Sierra de Aracena y Picos de Aroche (Huelva)
Iniciativas para recuperar la gastronomia local

Formacion a la carta

Iniciativas LEADER Sierra de Aracena y Picos de Aroche S.A.
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Para la realizacion de las
jornadas el Grupo de Accion Local
contrato los servicios de un

cocinero con gran experiencia en
formacion

La Sierra de Aracena y Picos de Aroche, en
el norte de la provincia de Huelva, es una extensa
comarca de 3000 km’ repartida en 29 munici-
pios con mds de 60 nicleos de poblacién don-
de viven unas 42.000 personas. Aunque conta-
ba con cierta tradicion turistica, ha sido en los ul-
timos anos cuando esta actividad
ha experimentado un auge mas
que notable, circunscrito, bien
es verdad, principalmente a
"puentes" y fines de semana.
Las razones son variadas y en-
tre ellas pueden destacarse las
siguientes: por un lado, debido
a sus notables valores naturales
y culturales, gran parte de su te-
rritorio fue declarado Parque
Natural en 1989. Por otra parte,
por su tradicion y renombre co-
mo cuna de productos del cer-
do ibérico curados, especial-
mente jamones y paletillas con
calidad avalada por la
Denominacion de Origen Jamon
de Huelva, a los que ahora se
ha unido todo un extenso re-
pertorio de productos frescos.

Ademads, extensos y madu-
ros bosques de quercineas,
acompafiados de otras forma-
ciones vegetales: castafiares, pi-
nares, diferentes matorrales, bos-
ques galeria... constitutivos de
un paisaje en mosaico caracte-
ristico con una alta diversidad, permiten la fruc-
tificacion, con una temporada excepcionalmen-
te larga, de numerosas especies de setas que la
hacen una de las zonas espafiolas con mayor ri-
queza micoldgica, lo que constituye un atracti-
vo en alza. También se une a todo ello el acon-
dicionamiento y mejora de las infraestructuras
viarias que enlazan la comarca con las capita-
les cercanas, Huelva y Sevilla, que quedan hoy
a una hora de camino de muchas poblaciones
serranas.

Esta nueva situacién ha motivado un espec-
tacular incremento del nimero de restaurantes en
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nuestra comarca. Sus propietarios, en muchas
ocasiones sin una larga experiencia anterior en
esta actividad, de acuerdo con el Grupo de Accion
Local, Iniciativas LEADER Sierra de Aracena y
Picos de Aroche S.A., decidieron poner en mar-
cha acciones para mejorar la calidad de servicio.

La principal es la celebracion de jornadas
gastronémicas dirigidas a los restaurantes loca-
les, de las que ya se han llevado a cabo dos edi-
ciones. En ellas han participado en total 37 es-
tablecimientos de 17 poblaciones diferentes.
Tienen un cardcter itinerante y en cada locali-
dad siguen el mismo esquema: en un acto pu-
blico los cocineros preparan ante los asistentes
los platos seleccionados para luego degustarlos
acompainados con vino de la Denominacion de
Origen Condado de Huelva, asiduo colaborador
de estas jornadas. El acto se inicia con una di-

sertacion sobre algtin aspecto de la cocina local:

la rememoracion de cocineras de antafio pre-
sentes adn en la memoria colectiva del pueblo,
la fuerte vinculacion de la cocina local con nues-
tras hortalizas, frutas, setas, ganaderia y caza, la
evocacion de viejos platos hoy sélo en la cabe-
za de algunas pocas abuelas, el tratamiento de
recetas que aunque comunes toman en cada lo-
calidad un cardcter diferenciador de las de po-
blaciones circundantes, el recuerdo de aquellos
viejos pucheros de barro que ensalzaban platos
de sabores ya casi olvidados, ...

Cocinas de antafio

Para su realizacion, el Grupo de Accion Local
contrata los servicios de un cocinero, que a una
larga trayectoria profesional une una continuada
experiencia formativa, especialmente en zonas
rurales. Su mision es mejorar la formacion de los
cocineros de los diferentes restaurantes partici-
pantes, a la medida de sus necesidades concre-
tas. Esta formacion "a la carta", nunca mejor di-
cho, abarca desde salsas a guarniciones, platos
de pescado, principalmente de bacalao, y de car-
ne, amén de diversos postres, sin olvidar otros
aspectos del negocio como la iluminacion, dis-
tribucion, preparacion o decoracion de las me-
sas, servicio, gestion de bodega... Para ello visi-
ta cada establecimiento para trabajar codo con



CERDO IBERICO, VINOS Y CONSERVAS

Las jornadas no constituyen la tnica actividad rela-
cionada con la gastronomia organizada por Iniciativas
LEADER Sierra de Aracena y Picos de Aroche. El Grupo
de Accion Local ha editado un libro sobre el cerdo ibé-
rico que recoge los aspectos fundamentales de este
animal, cuya industria de transformacion es el principal
sector economico de la comarca. En el texto se des-
criben su origen, historia, habitat, dieta, manejo, va-
riedades y principales enfermedades; se detallan los pro-
cesos de transformacion desde el sacrificio hasta el
control de calidad y la normalizacion de los productos.
El capitulo dedicado a gastronomia comprende un ex-
tenso recetario con mas de cien platos y se incluye
asimismo un extenso estudio sobre el valor nutricional
de los productos del cerdo ibérico.

El Grupo ha editado ademas un manual, "Vino, me-
sa y bodega', dirigido principalmente a los profesio-
nales de la hosteleria, a los que orienta para conseguir
una bodega adecuada a sus establecimientos, clasifi-
ca los vinos, con especial atencion a los andaluces, su
tratamiento en la cocina, como servirlos, etc. Por Ulti-
mo, en relacion con el capitulo de publicaciones, ha
editado el trabajo de recopilacion ‘Las conservas de
nuestras abuelas", fruto de un curso de formacion so-
bre conservacion de hortalizas, frutas y verduras.

codo con su cocinero en la elaboracion de los pla-
tos mencionados con especial atencion a los que
se degustan con posterioridad en la Jornada de
la localidad correspondiente.

I
Las jornadas se han centrado
en la recuperacion de platos
de la cocina tradicional y en
los elaborados con los
productos mas emblematicos
de la comarca

En la primera edicion se ha actuado sobre
la cocina tradicional con objeto de tratar de re-
cuperar para los restaurantes platos ausentes de
sus cartas, pero presentes en el acervo gastro-
nomico comarcal, ligados con frecuencia a ac-
tividades o labores agrarias tradicionales. El
Grupo en colaboracion con Setuparg, asociacion
de los profesionales turisticos locales, y con
ayuntamientos y asociaciones culturales, reali-
z0 un trabajo de investigacion a fin de recopilar
las recetas tradicionales mas caracteristicas de
los diferentes pueblos de la zona. Ast, entre los
nombres mds sugerentes, puede destacarse la
sopa de descorchadores, la de oleres o la de pe-
$0, el gazpacho de invierno, el arroz con culan-
tro o con pinateles, el potaje de vigilia o el de fai-
sanes (denominacion local de las alubias) con cu-
lantro o el de gurumelos, seta endémica del su-
roeste peninsular, el bollo de papas, las migas,
la chanfaina, el adobao, los violines con patatas
y, entre los postres, las mentiras, los prestines,
los retorcidos o la torta de chicharrones.

En la segunda edicion se ha cambiado el ob-
jeto de trabajo. En vez de centrarse sobre los

~hay restaurantes colabora-

platos perdidos de la cocina tradicional, se ha di-
versificado la forma de elaborar los tres produc-
tos que, por su calidad y presencia en la zona, es-
tdn llamados a constituirse en los pilares de nues-
tra cocina: el cerdo ibérico, las setas y la castafia.
Todos los platos cocinados han girado alrededor
de alguno de estos productos. Entre los de setas,
sirvan de ejemplo las chantarelas a la cazuela, los
gurumelos flameados, los pinateles con trigue-
10s, la sopa de gallipiernos o los tentullos al hor-
no. De cerdo ibérico: las brochetas con ciruelas pa-
sas, el lomo con lombarda, el paté de higado a las
finas hierbas, la pluma con setas, la presa de pa-
letilla mechada o el solo-
millo al vino del condado.
Y entre los postres las bo-
litas de castafia con cho-
colate, la corona de casta-
fias con queso o el flan, he-
lado, mousse, pudin o souf-
flé, todos de castana.

Una vez recorridas to-
das las localidades donde

dores, -lo que ocurre apro-
ximadamente a los tres me-
ses de su inicio, ya que se
celebran dos degustacio-
nes en sendos pueblos a la
semana -, tiene lugar el ac-
to de clausura, verdadero
colofén de las jornadas. En
él se retinen todos los restaurantes colaborado-
res, con sus camareros y personal de cocina y con
los platos elaborados durante la celebracion de
las jornadas pudiéndose de-
gustar todos ellos. Es un
acto de gran repercusion,
al que acuden gentes de to-
dos los pueblos y contri-
buye a reforzar el espiritu
de identidad comarcal de
esta Sierra.

Como complemento de
las jornadas se editan sus
recetarios en los que apa-
recen las direcciones de los
establecimientos partici-
pantes con sus correspon-
dientes recetas. Esta di-
vulgacion completa la la-
bor de promocion que tie-
nen las jornadas, presentes
alo largo de varios meses,
con mucha frecuencia, en los periédicos y emisoras
locales, provinciales e incluso regionales. il
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En la primera edicion se actud sobre la
cocina tradicional con objeto de
recuperar para los restaurantes platos
ausentes de sus cartas

La elaboracion de platos a partir de cerdo
ibérico ha protagonizado la segunda
edicion de las jornadas gastronomicas



