versatil para cualquier guiso. Los asa en la barba-
coa de lefia de encina y los envasa al vacio para disponer de ellos todo
el ano. Son una exquisitez en ensaladas con aceite de oliva virgen extra
premium y también en fritailla.

Ao de inauguracion:

1998

Gerente:
Mario Pérez Hernandez

Jefe de cocina:
Mario Pérez Hernandez
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AVENIDA NTRA. SRA. DE LA PAZ, 40.
18519 PAULENCA (GUADIX)
www.almazaradepaulenca.com
Teléfono: 958 665 464 / 629 642 445

LA ALMAZARA DE PAULENCA


http://almazaradepaulenca.com

LA ALMAZARA DE PAULENCA Horario:
« Viernes, sdbado, domingo y festivos

En la cultura mediterranea, los romanos sablan escoger los lugares ma- 12:00 — 16:00 Y 20:00 — 24:00
gicos. En Paulenca, lugar de villas romanas, se reunen atractivos como « Cierra domingo noche
un valle con el Picon de Jerez, montana de 3000 metros al fondo; lo Capacidad:
telurico aqui ofrece un remanso de paz, un vergel rodeado de badlands almazara: 8o personas
con las afamadas carcavas o gargantas del Fin del Mundo. terraza cubierta: 50 personas

Comer y beber es una necesidad humana que se puede convertir en patio exterior: 200 personas

uno de los mayores placeres. En la Almazara de Paulenca se disfruta del
original Museo que data del siglo XVI, fabrica y bodega de aceite que,
junto a sus estancias y bellos patios, forman un complejo donde han
situado una cocina por el placer de saborear la comida de productos
naturales, cercanos y frescos.

Su aceite y vino propios, mas los de la Comarca de maxima calidad, Atio de inauguracion:
junto con la carne ecoldgica y verduras de la huerta, hacen que su Alma- 1990
zara sea la continuacion y conclusion de estos productos que nos apor-
tan el mayor placer y la satisfaccion para el comer, solos © en compariia. Gerente:

Cuando el buen yantar se acompania por la mansedumbre v la es- Cristina Hecht

tética, también por zambras, cenas con la seductora musica y danza
flamenca, se convierte en un sitio magico donde converge la tradicion, Jefe de cocina:
un lugar de Arte. Antonio Garcia
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«Entre nuestros
principales fines
se encuentra

el fomento de

la restauracion
del ecosistema

y el paisaje,
promoviendo
casos de negocio
sostenibles y
rentables. Ademas,
llevamos a cabo
numerosas
actividades
culturales, rutas
naturales y
promocién

de productos
gastrondmicos,
entre otras».

Alfonso
Chico de Guzman

LINEA ECOLOGICA
REGENERATIVA

En nuestra linea ecoldgica regenerativa unimos 1os productos mas exi-
gentes en cuanto a calidad y compromiso con la regeneracion y la bio-
diversidad de los campos de nuestros agricultores.

Nuestros productos vienen de una agricultura muy comprometi-
da con el medioambiente, especialmente con la regeneracion de los
suelos y paisajes degradados. Su forma de producirlos es mediante la
agricultura ecologica regenerativa (aumento de biodiversidad, manejo
sostenible del agua, cubierta vegetal, compost, setos, polinizacion con
abejas, reduccion de labranza, etc.) con lo que queremos, por un lado,
regenerar estos suelos y los paisajes degradados en nuestro territorio vy,
por otro lado, aportar algo para mitigar el cambio climatico secuestran-
do CO, de la atmosfera en el suelo.



ALMENDRA

ALMENDRA REGENERATIVA DE SUELO Y PAISAJE

Pepita de Oro® es el producto estrella de La Almendrehesa que, ade-
mas de su almendra natural con piel de alta calidad, cuenta con otros
productos relacionados con la almendra regenerativa de suelo y paisaje.

Asl, entre sus productos podemos encontrar la Pepita de Oro ® tos-
tada, con sal o con hierbas aromaticas (romero y tomillo limonero).

De la misma manera, tenemos otros productos mas enfocados a la
gastronomia como la almendra pelada o la harina de almendra des-
engrasada.

Cabe destacar el Aceite de Almendra ecologica y regenerativa Alma
de AlVelAl; un aceite para uso corporal y alimenticio.
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EL AOVE

La idea de extraer un AOVE del
territorio AlVelAl surge de la nece-
sidad de proteger los olivos cente-
narios frente a la tendencia de eli-
minar estos arboles historicos que
forman parte del ecosistema y del
paisaje de nuestras comarcas.

HabiTat es el primer Aceite de
Oliva Virgen Extra regenerativo de
suelo y paisaje.



ACEITE

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA REGENERATIVO

Procedente de agricultura ecoldgica y regenerativa de suelo y paisaje,
HabiTat es un excelente Aceite de Oliva Virgen Extra, de variedad Pi-
cual y cosecha temprana.

Un aceite con matices, en olor y sabor, ligeramente herbaceos, con
frutado de fruta madura y ligeros toques de platano, manzana, kaki y
tomate.

Un AOVE procedente de cultivos comprometidos con el suelo, el
paisaje vy la biodiversidad repartidos por todo el territorio AlVel AL

Cinco comarcas (Altiplano de Granada, Los Vélez, Alto Almanzora,
Noroeste de Murcia y Guadix) con caracteristicas comunes, pero tam-
bién con caracteristicas especificas que permitiran que cada botella de
HabiTat te haga viajar a cada uno de los rincones del Territorio AlVel AL



ACEITE DE OLIVOS CENTENARIOS

Cientos de olivos centenarios del sur de Europa, algunos con mas de mil anos,
son cada ario arrancados de cuajo y vendidos como adormos para jardines,
mientras su espacio se ocupa en cultivos intensivos que esquilman nuestros re-
Cursos naturales.

Un alto porcentaje no soporta el trasplante y muere por el camino, pero el
elevado margen comercial logrado asume con alegria las pérdidas.

Frente a esto, desde AlVelAl decidimos dar una solucion a este problema. Es-
tudiamos el mercado y nos dimos cuenta de que, unido a la calidad del producto,
el valor aniadido era una manera real y clara de convencer a los agricultores de
poner en marcha una empresa de produccion y comercializacion de este tipo de
aceite.

A dia de hoy, con la puesta en marcha del proyecto, contamos con aceite
ecologico y regenerativo de olivos centenarios de nuestro territorio. El objetivo
es parar el expolio de este cultivo, asi como proteger y convertir un cultivo en un
negocio rentable y respetuoso con el medio ambiente.

Olivos que muy pronto podrian ser, ademas, apadrinados.



EL CORDERO SEGURENO

El cordero segurerio, con Indicacion Geografica
Protegida, es, sin lugar a dudas, uno de los refe-
rentes del sector primario en el Territorio AlVel AL

Un territorio que trabaja por el mantenimien-
to, la recuperacion y la proteccion de otras razas
ganaderas autdctonas como es la vaca murciano
levantina.

Ganaderia extensiva criada desde el bienestar
animal y gue realiza un impacto positivo en el
entorno en el que convive con cultivos agricolas
ecologicos y regenerativos y espacios naturales
protegidos. Aireando y abonando los suelos, favo-
reciendo la biodiversidad vy el cuidado de nuestro
paisaje.

« CONTENIDO




RAZAS AUTOCTONAS

GANADERiA EXTENSIVA CON RAZAS Ademas de la explotacion de ganado ovino y de la
AUTOCTONAS produccion agricola, Santiaga lleva varios arios traba-
jando en un proyecto de ecoagroturismo, iniciativa to-
Santiaga Sanchez es hija y nieta de agricultores y gana- talmente novedosa en la que se apuesta por la calidad
deros, y ha continuado la labor de sus antecesores im- y excelencia y que gira en torno a la cria y comerciali-
primiendo un nuevo enfoque a la actividad, apostando zacion del cordero segurefio, proyecto por el cual ha
por la agricultura y ganaderia ecoldgicas. sido distinguida con el Premio del Ministerio de Agricul-
Autodidacta y luchadora, intenta cada dia aprender co- tura del Gobierno de Esparia.
sas nuevas, aprovechando cualquier oportunidad for- Una raza de montana, atlética y muy adaptada a su
mativa y de vida. medio, con clara aptitud carnica, que produce carnes
Su actividad esta vinculada con el sector primario, al de excelente calidad.
dedicarse desde 1998 a la ganaderia y agricultura eco- Su Indicacién Geografica Protegida garantiza su
logicas. cria en la confluencia entre las provincias de Albacete,




Granada, Jaén, Almeria y Murcia; y es un sello de cali-
dad certificada que garantiza al consumidor su trazabi-
lidad y calidad.

Alfonso Chico de Guzman es un ejemplo de joven
que en su momento decidio volver a sus origenes y
ayudar en la explotacion agricola de su familia después
de terminar sus estudios (Administracion de Empresas).
Desde entonces, la apuesta por la agricultura ecologica
ha sido la clave para €l, mucho mas concienciado con la
necesidad de la regeneracion del paisaje y el suelo, apli-
cando e investigando con muchas técnicas de perma-
cultura y agricultura regenerativa, combinandolo con
el saber tradicional de la gente mayor de la comarca.

En su finca, La Junquera, cuenta con varios pro-
yectos relacionados con la restauracion del paisaje,
Ecosystem Restoration Camps y Regeneration Aca-
demy.

En el sector ganadero, esta tratando de recuperar y
mantener vacas de la raza murciano levantina, una
raza autoctona catalogada, en la actualidad, en peligro
de extincion.
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LA AGRICULTURA

A través de una agricultura sostenible con el en-
tormo se extraen frutas y hortalizas ecologicas
de alta calidad.

Productos en extensivo con distintos ma-
nejos agricolas gque no esquilman los recursos
naturales. En algunos casos ayudan a la rege-
neracion del suelo a la vez que se producen, en
otros ponen en valor las variedades autoctonas
de horticolas y algunos de los sistemas mas an-
tiguos de nuestro territorio y en peligro de desa-
paricion por la despoblacion vy la falta de mante-
nimiento, como es el caso de las acequias.




AGRICULTURA

FRUTAS Y VERDURAS SOSTENIBLES

Agricultor y emprendedor, José Pedro Galera ha apos- Otro de los puntos fuertes de su apuesta agricola es
tado por la produccion de frutas y hortalizas en siste- la recuperacion de variedades horticolas autdoctonas
mas tradicionales agricolas. Los sistemas de regadio de la zona, algunas en desuso. Variedades de alta cali-
histéricos forman parte de la tradicion cultural agricola dad organoléptica que ofrecen al consumidor un pro-
y del paisaje de nuestro territorio. Sistemas en peligro ducto exclusivo frente a la produccion intensiva.

de supervivencia por la falta de mantenimiento debido De la misma manera, trabaja en la transformacion
a la despoblacion, lo que lleva a su entubacion en de- de materias primas a traves del secado de tomate; ob-
trimento del microclima y los biotopos asociados. La teniendo un producto final tradicional de la dieta medi-
falta de precipitaciones, la sobreexplotacion de cultivos terrénea.

Intensivos vy la creciente urbanizacion también ponen La finca Torre Gudjar es un oasis en medio de los
en peligro el mantenimiento de estos sistermas tradicio- badlands desérticos que nos ofrece el Geopargue de
nales de riego. Granada.
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Ubicada en Guadix, la familia Martinez Raya cuenta con un proyecto de agroturismo para mostrar a los
con una explotacion agricola familiar dedicada al culti- visitantes como se producen alimentos en el ambiente
vo de almendro, vifia, olivar y horticolas bajo agricultu- desértico que ofrece el Geoparque de Granada.
ra ecoldgica y regenerativa. Ecofinca Los Gorros se ubica en la sierra de Los

Entre las practicas regenerativas implementadas Alamos de Moratalla, en Murcia; Zona de Especial Pro-
para la produccion de horticolas encontramos la cu- teccion para las Aves y parte de la Red Natura 2000.
bierta vegetal permanente para mantener la temperatu- Una plantaciéon ecoldgica de ciruelos de la variedad
ra de los suelos, protegiéndolos de las altas temperatu- Claudia Verde rodea el cortijo y esta, a su vez, esta ro-
ras que en verano se dan en Altiplano Estepario. deada por un espeso bosque mediterraneo autdctono.

La principal actividad de la finca Torre Gudjar es la Una finca cuya principal actividad es el ecoturis-
produccién de alimentos de alta calidad de manera mo, creada bajo criterios de sostenibilidad medioam-
sostenible y respetuosa con el medioambiente, pero biental que permite a los huéspedes estar en contacto
también trabajan en la transformacion de estos produc- directo con la naturaleza. Un destino perfecto para la

tos a través de la elaboracion de conservas y cuentan practica de este tipo de turismo.




LA APICULTURA

Extraida de colmenares ubica-
dos en espacios naturales es-
peciales como son el Parque
Natural Sierra Maria — Los Vélez,
el Parque Natural Sierra de Baza,
el Valle del Almanzora o las
montanas de Bullas y Cehegin.

Miel natural de alta calidad
procedente de apicultura soste-
nible y bienestar animal.

« CONTENIDO
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APICULTURA

MIEL NATURAL DE APICULTURA
SOSTENIBLE

José Andrés Martinez es un joven apicultor que
ha apostado por la miel 100 % ecologica cui-
dando cada detalle del proceso de elaboracion
de manera tradicional.

En sus colmenas utiliza panales elaborados
con la cera de sus propias colmenas, reutili-
zandola para la elaboracion de nuevos pana-
les una vez ya han terminado su ciclo de vida.

El resultado es una miel natural, 100 % eco-
logica y procedente de abejas cuyo pecoreo
se realiza en un 80 % en pleno Parque Natural
Sierra Maria-Los Vélez.

Un producto con valor afladido cuyo pro-
ceso de extraccion se realiza de manera com-
pletamente artesanal.



HIERBAS AROMATICAS

Ademas de ser un excelente condimento
para la elaboracion de platos gastrono-
micos, son una fuente de biodiversidad
en campo.

Atraen polinizadores, son refugio y
alimento de los mismos y ayudan a la
productividad de los cultivos.

Las plantas aromaticas favorecen la
reduccion y mitigacion de los procesos
erosivos, la mejora de las condiciones
del suelo, incrementan la capacidad del
suelo como sumidero de carbono, la in-
filtracion del agua y la reduccion de es-
correntia.

De la misma manera, aportan un va-
lor anadido al paisaje con sus aromas y
colores.

« CONTENIDO
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HIERBAS

AROMATICAS HIERBAS AROMATICAS

RESTAURADORAS DE SUELO
Y PAISAJE

Como infusion o para la elaboracion de platos,
nuestras hierbas aromaticas son fruto de la
restauracion de paisajes degradados bajo la
fllosofia de los 4 Retornos.

Las hierbas aromaticas tienen una impor-
tante funcion en el ecosistema, pues crean
biodiversidad y son esenciales para la restau-
racion de nuestros suelos y paisajes.

Tomillo producido por agricultores com-
prometidos con la Agricultura Regenerativa.

Hierba Luisa y Romero, producidos por
la Fundacion Los Carriles, una entidad ubi-
cada en el Alto Almanzora para personas con
discapacidad que gestiona el vivero El Espilo,
promoviendo la insercion sociolaboral de sus
usuarios.
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LAS VINAS

Los enclaves naturales en los que se pro-
duce la uva dan a los caldos de AlVelAl
un caracter propio gracias a sus suelos y
a las 3500 horas de sol que inundan de
luz nuestro territorio.

Vinos ecologicos de alta calidad pro-
ducidos de manera sostenible que invi-
tan a realizar una ruta enologica a traves
de la cual descubrir y disfrutar de los
aromas y sabores de nuestros vinedos.
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LOS VINEDOS
- ALTIPLANO DE GRANADA'

VINEDOS ENTRE PARQUES NATURALES EN EL
ALTIPLANO DE GRANADA

El Cerro Jabalcon se alza sobre los 1545 m de altitud y de sus entrafias
emanan aguas termales a mas de 30 °C. Un enclave natural en el que
Bodegas Jabalcon trabaja sus vifledos con el maximo respeto y cuidado
del entorno y medioambiente.

Un entorno privilegiado en el que se encuentran sus vifiedos, ro-
deado de 4 Parques Naturales (Sierra de Baza, Sierra de Cazorla, Sierra
de Castril y Sierra de Maria-Los Vélez) y considerado una de las zonas
menos contaminadas de Europa.

Los tratamientos que se dan al viriedo son minimos, intentando rea-
lizarlos como se ha hecho tradicionalmente en una zona como Baza,
con una importante tradicion vitivinicola.




VINO DE ALTA MONTANA DE LA COMARCA DE
LOS VELEZ

Los vinos de la Sabina Milenaria, SCA, proceden de vifiedos ecologicos
cultivados mediante técnicas de regeneracion y conservacion de los
suelos donde se asientan, con 1o que mantienen todas las caracteristi-
cas inherentes a la zona en la que se cultivan. Se basan en una viticultu-
ra de precision, respetuosa con el medioambiente, con la finalidad de
obtener vinos de calidad, singulares.

Estan fermentados con las levaduras propias de los viriedos, 1o que
les confiere la tipicidad y singularidad propias del terreno. Estos factores
hacen que que cada afiada sea unica y singular.

« CONTENIDO

LOS VINEDOS
Losvelez
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LOS VINEDOS
. GuaDix

VINOS CON IGP EN LA COMARCA DE GUADIX

Con Indicacion Geogréafica Protegida Vino De La Tierra Altiplano De
Sierra Nevada, la Bodega Méndez Moya es una bodega familiar, con-
vencida de que los beneficios que se quieren conseguir de la tierra se
deben obtener con el maximo respeto.
Se dedican de manera exclusiva a la produccién ecoldgica, elabo- }?,f e }%’f“
rando vinos solo con uvas de su propia finca, vendimiadas a mano
durante la noche y fermentadas en sus propias levaduras, sin corregir
ningun parametro ni utilizar sulfitos.
El resultado son vinos de alta calidad certificados en ecoldgico y
como productos veganos.
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LOS VINEDOS
'NOROESTE DEMURCIA

VALLE DEL ACENICHE EN EL NOROESTE DE MURCIA

Bodega Balcona es propiedad de una familia arraigada a su tierra que plantaba sus
vifledos y cuyo esfuerzo de cada dia se ha visto recompensado en cada cosecha.
Vifiedos ecoldgicos, levaduras autoctonas, filtrados ligeros, vendimias manuales
y tlempo al tiempo son el secreto para obtener vinos llenos de matices, vivos,
distintos y dinamicos.

Entre las variedades cultivadas, encontramos macabeo, tempranillo, syrah,
merlot y monastrell; esta ultima con cepas de mas de 40 arios. El objetivo es
poner en valor las mejores uvas y elaborar vinos de manera respetuosa con la
materia prima y el medioambiente.

Ademas de su produccion vitivinicola, Bodega Balcona tiene una oferta intere-
sante para el turista, con visita a vifiedos y bodega; asi como la celebracion de
cenas entre vifiedos a la luz de la luna y con musica en directo.

El Valle del
Aceniche es
un paraje
declarado

de Interés
Paisajistico
Natural por su
belleza y
‘valor
ecologico.
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LOS VINEDOS
~ NOROESTE DE MURCIA

Monastrell cuenta con vifiedos propios, situados entre los municipios de Cehe-
gin y Bullas, gue practican técnicas viticolas acordes a una agricultura de produc-
cion integrada, respetando la naturaleza y siguiendo su ritmo vital.

El Valle del Aceniche brinda caracteristicas climaticas y edaficas que facilitan al
maximo la obtencion de uvas de excelentes propiedades enologicas en cada una
de las variedades cultivadas: 2 % tempranillo, 8 % petit verdot y 90 % monastrell.

Una variedad, la monastrell, que supone solo el 2 % de la produccion de
uvas de vinificacidon y, de esta, el 80 % de la produccidon mundial de monastrell
se concentra en esta region.

Tanto la produccion viticola como los vinos de bodega monastrell pertenecen
a la Denominacion de Origen Bullas y estan certificados en Agricultura Eco-
l6gica desde 2011




Buenos para ti.
Buenos para el Planeta.

Durante la elaboracion de este manual, la asociacion
AlVelAl ha trabajado en nuevos casos de negocio.
En la actualidad, se encuentra en proceso de

constitucion una empresa cooperativa, AlVelAl Foods,

para la comercializacion de productos ecologicos y
regenerativos de suelo y paisaje del territorio AlVelAlL
Una comercializadora que ya esta trabajando en la
creacion de un catdlogo y una tienda online para
la comercializacion de los productos de nuestras
empresas asociadas.

Esperamos que estas sigan creciendo y ofrecer
a nuestros visitantes y consumidores un amplio
catalogo de productos ecologico y regenerativos de
suelo y paisaje.
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La Almendrehesa. www.almendrehesa.es
Ecointegrasol. www.ecointegrasoles
Habitat.

Valles Operé. www.vallesopere.es

La Solana 2. wwwlasolana2.com
Acelte de oliva Arkilakis. www.aceitearkilakis.com
Aceite de oliva Campo de Aviacion.

Bodegas Balcona. www.bodegabalcona.com

La Sabina Milenaria.
Bodegas Jabalcon. www.bodegasjabalcon.com

Bodegas Méndez Moya. wwwmendezmoya.com

Bodegas Monastrell. www.bodegamonastrell.com

Bodegas Vilaplana. www.bodegasvilaplana.com
Magosero.
Industrias Alimentarias de Sufli. wwwfritadadesuflicom



http://www.almendrehesa.es
http://www.ecointegrasol.es
http://www.vallesopere.es
http://www.lasolana2.com
http://www.aceitearkilakis.com
http://www.bodegabalcona.com
http://www.bodegasjabalcon.com
http://www.mendezmoya.com
http://www.bodegamonastrell.com
http://www.bodegasvilaplana.com
http://www.fritadadesufli.com

PARA SABER MAS







ASOCIACION ALVELAL
C/ Paseo, 1. Chirivel, Almeria
Teléfono: (34) 685 812 881 | info@alvelal.es | www.alvelal.es
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