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SOMOS EL RUMOR QUE ENTONCES IMPONIA
EL VERANO INFINITO DE LOS ANOS SESENTA
AL CAER EN LAS CALLES

DE UNA CIUDAD ANTIGUA Y PROVINCIANA,

PASARON LAS ESTRELLAS CON SUS NOMBRES DE ESPUMA,

LA COLA DE SERPIENTE,

LAS PISADAS DEL CIEGO, EL CABALLO PERDIDO,
MARTE, SATURNO, VENUS,

UNA INFECCION DE LUZ Y SOLEDADES.

TODO ESTABA BIEN HECHO:

LAVOZ, LA PIEL, LA MANTA'Y LA TERRAZA,
INCLUSO NUESTRAS DUDAS,

EN MATERIA NUESTRA QUE LLAMAMOS LA SOMBRA.

o LAS ESTRELLAS (AUTOBIOGRAFIA) +

LUISGARCIAMONTERO
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editor "5 letter

Llega el verano, esa época donde todo cambia,
laluz, los colores, los aromas, el ambiente, e in-
cluso el cardcter nos cambia al llegar esta épo-
ca tan esperada. Esa estaciéon que nos inunda
de unas ganas extremas de vivir, de disfrutar,
de que el sol acaricie nuestra piel, la sal purifi-
que nuestro cuerpo y la sensacién de libertad
inunde nuestros pensamientos.

Esos meses donde la alegria inunda las ca-
lles, las noches cobran vida, en la cual estamos
dispuestos a todo, donde el trabajo, aunque
necesario, pasa a un segundo plano siendo
miles de actividades las que inundan nuestros
dias. Granada en verano, donde cada uno de
sus barrios, el judio, cristiano, musulmén y gi-
tano, con la esencia de cada cultura nos mues-
tra sus rincones desde otra perspectiva, dejan-
donos sensaciones diferentes impregnadas en
galdn de noche y azahar.

Una cervecita con amigos en una terraza a
la vera del rio, un paseo por los jardines de la
Alhambra, un concierto en cualquier plaza,
cine de verano en el Sacromonte, ruta por los
aljibes del Albaycin, conocer el universo desde
Sierra Nevada, fin de semana en las cuevas del
Altiplano, un chapuzoén en nuestra Costa Tro-
pical o las miles de fiestas que se suceden en
estos dias por nuestros pueblos. Actividades
para todos los gustos y publicos, familiares,
con amigos, romdnticas, culturales, gastroné-
micas, deportivas...

En Agro seguimos trabajando, informando,
divulgando todas esas actividades, experien-
cias, rutas, platos, trucos, recetas, rincones,
fiestas... que se pueden disfrutar en Granada
en esta época tan diferente pero igualmente
bella en nuestra provincia.

En verano refresca tu mente, descubre con
nosotros Granada en verano.
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ALIMENTOS DERMOSALUDABLES

La dieta para cuidar nuestra piel

MERCEDES LARA = FOTOS: AGRO




TAMBIEN LAS LECHUGAS, LOS ESPARRAGOS, LAS ZANAHORIAS O
LAS ESPINACAS SON INDISPENSABLES A LA HORA DE REGENERAR
NUESTRAS CELULAS Y TAMBIEN NOS AYUDAN A MANTENER UNA
PIEL BRONCEADA GRACIAS A LA VITAMINA A

Los alimentos tienen multiples propiedades que nos aportan los
nutrientes necesarios y el mantenimiento de nuestras funciones
tisiolégicas en el dia a dia. Pues bien, dentro de ellos hay algu-
nos que nos ayudaran a mantener una piel sana, ideal ahora para
lucirla en la playa y en la piscina, y que tenemos que incluir en
nuestra dieta: son los que se llaman productos dermosaludables,
una serie de alimentos que son muy ricos en proteinas, fibra y
vitaminas antioxidantes.

En este sentido, la dieta mediterranea ofrece un amplio aba-
nico de posibilidades en cuanto a productos dermosaludables,
entre ellos el pescado fresco y el marisco, que contribuyen enor-
memente a frenar la oxidacién de las células y por tanto a con-
servar la salud en nuestra piel. El salmoén, el attn, el bacalao o
la sardina son algunos de los que no pueden faltar a lo largo de
tu semana en los platos, y de hecho que mejor este verano que
tomarse un rico espeto de sardinas, rico en acidos grasos Omega
3, al que pocos se pueden resistir o acompanar tus ensaladas con
atn o salmon para darle un toque especial. También las carnes,
como puede ser el pavo y el pollo, nos ayudan al mantenimiento
de nuestro tejido celular.

Las verduras y hortalizas, fuertes aliados en nuestra dieta
dermosaludable, y de hecho, uno de los reyes son los tomates,
que nos ayudan a proteger nuestra piel gracias a la riqueza en
antioxidantes que poseen. Asi que este verano no pueden faltar
en tu mesa, y qué mejor que prepararlos a modo de un rico y re-
frescante gazpacho, salmorejo, como elemento esencial en una
ensalada o simplemente, con un ajito picado, una pizca de sal y
un chorrito de AOVE. También las lechugas, los esparragos, las
zanahorias o las espinacas son indispensables a la hora de rege-
nerar nuestras células y también nos ayudan a mantener una piel
bronceada gracias a la vitamina A. Las legumbres, como pueden
ser las lentejas o los garbanzos, son un grupo de alimentos que,
entre otras propiedades cuentan con fibra, vitaminas y proteinas
que también contribuyen a este fin.

Los frutos secos ayudan a mantener una epidermis saludable
y uno de los destacados son las nueces, por su riqueza en vita-
minas, entre las cuales destaca la E, asi como sus acidos grasos
Omega 3, al igual que ocurre con las frutas frescas, como pueden
ser la fresa, el kiwi, la sandia o el meldn, por sus propiedades an-
tioxidantes. Bien para consumirlos como postres en las comidas
o como deliciosos y sanos zumos, la fruta es una de las indispen-
sables en estos meses estivales.

Y por supuesto, es muy importante el agua, ya que nuestro
cuerpo esta compuesto de alrededor de un 65 por ciento de liqui-
do y nos ayuda a mantener una piel hidratada. Es conveniente to-
mar al dia alrededor de dos litros o algunas bebidas refrescantes
como pueden ser los zumos de frutas naturales o vegetales den-
tro de nuestro plan de una dieta equilibrada, y sobre todo prestar
maés atencién a su consumo en verano a la hora de combatir las
altas temperaturas, especialmente si estamos expuestos al sol,
disfrutando de algunas horas en la playa, enla piscina o haciendo
ejercicio al aire libre.




A LA CEREZA DE
GUEJA
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La provincia de Granada produce el 50%
de las cerezas de toda Andalucia. En
total, en 2018 habia cultivadas unas 752
hectareas y la produccion alcanzé mas
de 3.800 toneladas. La Asociacion de
Jovenes Agricultores de Granada (Asaja)
seiiala que la zona de la provincia con
mayor produccion es la de Valle de
Lecrin, donde son muy conocidas las del
municipio de Durcal, aunque también
ha cobrado un protagonismo importante
en los ultimos afios Giiéjar Sierra, donde
a final de julio celebran una fiesta para
promocionar este fruto.

Elpasado ejercicio se recolectaron 260.000 kilos més de cerezas que
en 2017, lo que evidencia que este fruto estd pasando a tener una
mayor importancia dentro del sector agricola granadino. Giiéjar
Sierra produce cada afio una media de entre 900.000 kilos y una
tonelada de cerezas, segin fuentes de Asaja Granada.

Se da ademss la circunstancia, de que las de Giiéjar Sierra son
las dltimas cerezas de la temporada en toda Espana (aproxima-
damente en el mes de agosto), una caracteristica que viene dada
por la altura del cultivo (més de 1.300 metros). También, las aguas
primarias de Sierra Nevada, purasy sin contaminantes, le confieren
un sabor Unicoy diferenciado en el
mercado, haciendo que realmente

sean Unicasy una materia prima de Las de Gﬁéi ar Si erra son

excelente calidad con inmejorables

propiedades muyvaloradas en toda las ﬂltimas cerezas de la

Espafay en el resto de Europa.

Este fruto de maduracién tardia temporada en tOda Espaﬁa

contiene niveles mas altos de azticar

(el sabor dulce es el atributo més

valorado por los consumidores en esta fruta). Posee ademds una
mejor textura y densidad, algo también muy apreciado por los
consumidores y tiene calibres superiores y colores mas oscuros,
que son los de mayor demanda en el mercado.

Tales son las cualidades de la cereza de Giiéjar Sierra, que la
comisién de Agricultura del Parlamento de Andalucia aprob6 en
2017 una propuesta apoyando la Denominacién de Origen de la
cereza de esta localidad, un fruto muy importante para el sector
agricola de esa zona de la provincia de Granada. Vital ha sido tam-
bién el apoyo del Ayuntamiento a la produccién y comercializacién
dela cereza, que ha tenido como resultado la creacion de la marca
registrada ‘Cerezas de Giiéjar Sierra’

En plena temporada de recoleccién de la cereza y con una pro-
duccién destacada a nivel nacional, la localidad de Giiéjar Sierra ha
querido rendir un homenaje a este producto tan importante para el
desarrollo de la zona, ya que son muchas las familias que residen
en este municipio que, generacion tras generacién, han mimado
y cuidado con esmero los cerezos de la zona para que hoy todo el
mundo pueda disfrutar de una cereza tinica en Espana.

IX Jornadas
de la Cereza

El Ayuntamiento de Giiéjar Sierray la Asociacién de Empresarios

Vereda de la Estrella celebrardn las IX Jornadas de la Cereza entre

los dias 18y 28 del préximo mes de julio. Estas jornadas gastrono-
micas persiguen el objetivo de promocionar uno de los productos
con mayor tradicién del municipio. Se trata de dar a conocer el
proceso de recoleccion, seleccion, envasado y transporte de las
cerezas y picotas de la comarca.

Durante las jornadas, méds de medio centenar de suculentos
platos forman parte del programa en el que la cereza siempre
se convierte en el ingrediente protagonista en las cocinas

delos restaurantes giiejarefios. Todos los establecimien-
tos inscritos incluyen en su oferta culinaria deliciosas y
apetecibles recetas a base de este fruto, insignia de la
localidad granadina. Entre esos suculentos platos
podemos citar las migas con cereza, gazpacho
de cerezas, ajoblanco con cerezas, o apetitosos
dulces como el mouse de dos chocolates o la
crema quemada con cerezas. La celebracién de las
jornadas gastronémicas de la cereza han contribuido
adar a conocer la diversificacién que tiene este producto
en cuanto a su uso culinario, haciendo que cada afio miles
de personas degusten exquisitas y originales recetas.

El evento cuenta con un completo programa de activida-
des entre las que se encuentran competiciones deportivas,
salidas culturales, degustaciones y conciertos musicales.
Destaca la celebracién del Cereza Freshtival, cuya quinta edicién
tendrd lugar el 26 y 27 de julio.

Como dato curioso, lalocalidad de Giiéjar Sierra cuenta con una
esculturallamada “la Cerecera’, que fue inaugurada en mayo de 2015

yrepresenta a una mujer recogiendo los frutos manualmente de un

cerezo, que parece podado. Es obra del escultor Miguel Moreno.



QUE EN 2017, LO QUE EVIDENCIA QUE ESTE FRUTO ESTA |
TENER UNA MAYOR IMPORTANCIA DENTRO DEL SECTOR
GRANADINO. GUEJAR SIERRA PRODUCE CADA ARC

ENTRE 900.000 KILOS Y UNATONELADA DE CERE
DE ASAJA GRANADA. ”
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MINI BOCADOS VEGETALES
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Todos estamos acostumbrados a la agricultura de siempre, con los vegetales en su tamario de
toda la vida. Pero hace algunas décadas que algunas empresas apostaron por mini vegetales,
unos cultivos muy cuidados, saludables y que aportan una experiencia divertida a nuestros
platos y comidas. Los mds conocidos son los tomates cherry pero no debemos quedarnos ahi.
En relacion con el método de obtencion, es cierto que existe la creencia de que estos mini ve-
getales son una alteracion genética, pero realmente se obtienen mediante cruces varietales de
manera 100% natural para conseguir las cualidades organolépticas mds optimas, obteniendo
ast un gran sabor y gran diversidad de formas y colores, segtin nos explican desde la Coopera-
tiva La Palma, fundada en 1.973 en Carchuna (Granada).

\

En los inicios de su comercializacién, eran con-
sumidos por un publico reducido; pero hoy en
dia, estos mini vegetales han logrado posicio-
narse en el mercado, mostrando el interés de
todos los publicos. Especialmente, estdn te-
niendo mucho éxito entre jévenes y ninos, al
tratarse de una forma divertida de consumir
frutas y hortalizas.

Como os comentamos, el tomate cherry, una
variedad de tomate pequeno, es el mas cono-
cido de los mini vegetales y habitualmente lo
encontramos de color rojo. ;Sabias que existe
con multiples colores, sabores, tamanos y for-
mas? A dia de hoy sigue siendo la referencia
mas exitosa en cualquier mercado o super-
mercado. Partimos del rojo redondo original

hasta los amarillos, naranjas y chocolates, en-
contrdndonos con una gran variedad de mini
tomates; inicos entre si con matices diferentes
en forma, aroma, textura, y sabor. Una autén-
tica experiencia para los sentidos, llamativa y
llena de vida.

Diversas formas

Asi, los tomates cherry los encontramos tam-
bién en rama, amarillo o la variedad pepper-
mato, con un intenso color purpura y un sabor
dulce, fresco y con un ligero toque citrico. Pero
hay muchos maés: el tomate cherry fresa, con
forma de corazdn; el tomate cherry pera naran-
ja, con forma alargada y color naranja brillan-
te; el nébula por su intenso sabor afrutado; el

tomate cherry pera marfil, de sabor dulce con
toques citricos que recuerda al del especiado
del jengibre; el trufa, de color verde miel. Otra
forma de experimentar en la cocina con el to-
mate cherry es con la variedad seca, mediante
un proceso natural de deshidratado, que man-
tiene intactas todas sus propiedades.

Entre la gama y diversidad de mini vegeta-
les podemos encontrar también mini pimien-
tos y mini pepinos. Asi, los mini pimientos son
una auténtica experiencia dulce. Estos mini
pimientos existen en una variedad de tres co-
lores: rojos, amarillos y verdes. Son saludables,
divertidos y aportan una dulzura y color excep-
cional. Son perfectos para dar un toque dife-
rente a tus creaciones. »H»



Por otra parte, los mini pepinos son jugosos y
poseen una textura crujiente, lo que hacen que
se haya convertido en un snack atractivo y sa-
ludable. Los mini calabacines son otras de las
verduras que mds se reclaman dentro de este
sector de los mini vegetales o las micro verdu-
ras, como otros las denominan en la actualidad.

Algunas empresas especializadas en mini ve-
getales estdin comenzando a promocionarlos en
los centros escolares y los utilizan como recla-
mo parair introduciendo en consumo de verdu-
ras y hortalizas entre los mas pequefos, como
base de una dieta saludable.

Las caracteristicas geograficas y climaticas
que permiten conseguir estos productos gour-
met en plena provincia de Granada son una rea-
lidad gracias a un método de produccién muy
cuidado y mimando cada producto, segin nos
indican desde La Palma. Se cultiva en un am-
biente id6neo, soleado y con el clima suave de
la Costa Tropical, condiciones indispensables
para que pueda crecer. Son regados con agua
proveniente de las montanas de Sierra Nevada,
considerada una de las aguas con mayor cali-
dad de Espana, lo cual potencia sus propieda-
des nutricionales y también su sabor. ===



Helados veganos
un capricho saludable

Con la llegada del bueno
tiempo, somos muchos los

que disfrutamos tomando un
buen helado. Algunos lo hemos
hecho ya o0 no hemos dejado de
consumirlos durante todo el aiho.
A nadie le cabe la menor duda
de que tomar un helado es un
pequeino placer, un capricho que
hasta puede llegar a alegrarnos
un poquito el dia.

Texto: Mercedes Lara
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El origen de los helados es un tanto incierto. Existen muchos vin-
culos que lo relacionan con China, donde se mezclaba el hielo con
leche. El navegante Marco Polo fue quién lo import6 a Europa. Lo
que si parece estar claro es que el helado artesanal fabricado con
materias primas y leche si tiene su origen en Italia.

En Agro apostamos claramente por el consumo de helados arte-
sanos frente alos industriales ya que el proceso de elaboracién de
helados de forma artesanal reduce la cantidad de grasas que hay
en ellos. De hecho, tan sélo supone el 6% el porcentaje de grasas.
En un helado artesanal se concentran todos los beneficios de la
leche (calcio, especialmente) y de las frutas (vitaminas y nutrientes).
Y si ademaés de artesanal, queremos un helado vegano, hoy dia

Un helado vegano podemos
elaborarlo de forma totalmente

artesanal, sin ingredientes de
origen animal

también es posible. Cada vez hay mds marcas que trabajan este
tipo de productos y es que en la actualidad, el 8% de los espario-
les mayores de edad sigue una dieta a base de vegetales, segun el
informe The Green Revolution: entendiendo la revolucién veggie,
elaborado por la consultora Lantern.

Lo vegano estd al alza y, ademas, tiene el valor afiadido que es
compatible con los intolerantes a la lactosa, ademaés de carecer,
como el resto de helados artesanos, de las temidas grasas hidro-
genadas (mds conocidas como “trans”), todo un aliciente para
un tipo de cliente comprometido y responsable que se preocupa
por lo que toma.

Un helado vegano podemos elaborarlo de forma totalmente
artesanal, sin ingredientes de origen animal, y se obtiene a partir
de leche de soja, leche de arroz y fibras vegetales. Es una forma
de unirse a la tendencia, cada vez mds presente, de optar por una
alimentacion saludable y productos cien por cien bio.



Las variedades veganas de frutas son relativamente
sencillas de elaborar y no tanto las de chocolate, el sabor
que ano tras ano sigue acaparando las preferencias de
los clientes, aunque éstas también se consiguen con
éxito para consumo vegano, con la particularidad de
que suelen resultar mds frios en boca.

~



1=
Ademds de los sorbetes, polos y granizados a base de fruta, azticar \
y agua, cada vez més helados han sustituido la proteina lactea, \ /
que da textura y cremosidad, por otros ingredientes naturales de
plantas para que sean aptos para los veganos, siempre sin perder
el cardcter cremoso.
Este tipo de productos no contienen conservantes ni aromas
artificiales y se fabrican siguiendo un proceso ético caracterizado
por la eleccién de materias primas procedentes preferiblemente
de cultivos biolégicos de proximidad, por una seleccién de ingre-
dientes sin gluten y por la utilizacién de energia renovable.

El helado vegano artesanal en

Granada hace mucho uso de los cultivos N\
subtropicales, muy tipicos en la
provincia
En los tltimos anos ha proliferado la apertura de estableci-
mientos de helados artesanos veganos y los servidos en rollos,

que son una tendencia totalmente de actualidad. Precisamente,
en Granada, existen ya algunas heladerias de este tipo, como Eco
De Leite, con helados 100% naturales y que ofrece ademads batidos,
zumos y horchata ecoldgicos. Otros establecimientos de Granada
son Wombat, Gelato Seduzion o Sabbore. Por otra parte, Nordwik
halanzado al mercado Palettas, polos elaborados artesanalmente
a base de fruta fresca de primera calidad cultivada en la Costa
Tropical de Granada en su mayor parte. Dentro de estas existe la
gama biox, de verduras y hortalizas y la gama bio, con ingredientes
100% ecoldgicos. También puedes elegir entre sus helados Nordwik
Seleccion, una seleccion de los mejores productos y sabores que
la tradicion artesana puede ofrecer.

Pero tenemos que tener presente que helados veganos encon-
tramos también industriales en cualquier supermercado o en
algunos quioscos, para quienes elijan esta opcion.

Las variedades veganas de frutas son relativamente sencillas de
elaborar yno tanto las de chocolate, el sabor que afio tras afio sigue
acaparando las preferencias de los clientes, aunque éstas también
se consiguen con éxito para consumo vegano, con la particularidad
de que suelen resultar mas frios en boca. El helado vegano arte-
sanal en Granada hace mucho uso de los cultivos subtropicales,
muy tipicos en la provincia.

Hay sabores que, légicamente, nunca podrén ser totalmente
“verdes’, como los que se basan en la nata o la usan en su com-
posicién, entre ellos los tipo Oreo, tiramist o los que contienen
mascarpone, pero en otros donde parece dificil, los artesanos si
han hallado soluciones, como en el caso del turrén a la piedra.

\ La textura, la eremosidad y el sabor son los elementos
mas destacados de un helado y para que sea vegano,

el aguacate permite conseguir esos 3 objetivos, con lo

d cual es uno de los ingredientes mas utilizados en este
tipo de productos para veganos

La textura, la cremosidady el sabor son los elementos més des-
tacados de un helado y para que sea vegano, el aguacate permite
conseguir esos 3 objetivos, con lo cual es uno de los ingredientes
mads utilizados en este tipo de productos para veganos.
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The Zambra, on the Way
to Becoming an Intangible
Gultural Heritage

A mediados del siglo XX, en paralelo

al auge del turismo internacional, la
zambra granadina renacio con fuerza.
Se asocia alas bodas de los moriscos
durante esa época del siglo XVI. Es una
parte muy importante de la historiay

cultura de Granada

a zambra, palabra procedente del

término arabe hispanico zdmra, es

una danza flamenca de los gitanos

de Granada y Almeria. En Granada se

instauré en la zona del Sacromonte
y muchos describen a la zambra como un es-
pectaculo flamenco, basado en la boda gitana.
El propio significado de la palabra invoca el
caracter festivo asociado a la zambra. El término
deriva de los vocablos arabes zamra (flauta) o
zamara (musicos).

La cultura de Granada no se entiende sin las
famosas zabras en las cuevas del Sacromonte.
Turistas acuden a la ciudad de la Alhambra para
disfrutar in situ de este espectaculo para los sen-
tidos que no deja indiferente a quien lo vive en
primera persona.

El Ayuntamiento de Granada ha iniciado
precisamente este aino los tramites para que la
zambra sea declarada Patrimonio Inmaterial de
la Humanidad por la Unesco, una carrera que ha
comenzado con la aprobacion por unanimidad
de una declaracion institucional en defensa de
esta tradicion centenaria.

La zambra se prohibié en Espaia en el siglo
xvi, durante la Inquisicién, tras la conquis-
ta del Reino de Granada, por ser considerada
una danza indecente, pero sobrevivié de forma
clandestina y se mantuvo en el Sacromonte. Su
continuidad, de forma clandestina, mantuvo
vivo el legado. La cultura gitana del Sacrom-
onte se convirtié6 en depositaria, velando por
su supervivencia. A mediados del siglo XX, en
paralelo al auge del turismo internacional, la
zambra granadina renacié con fuerza. Se asocia
a las bodas de los moriscos durante esa época
del siglo xvI. Es una parte muy importante de la
historia y cultura de Granada. »H»

The word zambra comes from the hispano-arabic
zdmra and is used to describe a flamenco dance
performed by the gypsies of Granada and Almeria.
In Granadaitis rooted in the Sacromonte and many
describe the zambra as a flamenco performance
based on the gypsy weddings. The true meaning of
the word, derived from the Arabic zamra (flute) or
zamara (musicians), conjures up the festive char-
acter of the zambra.

The culture of Granada cannot be understood
without its famous zambras in the Sacromonte
caves. Tourists flock to the city of the Alhambra to
enjoy this spectacle of the senses that can only be
lived to the full in the first person.

Granada City Hall has this year begun pro-
ceedings to have the zambra declared a part of
the world’s Intangible Cultural Heritage by the
UNESCO, a journey that began with their unan-
imous approval of an institutional declaration in
defense of the centuries-old tradition.

The dance was considered indecent and nat-
urally forbidden during the Inquisition in Spain
in the 16th century after the Kingdom of Granada
had been reconquered but it survived in secret in
the Sacromonte where its legacy was preserved
The gypsy culture of the Sacromonte became its
storehouse and watched over its survival. Thanks
to the growth of international tourism in the mid-
20th century the Granada Zambra took on a new
lease of life and regained its important place in the
history and culture of Granada.

- ILUSTRACION: DIANA JURADO
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Aunque se ha perpetuado a través de la
transmision oral, lazambra (danzay
musica) es la ceremonia con mas aporte
de documentacion historica e iconogra-
fica de cuantas existen. Comparte alu-
siones en la literatura de los siglos XVII y
XVIII junto a otros géneros flamencos

La singular danza se convirtié en una atrac-
cién exdtica y muy reclamada desde aquellos
primeros turistas hasta los de nuestros dias. Bai-
laoras de la talla de Carmen Amaya, La Chunga
o Pilar Lépez la adoptaran en sus memorables
interpretaciones teatrales.

La Zambra se baila con los pies descalzos,
con castanuelas en los dedos, la blusa anudada
bajo el busto yla falda larga asegurada a la altura
de la cadera con amplios pliegues para hacerla
flotar en el aire. Entre las primeras zambras
creadas, las que consiguieron més renombre en
sus tiempos fueron las de Manolo Amaya, del
Cujon, o la de Marfa la Canastera.

Aunque se ha perpetuado a través de la
transmisién oral, la zambra (danza y musica) es
la ceremonia con mds aporte de documentacién
histdrica e iconogréfica de cuantas existen. De
hecho, comparte alusiones en la literatura de
los siglos xvII y xvIII junto a otros géneros fla-
mencos y como peculiaridad de los moriscos de
Granada. Incluye una modalidad de tangos y se
caracteriza por una serie de bailes, cantos, recit-
ados, sortilegios y juegos musicales como un rito
lidico y musical que acompanaba la ceremonia
de la boda en la cultura andalusi.

Este primer paso para una candidatura a
la Unesco que ha dado el Ayuntamiento de
Granada ha contado con el apoyo de represen-
tantes del mundo flamenco y del Sacromonte
como Curro Albaicin, Marina Heredia o Salva-
dor Maya, entre otros, que se han sumado a un
proyecto que busca ahora sumar voluntades y
lograr el respaldo del Gobierno central, la Junta
y la Unesco para estar, el préximo afo, entre las
candidatas de todo el mundo. ===

This unique dance became a very popular
exotic attraction with those first foreign tourists and
remains so today. Acclaimed flamenco dancers like
Carmen Amaya, La Chunga or Pilar Lopez included
itin their memorable theatrical performances.

The zambra is danced in bare feet, with casta-
nets on the fingers, the blouse knotted below the
bust and a long, full ruffled skirt cinched at the hips.
Some of the first modern versions of the dance have
been created by the great Manolo Amaya and Maria
la Canastera.

The music and the dance have been readily
transmitted over the centuries and the ritual itself
has been the subject of more historical and icono-
graphic research than any other. It shares a place
in the literature of the 17th and 18th century with
other types of flamenco and the peculiarities of
the Granada Moriscos. It includes a type of tango
and other dances, songs, verse, magic spells and
musical games, all part of the rites that made up the
lively wedding ceremony in the Al Andalus culture.

This first step taken by the city hall received
support from representatives from the world of
flamenco and the Sacromonte (Curro Albaicin,
Marina Heredia or Salvador Maya), backing from
the central and regional governments and the
UNESCO itself, to include the zambra in the list of
next year’s candidates for the honour.




PLANES

PARA TU

VERANO

El verano, es una excelente oportunidad
para disfrutar de las diferentes ofertas
para el ocio que ofrece la provincia de
Granada. Las vacaciones nos permiten
acercarnos a muchas de las actividades
con las que llevamos sonando durante
todo el ano y en Agro os proponemos
algunas de ellas.

Summer is a wonderful time to enjoy a holiday in the
city and the province of Granada and do all the things
you had dreamt of doing during the year. Agro has
some interesting propositions for you.

Texto: Mercedes Lara




Una muy buena opcidn es visitar el Museo Cuevas del Sacromonte,
constituido por el conjunto de sus cuevas y acompaiiado de elementos
paisajisticos naturales y monumentales de gran belleza; El valle del
Darro “Valparaiso’, las dehesas del Sacromonte y del Generalife, la
cerca de Don Gonzalo (Murallas), el cerro del Aceituno y la fuente del
Avellano son elementos que configuran este entorno donde hay un
Aula de la Naturaleza con una exposicion de informacion relativa a la
fauna, flora, y agricultura de la zona. Y existe la posibilidad de realizar
una ruta geolégica. Aparte, entre los meses de junio y septiembre
ofrecen diversas actividades culturales al aire libre durante la Noche
de San Juan, visitas nocturnas al Museo, cine y festivales flamencos.

Otra alternativa es un paseo por los Jardines de la Alhambray cena
en el Parador. Aqui incluimos los jardines altos del Generalife, con
pequenas fuentes con surtidores, bellisimos ejemplares de magnolios,
arbustos olorosos y una cuidada alternancia de ejemplares arbéreos
de hoja perenney caduca. Aparte estan los jardines bajos, que enlazan
con los del Teatro del Generalife. Tras la adquisicion por el Estado
del Generalife, en 1921, se cre6 un estado de opinion favorable a la
creacién de un parque publico, lo que dio lugar a la urbanizacién y
ajardinamiento del sector comprendido entre la Alhambra y el nicleo

An excellent option is a visit to the Museo Cuevas del
Sacromonte, located in a group of the caves there and
surrounded by beautiful landscapes and monuments: the
river Darro valley, the Valparaiso hill, the Sacromonte mea-
dows, the Generalife summer residence of the Caliphs, the
Albayzin walls of Don Gonzalo, the Aceituno hill and the
Avellano fountain are some of the places nearby. There is
also a Nature Study Centre to learn moe about the flora,
fauna and agriculture of the area and even the possibility

of an archeological walk. From June to September there are
also many open-air activities going on, like the St. John's

Eve fiesta, night visits to the Museum, cinema, music and
flamenco festivals,.

Another agreeable option could be a walk through the
Alhambra Gardens and dinner at the Parador. This could include
the higher gardens of the Generalife palace, reached by wal-
king up the the 19th century Leones steps and admiring two
different universes: the Medieval and the Renaissance. There
are small bubbling fountains, magnificent magnolia trees,
sweet-smelling shrubs and a careful mixture of perennial and
deciduous trees. The lower, or new, gardens are divided into
three parts: a garden-maze, a replica of a Muslim garden and
the gardens of the Generalife open air amphitheatre. When
the Generalife was acquired by the State in 1921, the public
opinion favoured the creation of a public park and garden
architects were charged with landscaping the area between
the Alhambra and the Generalife Palace. The arching Adelfas
or Oleander walk is a long path to a romantic entrance of th
Palace along the upper wall that separates the gardens on
either side. At the start of the walk, take a moment to admire
one of the oldest specimens of Moorish myrtle, or Arrayan

edificado o Palacio del Generalife. El Paseo de las Adelfas es un largo
sendero que recorre la parte superior del muro de separacién de las
huertas, cubierto todo él por una béveda de adelfas. El Paseo de los
Cipreses es un camino rodeado de cipreses que conduce a la salida. Y
si después queremos disfrutar de una cena en un ambiente inigualable,
a escasos metros encontramos el Parador de Granada, antiguo con-
vento construido por decision de los Reyes Catélicos sobre un palacio
nazari del que aun se conservan restos como la Al Qubba y la Sala
Nazari. La terraza de verano ofrece lo mejor de la gastronomia local.

Y tenemos también planes mds movidos, musicales, en este caso: el
Jazz en la Costa. Festival Internacional de Almuiiécar, en el parque
botanico-arqueoldgico de época romana El Majuelo. El 15 de julio
comenzard con la cantante Jazzmeia Horn, una de las grandes revela-
ciones del jazz internacional; Antonio Lizana, saxofonista, compositor
y cantaor, flamenco de cuna y jazzista de formacidn; José James, uno
delos grandes vocalistas del jazz y soul y una de las principales estre-
llas del legendario sello Blue Note; y Gonzalo Rubalcaba, con quince
nominaciones y cuatro premios Grammy, entre otros.

Por otro lado, tenemos la 682 edicién del Festival Internacional
de Musica y Danza de Granada, que se celebrard del 21 de junio al
12 de julio, que conmemoraré el centenario del ballet 'El sombrero
de tres picos', de Manuel de Fallay otorgando un papel destacado ala
Orquestay el Coro Ciudad de Granada, al margen de los espectaculos
de Eva Yerbabuenay Olga Pericet, ademés de los recitales del guitarrista
Dani de Mor6n y El Cabrero. Ademads se celebraré el 150 aniversario
de la muerte del compositor francés Hector Berlioz (1803-1869).

Y paralos que quieran experimentar nuevas sensaciones propone-
mos una visita a Beer Spa Granada. Es el primer centro Spa de Espana
cuyo leitmotiv es la cerveza. Ofrece al ptiblico masajes relajantes con
cerveza, circuitos de Spa con cerveza, tratamientos antiedad, masaje
relax de rostro con cerveza o también manicura, pedicura y masaje
podal. Todo con la cerveza como ingrediente estrella.

morisco. Then continue along the Cypress Walk that leads

to the exit built in the early 20th century and will take us to
the Parador for a delightful dinner in an incomparable setting.
The Parador is housed in an old convent built by command
of the Catholic Monarchs of the site of a Nasrid Moorish
palace where remains of the Al Qubba shrines and the Nasrid
hall can still be seen. The summer terrace offers the best of
local dishes to eat while contemplating the stunning views
of the Albayzin and Sacromonte.

Maybe music is your choice. And if you are a jazz fan, do not
miss Jazz en la Costa - the Almuiiécar International Festival. It
begins on 15th July with the singer Jazzmeia Horn, one of the
great revelations of international jazz, followed by Antonio
Lizana, saxophonist, composer and flamenco singer, born

to flamenco and formed in jazz, José James one of the great
jazz and soul vocalists and a star of the legendary Blue Note
record label, and Gonzalo Rubalcaba with 15 nominations and
four Grammy awards.

Should you prefer classical music, this year the 68th edition
of the Granada International Music and Dance Festival will be
held from the 21st June to 12th July, commemorating this
year the centenary of Manuel de Falla's “Three-cornered

Hat” to be performed by the orchestra and choir Ciudad de
Granada. The programme also includes performances by Eva
Yerbabuena and Olga Pericet and recitals by guitarist Dani de
Morén and El Cabrero. This edition of the festival will also be
commemorating the 150th anniversay of death of the French
composer Hector Berlioz (1803-1869).

Finally we suggest something for visitors who want new
experiences. A visit to Beer Spa Granada. This is the first spa

in Spain with a beer theme and their offer include, relaxing
beer massages, beer spa circuits, anti-aging treatments, face
massages, manicure, pedicure and foot massages — all using
beer as the star ingredient.
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SI queremos disfrutar de
una cena en un ambiente
inigualable, podemos
reservar en el Parador de
Granada, antiguo convento
construido por decision de
los Reyes Catélicos sobre
un palacio nazari del que
aun se conservan restos
como la AlQubbayla Sala
Nazari. La terraza de verano
ofrece lo mejor de la gas-
tronomia local.
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TAMBIEN EN VERANO

Sierra Nevadais for

Cuando pensamos en Sierra Nevada nos imaginamos montafas
cubiertas de nieve, esquiando o practicando snowboard. Pero en
la época estival, sin nieve, Sierra Nevada es un entorno ideal para
descansar y practicar senderismo en pleno contacto con la natu-
raleza; practicar algunas actividades al aire libre, hacer una bajada
en bicicleta, observar las estrellas o incluso una oportunidad de in-
mersion lingiiistica para nuestros hijos en alguno de los campamen-
tos. Ademas, los remontes de Sierra Nevada permanecen abiertos
en verano del 6 de julio al 1 de septiembre 2019.

Si queremos diversion en familia, tenemos el area recreativa
Mirlo Blanco con una singular montana rusa, toboganes, castillos
hinchabiles, tirolina, tiro con arco... La Fuente del Mirlo Blanco es la
joya del verano familiar en la montafa, un parque de atracciones
situado en la parte final de la pista de El Rio, a unos metros de la
urbanizacién de Pradollano.

Sierra Nevada se llena de nifios y adolescentes durante el verano
gracias a los cursos y campamentos que empresas de educacién y
turismo activo organizan en los meses de julio y agosto. Una oferta
que combina campamentos de inmersién lingiiistica y activi-
dades deportivas al aire libre, como Camp & Fun, organizado por
Language House.

Por otro lado, los dias 6 y 7 de julio se celebra el X Mountain Fes-
tival - Kilémetro Vertical buscando el &mbito de la divulgacién de
las carreras por montaiia. También el 6 de julio tendra lugar el X
Sierra Nevada Limite’19 Ciclismo Ruta, que ha sido incluido en el
programa ciclismo para todos (“Ciclyng for All”) de 1a Unién Ciclista
Internacional. Elrecorrido de esta edicion tiene la llegada en Pradol-
lano y abarcara nuevas comarcas de la provincia en un trazado total
de 142 kilémetros y 3.800 metros de desnivel positivo.

sSummer as well

The words Sierra Nevadaimmediately conjure up visions of snow-cov-
ered mountains, skiing or snowboarding. But in fact summer with no
snow in Sierra Nevada is an ideal time to relax and enjoy the outdoors.
It is also an great time and place for bike descents, star gazing and
even language learning for kids in one or other of the summer camps.
And the ski lifts will be open from 6th July to 1st September this year.

There is fun in abundance for all the family in the Mirlo Blanco
recreational area that boasts a roller coaster, slides, ziplines, bouncy
castles, archery.... The Mirlo Blanco is a treasure trove for families
summering in the Sierra Nevada, an amusement park located at the
end of El Rio ski run, just a few metres from Pradollano.

Sierra Nevada is full of children and young people during the
summer, attending courses at the summer camps organised in July
and August that offer intensive language classes and sports activities
suitable for all ages.

And for those of you who are not attending summer school, the
10th Mountain Festival - Vertical Kilometre will allow you to dis-
cover the mountain races on the 6th and 7th July. Also on the 6th,
the 10th Sierra Nevada Limite ‘19 Cycling Route, included in the
“Cycling for All” programme of the Union Cycliste Internationale,
will be held. This year’s route will finish in Pradollano and will pass
through nine districts of the province with a total of 142 kilometres
and 3,800 metres altitude difference. For the first time it will include
the mountain passes of Moclin, Limones, Puerto Lobo (Alfacar) and
Beas before racing up two of the classics of the race, Duque (Giiejar
Sierra) and Pradollano (Monachil).
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Incluird por primera vez en toda su amplia historia los puertos
de Moclin, Limones, Puerto Lobo (Viznar) y Beas, antes de subir
dos de los clésicos de la prueba, el Duque (Giiéjar Sierra) y Pra-
dollano (Monachil).

Para contrarrestar y bajar la adrenalina, os proponemos ver
atardecer desde el Veleta, desde el techo de la peninsula, a
mas de 3.000 m de altitud. Es una experiencia tinica, con sensa-
ciones mégicas. Es recomendable llevar ropa de abrigo, asi como
calzado comodo de montana también en verano. Esta actividad
se realizard varias veces en la época estival: 6, 13, 20 y 27 de julio
y 3, 17,24y 31 de agosto.

En Sierra Nevada, incluso, podemos convertirnos en gedlo-
gos por un dia identificando las cumbres desde las alturas. In-
dagando por las glaciaciones y los grandes cambios climéticos,
entenderemos como se formé Sierra Nevada. Es una ruta cir-
cular en el paraje de Fuente Alta, orientdndose con mapa, GPS
y brujula. Para esta actividad es recomendable llevar ropa de
abrigo, calzado de montafa, crema protectora y agua.

El Observatorio de Sierra Nevada estd situado dentro del
paraje de la Loma de Dilar y abre sus puertas al ptiblico en julio y
agosto. Es operado y gestionado por el Instituto de Astrofisica de
Andalucia y dispone de dos telescopios. las visitas se hardn 13 y
20 de julioy 10y 17 de agosto.

Si queremos ir de ruta, imprescindibles es la de las lagunas de
Sierra Nevada. Serd el 20 de julio y 11 de agosto durante media
jornada para visitar algunas de las lagunas de Sierra Nevada,
como la de Aguas Verdes y Rio Seco. Es una ruta apta para toda la
familia, con 240 m de desnivel y 14 km de recorrido.

And to counteract the adrenalin rush, we suggest watching the
sunset from the Veleta peak, from the roof of Spain at more than
3,000 metres. It is a truly unique experience full of magical sensations.
You will need warm clothing and comfortable hiking boots and you
can choose to do it on the 6th, 13th, 20th and 27th of July and the 3rd,
17th, 24th and 31st of August.

We can also become geologists-for-a- day, identifying the moun-
tain peaks in the range and discovering from the climate changes and
the glaciations how Sierra Nevada was formed.

The circular route (using GPS, maps and compass to guide us)
starts off from Fuente Alta and the meeting point is the ticket office in
the Plaza de Andalucia. You should wear warm clothing, hiking boots
and take sunscreen and drinking water.

And we can also be skywatchers on a visit to the Sierra Nevada
Observatory, managed by the Andalusian Institute of Astrophysics,
that will open its doors to the public on 13th and 20th July and 10th
and 17th August.

If we simply want to hike, there are half-day guided hikes on 20th
July and 11 August that will take us to the Aguas Verdes and Rio Seco
lagoons. This is a 14 kilometre family hike with few altitude differences.

Moving into August, this is the moment of the festival in honour
of Our Lady of the Snows, patron of Sierra Nevada, with three days of
celebrations held from the 2nd to the 4th August in Pradollano and
culminating in the traditional “white “pilgrimage of the virgin to her
shrine. There will be concerts, popular games, food tastings and fun
for kids and families.

Si estas en verano en Sierra Nevada no te pierdas la lluvia de
Perseidas el 10 de agosto, el momento 4lgido de lluvia de estrellas.
Podéis asistir al taller de observacién astronédmica en Borreguiles
guiado por profesionales, y completar con una cena picnic. La
actividad comenzara en la Plaza de Andalucia a las 20.30 horas y
seguird su desarrollo en la zona de Borreguiles, a la que se accede
a través del telecabina.

Y a primeros de agosto, podremos disfrutar también de las
Fiestas patronales en honor de la Virgen de las Nieves. Son tres
dias de celebracion en Pradollano (del 2 al 4) que culminan con
la tradicional romeria blanca. Conciertos, juegos populares, de-
gustaciones gastronémicas y actividades para nifios y familias
completan el programa festivo.

Y terminamos con otra de las actividades emocionantes y de
riesgo: el Clinic Descenso MTB-Luis Zarco. Existen cursos de
conduccién destinados a la modalidad extrema de descenso. Las
velocidades, los saltos, las piedras y las curvas son elementos car-
acteristicos de esta modalidad que tanta adrenalina nos entrega.
Es muy importante conocer el funcionamiento de la bicicleta,
entender las reacciones de la misma y practicar segtin los niveles
personales de cada uno. Sélo asi se podra encontrar esa mezcla
de riesgo, adrenalina, diversion y evolucién pero con seguridad.

Sierra Nevada durante el verano ofrece muchas més posibi-
lidades de ocio y diversion. Si quieres conocerlas, a través de la
web www.sierranevada.es encontraras todos los detalles.

Si queremos
diversion en
familia, tenemos

el arearecreativa
Mirlo Blanco

con una singular
montanarusa,
toboganes, castillos
hinchables, tirolina,
tiro con arco...

More stars in August! The best night to see the Perseid meteor
showers is the 10th August. You can join an astronomy workshop in
Borreguiles with professional guides and a picnic supper. Meeting
point is at 8.30 p.m in the Plaza de Andalucia and the group will con-
tinue to Borreguiles by cable-car.

Finally, an exciting high-risk sport: the Clinic Descent MTB-Luis
Zarco. You can take a course in extreme descent mountain biking that
has speed, jumps, rocks and bends, learn how the bike works, and
practice according to your level. This is a safe way to mix risk, adren-
alin and fun.

Asyou can see, Sierra Nevada is much more than snow and skiing.
There are loads of things to do and you can find all the details on the
web site www.sierranevada.es






La revolucion en el sector

de Ia gastronomia no solo

se ha sufrido en la cocina,

en ¢l aspecto culinario en el
sentido estricto, sino que se ha
trasladado a otros ambitos de
la restauracion, como puede
ser la sala. El cliente esta mas
formado y hay que cubrir

sus expectativas y atender

sus demandas. Eso exige una
mayor formacion del personal
que atiende la sala pero
también una mayor calidad en
el rato.

Texto: Mercedes Lara
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La bienvenida es algo vital. Es la primera imagen o sensacién que
percibimos del restaurante en el que nos disponemos a disfrutar
de una experiencia. Por lo tanto, el personal debera estar alerta
ante la llegada de nuevos clientes y atenderlos a su entrada al
establecimiento y conducirlos a su mesa. Los profesionales hablan
hoy en dia de la “dignificacién de la sala’; de valorar el trabajo que
desempenan los camareros, de quienes en un elevado porcentaje
depende que la experiencia de los clientes en un restaurante sea
gratificante.

Lajefa de sala del restaurante Al Lio de Granada, Marta Charro,
eslaganadora dela 22 semifinal del IV Concurso Camarero del Afo,
celebrado recientemente en la Escuela de Hosteleria La Inmaculada
de Granada, en la que participaron camareros seleccionados de
Andalucia, Extremadura, Murcia y Canarias. La carrera profesional
de Marta también contempla seis anos de camarera en el restau-
rante El Ermitaiio (*Michelin) de Zamora, y en Granada también
ha trabajado en el Parador de San Francisco.

Marta nos cuenta que “a nivel personal este premio ha sido un
gran orgullo por esos afios de entrega al trabajo. Me ha ayudado
mucho porque un concurso siempre da visibilidad a los profesio-
nales que participamos, no sélo a los ganadores’”.

Esta joven destaca que los secretos para triunfar en la sala son:
“ser muy humilde, empético con las personas ya que hay clientes
mejores y peores y un buen profesional siempre tiene que saber
llevarlos a su terreno, hacer que se sientan comodosy que disfruten”.
También destaca la necesidad de contar con formacién diaria, ya
que es una profesién que evoluciona “y no podemos quedarnos

estancados en protocolos basicos, sino evolucionar
conlas personas, a quienes atendemos. Y lo principal
es tener siempre una sonrisa. Eso también es muy
0 importante’, sefiala Charro.
Alahorade atender alos clien-
: tes, primero se les serviran las
bebidas. Si el restaurante tiene
cierto nivel, el camarero las ser-
vird porla

R

derecha de cada comensaly el pan por laizquierda. Es muy impor-
tante estar pendiente cuando se acabe el pan o las bebidas para
asf acudir por si necesitan mas.

Actualmente los empresarios de sector de la restauracion estan
dando importancia a las personas, al capital humano y ahi es donde
entra en juego el personal de sala, cuya actitud y comportamiento
gestual es primordial en la imagen que un cliente se va a llevar de
un establecimiento. El personal de sala debera estar atento a los
comensales de las mesas a las que atiende, anticipandose a las
posibles necesidades que puedan surgir. No tiene sentido tomar
nota de lo que van a pedir a cocina y no volver a estar pendiente
de esos clientes hasta que vuelvan a reclamar la presencia de un
camarero. Sobre este particular, Marta dice que "la sala ha estado
olvidada porque no se tomaban en serio esto como una profesion.
Era algo secundario. Ahora estdn ayudando mucho las escuelas
de hosteleria a que haya profesionales de sala”

Otra de las cuestiones importantes a la hora de servir en mesa es
no interrumpir nunca a los clientes en mitad de una conversacion.
Es una cortesia muy valorada por los clientes que se espere a que
terminen de hablar sobre el tema en cuestion y sean ellos los que
se dirijan al personal. A la hora de servir los platos, se hard por la
izquierday se retiraran por la derecha. El protocolo dice que primero
se servird a las sefioras y después a los caballeros. En ningtin caso,
el camarero retirard un plato sino se le ha pedido y hay comensales
que aun no han terminado. En caso de haber restos de comida,
se debera preguntar sutil y amablemente al comensal qué fue lo

que no estuvo de su gusto. El siguiente plato se servird
cuando a todos los miembros de la mesa se le
haya retirado el anterior.

La preparacion del personal de la hosteleria
juega un papel importante en la valoracién que
los clientes habituales y también los turistas rea-
lizan. Algunos empresarios, afios atras, pensaban

que para atender al publico en sala no hacian
falta estudios ni una preparacién pero, ;tiene el
mismo éxito de insercién laboral una persona con
formacién que otra que carece de ella? La respuesta
parece claray el sector hostelero va transforméndose
con profesionales tanto en cocina como atendiendo

‘ 1 en sala.
A la pregunta de si hay déficit de profesionales

de sala, Marta Charro es clara: “profesionales hay.
Empresarios dispuestos a pagarlos no tanto. Y mds en
este trabajo que te absorbe porque son muchas horasy
un gran esfuerzo a nivel fisico y mental. Eso debe estar
recompensado econémicamente. Todos trabajamos
para comer’, sentencia esta profesional que también
reivindica a las administraciones publicas una mayor
agilidad en la tramitacién burocrética de que facilite la
apertura de un negocio alas personas emprendedoras
como ellay su pareja con el restaurante Al Lio.



Es una cortesia muy valorada por los clientes que se
esperea que terminen de hablar sobre el tema en cuestion
y sean ellos los que se dirijan al personal. A la hora de
seruir los platos, se hard por la izquierda y se retirardan
por laderecha. El protocolo dice que primero se servird
a las seiioras y después a los caballeros.

OGE Management: cambiar para hacer las cosas mejor

Su empresa desarrolla su negocio para seducir y emocionar a los
clientes. Le invitamos a incorporar el valor del cambio en su planifica-
cién estratégica, adaptarse y sacar ventaja a los cambios del mercado.
Las herramientas tradicionales de management chocan con la dura
realidad: alcanzar la certidumbre en entornos dindmicos marcados
por elevados niveles de incertidumbre. Ir a la misma velocidad del
cambio supone estar un paso por detrés de nuestra competencia.

La globalizacién y los avances digitales permiten que nuestra empre-
sa compita a nivel global aunque no seamos conscientes de ello.

La supervivencia en este entorno exige generar productos y servicios
a mayor velocidad que las necesidades del mercado.

PopFm Granada, 92.5 fm

;Hay alguna radio que te garantice que solo vas a escuchar éxitos? S,
ahora PopFm Granada, s6lo te ofrece nimeros uno. Nosotros crea-
mos éxitos. Una programacion diferente, con locutores profesionales,
como Juanma Martos, Marti Torres o David Martin, que te presentan
de 7 de la manana a 10 de la noche, los temas que serdn éxitos mana-
na. Y ahora, haz que tu cancién favorita sea la més radiada en PopFm
Granada. Siguenos en twitter y vota por el tema que mads te gusta con
el hashtag #lomdspop. En la mafiana del sdbado te presentamos los
temas mas votados y lo mds nuevo de la semana. Marcamos el ritmo.

www.popfmgranada.com - popfmgranada@gmail.com
Siguenos en Facehook, Twitter e Instagram como @popfmgranada

En OGE Management contamos con especialistas en los sectores de
hosteleria y agroindustria para los que lo mas importante eres tiy tu
empresa. Nos adaptamos a tu situacion y necesidades, te ayudamos a
tomar decisiones dificiles y recorremos juntos el camino para ayudar-
te a crecer y reafirmarte.

Plaza de San Agustin n°3, Edificio Casa Zayas,
Oficina Z2.5 - 18002 - Granada

Tel. 61951 34 74

info@ogemanagement.com

Ocio Vertical

Naturaleza, deporte, experiencias, agua, un poquito o no tan poquito
de riesgo y emociones en tu vida, un cdctel perfecto para salir de la
monotonia y entrar en un mundo de diversion diferente y desestre-
sante. Ocio Vertical nace de un hobbie, de una pasién que se vuelve
parte de su vida profesional. Fco. Javier Espejo desde hace 10 afios y
junto aun equipo de monitores especializados y titulados en activida-
des de riesgo os haran pasar momentos inolvidables. Especializados
en descenso de barrancos, vias ferratas y multiavenrura. Por cierto, la
meca sin duda alguna para iniciarse en barranquismo estd en la Sierra
de la Almijara en Rio Verde, Otivar, Granada. . Productos especiales
para empresas. 10%dto para empresas de los sectores agroindustria,

gastronoml'a y turismo.
Chauchina, Granada. Reservas. - Tel. 958 447 837 /633 716 859
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Recuperando una tradicion en la costa granadina

JUNIO 2019

AGROMAGAZINE.ES

Una de las formas mas antiguas, pero quizas mas des-
conocidas o poco frecuentes en la actualidad es la de
consumir pescado seco. En Agro este mes os conta-
mos el origen de esta tradicion y cémo ha evolucionado
hasta llegar a nuestros dias. Fue al terminar la guerra,
en los municipios costeros de La Rabita y Adra, en la
provincia de Almeria, donde mas comun era preparar
el pescado seco para degustarlo. En aquellos tiempos
eran los pescadores los que se encargaban de hacerlo
ya que cuando llegaban de faenar, extendian una red en
la arena, ponian el pescado sobre ella y encima otra red
y asi lo dejaban secar.

Texto: Mercedes Lara y Angela Luzén
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Estaforma artesanal de secado se fue extendiendo y en las
zonas costeras, habitadas mayoritariamente por familias
de pescadores, el padre salia a la mar y regresaba con el
pescado fresco para su consumo. Asi degustaban el maximo
posibley el restante, se secaba o lo tomaban en escabeche.
Era algo comtn, heredado de unas generaciones a otras
pero que, a dia de hoy, es practicamente desconocido.
Antonio Pavén, oriundo de la localidad granadina de
Torrenueva, nos cuenta que solian secar entre 10y 20 kgs
y aparte, de su consumo propio, hacian “trueques con la
gente del interior’, ya que lo cambiaban por costilla en
orza entre otras elaboraciones de esa zona.

Antonio nosindica que “secar pescado es algo muy facil, no
tiene ciencia’, pero después de conocer de su mano todos
los entresijos de esta legendaria receta, pensamos que como
en todo, el punto sélo se lo dan unas manos expertas. EI,
experto en este arte nos explica todos los detalles a tener
en cuenta sobre el arte del secado del pescado:

Uno de los mejores
pescados para secaresel
boqueron, el cual se puede
secar con tripa o sin ella

Uno de los mejores pescados para secar es el boquer6n, el
cual se puede secar con tripa o sin ella. El hecho de dejarsela
hace que tenga mejor sabor y después se puede quitar sino
nos gusta comérnosla. También podemos utilizar jureles
y caballas de tamano pequerio, sin escalar (sin abrir). Si
son de tamafo grande hay que escalarlos para que sequen
bien. Otro de los pescados seria la pintarroja, que la tilda
de “exquisita simplemente a la plancha” y la bacaladilla
y el pulpo, otros dos clasicos perfectos para el secado”.

La preparacion del pescado seco, totalmente
artesanal

Para ello debemos preparar una salmuera, una mezcla
de agua y sal (de grosor intermedio) con la que cubrire-
mos el pescado fresco. La proporcidn, aunque depende
del tipo y peso del pescado, debe ser siempre rica en sal.
Por norma general son 2 litros de agua por cada kilo de
sal y jugaremos con el tiempo. Por ejemplo, nos detalla
Antonio, “ala bacaladilla, a la pintarroja y al pulpo sélo se
la ensenaremos porque coge muy rapido la sal. Al pulpo,
incluso, sélo con limpiarle la baba con sal seria suficiente,
mientras que el boquerdn o la caballa se pueden dejar
todo el tiempo que quieras”.

¢Como se lleva a cabo el secado?

Una vez en salmuera, cogemos una cafiuela o cafla vera
(los hijos de las canas, al ser mas pequenas y finas). Hay
que limpiarlas bien y se hacen puntas por ambos lados
(no hace falta que estén secas, se irdn secando solas) y se
ensarta el pescado por las agallas. Antiguamente habia
varios métodos para dejarlas secar y el lugar donde se
hacia tenia que ver con el método que hubieran escogido,
eso si, siempre en la costay con propiedad no escrita. Por
norma general era la zona delantera de cada casa.

AGROMAGAZINE.ES

Sillas de anea. Lo mds comun era posar la caia con el
pescado ensartado entre dos sillas en la puerta de la casa.

Arnero. Circulo de alambre, con el centro de malla de
red donde se colocaba el pescado y 4 cuerdas unidas al
centro para colgarlo, haciendo una especie de columpio.

Tenderete. Con alambre, donde al igual que con la
cafa, se ensarta el pescado y se cuelga, por ejemplo,
entre las ramas de una palmera.

La mejor época para secar el pescado va desde finales de
septiembre hasta finales de mayo, aunque también hay
dias antes o después de estas fechas en las que se puede
hacer silas condiciones son idéneas pero eso lo dejamos
paralos expertos que lo hacen de forma intuitiva. Parano
fallar, es mejor secarlo en temporada. La condicién que
influye positivamente en el secado es un clima fresco y
con aire. “El sol no seca. Seca el aire y que nunca falte’,
remarca Antonio, quien advierte de que con un clima
demasiado célido puedes ser atacado por la mosca, que
acude al pescado fresco. Por ello, en estos casos seria
necesario poner otra red sobre el pescado evitando de
esta forma que la mosca se acerque.

Las condiciones de secado mejoran con el aire de poniente,
con el que el proceso es més lento pero aumenta la calidad
del producto final. El aire de levante al ser més calido seca
mas répido y disminuye la calidad.

En cuanto al tiempo de secado, lo recomendable es secar
el pescado en un dia. A veces para terminar el proceso se
utilizan ventiladores, “que es mejor opcién que recogerlo
y volverlo a poner al siguiente dia’; explica Antonio, “la
calidad serd mejor”.

Primitivamente utilizaban alacenas para conservar el
pescado seco, nuestros frigorificos de ahora. Se hacian de
obra en el sitio mas fresco y oscuro de la casa y se guar-
daban alli. A dia de hoy debemos envolverlos en papel de
aluminio y asf podemos conservarlo hasta una semana
sin problema refrigerado. Pero el pescado seco también
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se puede congelar aunque se deshidrata un poquito perdiendo
carnosidad (practicamente imperceptible cuando no eres experto).
Pero insistimos en que lo ideal es secar y comer.

Como preparar en casa el pescado seco

La receta tradicional es “Pescado seco con huevos fritos” Lo
primero que hacemos es freir el pescado seco en aceite con ajos,
dejando que el aceite cubra el pescado. Si estd muy seco freir
muy poquito. En el mismo aceite frefmos un huevo con encaje
(borde dorado) al que le anadimos un poco de sal. Presentamos
el pescado frito con el huevo encima o al lado y rociamos con el
aceite con ajos usado para freir.

El pescado seco en la cocina gourmet

Alvaro Garcia, chef del restaurante Zarcillo, Motril, es uno de los
profesionales que actualmente abogan por dar un uso gourmet al
pescado seco con el objetivo de recuperar elaboraciones antiguas
y recetas de antano llevandolas a la alta cocina. Alvaro pretende
evitar que se pierda eselegado de nuestros antepasados y adaptarlo
ala cocina de hoy dia. De hecho, tiene en mente publicar un libro
que incluya todas esas recetas para ponerlas en valor y también
concienciarnos sobre la importancia de comer bien.

Segun cuenta el chef, para incluir todos estos platos en la alta cocina
debe darsele un giro en su presentacién alos clientes. “Ello nos lleva
ala cocina antigua, pero de una forma actualizada. Ahora tienes que
hacer una presentacidn espectacular que llame la atencién de los
comensales. Darle un toque de elegancia al plato, un toque canalla
y asilo volvemos a posicionar”. La base de restaurante Zarcillo es
la cocina tradicional a la que se aporta un toque vanguardista.
“Es la busqueda de un equilibrio entre modernidad y tradicién’;
concluye Alvaro Garcfa.




Restaurante El Conjuro

Un mesoén de toda la vida, inaugurado en 1989. Los hermanos Lorenzo
Torres se quedan al frente del restaurante familiar y realizan una coci-
na de inspiraciéon andaluza con toques asidticos en un espacio de dos
ambientes diferenciados: una sala de estilo minimalista donde degustar
sus platos de carta, sugerencias y menu gastronémicoy la taberna de es-
tilo contemporaneo donde podrés degustar raciones de los platos méas
conocidos del chef: tartar de vaca y botarga, foie-gras cocido en remola-
chaymembrillo especiado y otros mas conocidos como el attin kimuchi
o la seleccion de arroces. Hasta el 21 de julio deleita tu paladar con las
sorprendentes elaboraciones con attin. Todo ello regado con una gran
seleccién de vinos.

Avda. De los Geranios, 6, Calahonda
www.elconjurorestaurante.com - @elconjurorest - Facebook: El Conjuro Restaurante

Duroclima S.L

Duroclima, S.L. fundada en el afio 1981, formada por un equipo de pro-
fesionales avalados con afios de experiencia y formacion continuada,
ademas de instaladores autorizados. Es una de las empresas punteras
en los sectores de calderas, climatizacién y agua caliente sanitaria, de
instalaciones que utilizan gaséleo o energia solar en edificios residen-
ciales, industriales e institucionales. La dilatada experiencia en el sector
nos permite realizar instalaciones respetuosas con el medio ambiente
consiguiendo un gran ahorro de energia, utilizando la tecnologia mas
avanzada. Instalacién, mantenimiento y reparacion de calderas. Venta
de gasoleo a domicilio. Instalacién de radiadores y accesorios...
SERVICIO URGENCIAS 24 HORAS, 365 DIiAS
Tel. 958 16 26 17 /672 432 447 URGENCIAS
duroclima@hotmail.com

Tio Tobas, Casas Cuevas

Las cuevas, esas estancias en el interior de la tierra, con formas curvili-
neas, desiguales, hermosasy confortables, donde el silencio, la tempera-
tura yla paz que emanan las hacen especiales. Un viaje al pasado donde
revivir las tradiciones de nuestros ancestros, para reconectar con la na-
turaleza, con nosotros mismos y nuestra familia. Una forma diferente de
ocioy turismo. Tio Tobas se sitiia alrededor de un enclave tinico, rodea-
do por los cuatro parques naturales y el Geoparque de Granada.
Gastronomia, senderismo, paseo en burritas, visitas culturales, trépolis,
vuelo en globo, eventos, mil y una actividades para hacer de tu estancia
en la cueva una experiencia ain mas inolvidable.

Carretera de Almeria, km 1. Alcudia de Guadix. Granada
T. 958 698 350/ M. 607 622 226
reservas@tiotobas.com - www.cuevastiotobas.com - @cuevas_del_tio_tobas

El Molino de Fuencaliente

Vive la experiencia de comer en el interior de un antiguo molino donde
el agua el protagonista. Proveniente de un manantial de aguas termales
semisalvajes cuyo nombre “Fuencaliente” proviene de la temperatura
de sus aguas (19°c). "Cocina de abuela hecha por el nieto” Asi denomina
su cocina el chef oscense Carlos Rein, una cocina tradicional y moderna
con producto Km0 en un entorno natural y mégico donde podrés delei-
tar tus sentidos con cordero seguro IGP o la trucha arco-iris de Huéscar
en sorprendentes elaboraciones. Un enclave inico donde poder cele-
brar un dia especial.

Fuencaliente s/n Huéscar — Granada
elmolinofuencaliente@gmail.com - Reservas: 958 74 04 00
@elmolinofuencaliente

Srodiso
agro&media
Comunicar con Pasion

Prodisa Comunicacion

En Prodisa Comunicacién estamos seguros de que el video corpora-
tivo es la mejor herramienta para la presentacion de su empresa. La
colaboracién con AgroMedia, supone la suma de un profundo cono-
cimiento del sector hortofruticola, la pasién por comunicar y una rea-
lizacién impecable. El resultado es una pieza audiovisual que muestra
de forma clara, directay eficaz los valores diferenciales de su empresa
o producto. “Sino estas en internet no existes”. Esta afirmacion es cada
dia mas cierta, pero estar no es suficiente, hay que hacerse ver, y el vi-
deo eslamejor herramienta: un gran nimero de estudios demuestran
que los contenidos audiovisuales aumentan un 25 por ciento la con-
version en ventas. De hecho, segtin un estudio de Adelie Studios, in-
cluir un video corporativo en una Landing Page, mejoraria la conver-

Tuimagen
ahora 4=fuerte

siébn web en un 80 por ciento. Con respecto a su uso en paginas web,
introducir videos aumenta el tiempo de permanencia en la pagina y
reduce el porcentaje de rebote (tasa de abandono directo de la pagina
sin haber interactuado con ella). Ambas tasas ayudan a mejorar el po-
sicionamiento web, y consecuentemente, el trafico web. Es habitual
que las empresas se pregunten y tengan dudas sobre si invertir en la
produccion de un video corporativo. ; Cudnto invertir?, ;Como hacer-
lo?, ;Me sirve el mismo video para la web y para una feria?... No se
haga més preguntas. Contacte con nosotros.
Tel. 958 13 22 69
prodisa@prodisacomunicacion.com
www.prodisacomunicacion.com
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Restaurante La Era

El restaurante La Era se emplaza en la localidad granadina de Giiejar
Sierra, rodeado por el Embalse de Canales y el verde maravilloso de
Sierra Nevada, lo que hacen que el espacio sea tinico y ayude a disfru-
tar de una experiencia para recordar.

En el restaurante La Era podrés probar una gran variedad de recetas
de toda la vida, con producto de la zona, de esencia andaluza donde
miman el producto y respetan su sabor original pero con una pers-
pectiva mds vanguardista, identificando sefas de identidad de la tra-
yectoria profesional de su chef Angel Tamayo. Asi, podrds encontrar
desde unas Migas de pan y patata, plato tipico de Giiejar hasta unos
Raviolis de mango con queso brie, sin olvidarnos de sus carnes y gui-
sos de montana de primerisima calidad.

La magia del chef Angel Tamayo est4 a la altura del entorno encomia-
ble. Compruébalo también en las varias jornadas gastronémicas que
realiza. Por todos estos ingredientes, vivirdas momentos memorables
en una comida con amigos o en tus celebraciones mas importantes.
+A qué esperas para reservar?

Carretera de Giiejar Sierra, kmé
Bajo reserva: 958 05 19 66 | 605 89 28 91

La artesana de la pasta

Empresa malagueia con raices argentinas. De ahi la esencia de su
pasta criolla para empanadillas, una de sus especialidades. Elabora-
das artesanalmente, frescas 100%, libres de conservantes y poten-
ciadores con productos kmO de calidad. Tanto para el sector hoste-
lero como para el consumidor final a nivel nacional. Tanto frescas
como ultra-congeladas a -18° para conservar todos sus nutrientes.
Elaboradas en distintas harinas (trigo, espelta, integrales y ecolégi-
cas). Aptas para veganos, intolerantes al huevo y a la leche, también
cuenta con productos halal. Contamos con el distintivo Sabor a Mélaga.
Av. de los guindos 31. Malaga - Tel. 952 25 38 28/654 51 41 54

Horario comercial | Distribucién nacional:

Lunes a jueves de Sh a 21h | viemnes y sabados de 9 a 13.30h
laartesanadelapasta@hotmail.com - Fh. La artesana de la pasta - |: @laartesanadelapasta

Cocoa viajes

#A quién no le gusta viajar? Pegarse una escapada en familia, con un

grupo de amigos, romdntica, aventurera, cultural... e incluso profesio-

nal. Todos sofiamos con ese viaje que nos hara desconectar, aprender de

otros y de nosotros mismos, conocer culturas, comidas, mejorar como

persona... Ese viaje que nos sumergird en un estado de tranquilidad y

felicidad absoluta.

Cocoa Viajes abre sus puertas en 2006, tras ellas Rosana Arroyo con més

de 21 anos de experiencia junto a su equipo, profesional y en continua
formacion, haran vuestros suenos realidad.

C/ Periodista Fernando Gomez de la Cruz, 47

Horario. Lunes a Viernes. 10:00 — 14:00 | 17:20:00 Il Sabados. 10:00 | 13:00

Tel. 958 171 792 | info@viajescocoa.es | www.viajescocoa.es

Fb. Viajes Cocoa | I. cocoa.viajes
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CUATRO RECETAS
VERANIEGAS

CONPRODUCTOS TIPICOS DE GRANADA

En estos dias, el cuerpo nos pide platos ms frescos debido a las altas temperaturas del verano. Es frecuente que recurramos a ensalados, gazpo-
chos y sopas frias pero en ocasiones, |a imaginacidn se nos agota y llega un momento en que no sabemos qué hacer. Si queremos sorprender a lo
familia 0 amigos en casa con algunas recetas novedosas, con productos de Granada y ademds refrescantes, no os perddis las ideos que dan a Agro
lgunos de los grandes chefs de nuestra provincia: Samuel Jiménez, de restaurante Museo del Azicar; Ivin Serrano, de gastrobar Panema, Carlos

Reina, de restaurante I Molino de Fuencaliente y Eva Maria Ferndndez del restourante La Hacillo.

MERCEDES LARA = FOTOS: AGRO
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» Samuel Jiméneg. Restaurante Museo del Aglicar.
Calle Agucarera de San Fernando, 6, 18600 Motril, Granada

Samuel es de la costa de Granada. Comenz6 en las cocinas del Ho-
tel Salobrenia Suites hasta que dio el salto al frente de la cocina de
Museo del Aztcar. Se ha formado, y se forma de manera continua-
da, a través de cursos profesionales del Basque Culinary Center, en-
tre otros centros de hosteleria. Califica su cocina como tradicional
con toques de vanguardia pero basada, sobre todo, en el producto
frescoy de la propia tierra. Ha elegido un gazpacho porque es una
sopa fria tipica del verano, y ademas ha utilizado ingredientes de la
tierra'y de temporada como son el aguacate y el jurel.

* Para el Gazpacho de Aguacate

Ingredientes: 1 diente de ajo, 20 gr. de hojas de cilantro, 40 gr. de
cebolla, 40 gr. de pepino, 180 gr. de aguacate, 10 gr. de sal, 55 ml. de
aceite de oliva, 40 ml. de vinagre y un litro de agua mineral.

Para la elaboracion, primero debemos escaldar el cilantro y el
aguacatey pasar a agua con hielo. Introducir todos los ingredientes
(excepto el aceite de oliva) en el vaso de la Thermomix y triturar a
méxima velocidad hasta lograr una textura fina. Agregar el aceite y
emulsionar. Pasar por un chino fino y reservar en frio.

* Para el Pico de Gallo

Ingredientes: 1 tomate grande, %2 cebolla morada, 1 jalapenio,
zumo de 1 limén, 1 manojo de cilantro y sal.

Hay que cortar todos los ingredientes en ‘brunoise’ y mezclar en un
bol. Revolver bieny agregar el zumo de limén, el cilantro trinchado
y la sal. Revolver de nuevo, probar de sabor y reservar en frio.

* Para el jurel semicurado

Ingredientes: 5 jureles, sal gruesa, aceite de oliva

Filetear los jureles y poner a desangrar en agua con la sal y hielo.
Sacary secar con papel absorbente. Cubrir el fondo de una bande-
ja con sal gruesay poner los filetes de pescado sobre ella sin amon-
tonarlos. Cubrir con el resto de la sal y dejar reposar durante 30
minutos. Pasado ese tiempo, pasar el pescado por el grifo con agua
friay racionar en pequerios trozos. Cubrir con aceite de oliva. Otros
ingredientes interesantes para la presentacién: salicornia, micro-
mezclum o kikos rotos.

* Acabado de presentacién

En un plato sopero disponer el gazpacho de aguacate, una cucha-
rada de pico de gallo y cuatro trozos de jurel semicurado. Alrede-
dor del jurel colocar unos brotes de salicornia y un poco de micro-
mezclum y espolvorear con los kikos rotos.
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» ludn Serrano. Gastrobar Panema
Calle Cesar Augusto 13 (Peligros) y Camino de Ronda 100 (Granada)

Nacido en Toledo, desde pequerio le gustaba meterse en la cocina
a molestar a su madre, con 16 anos se fue a Talavera de la Reina
a estudiar un grado medio de cocina en la escuela de hosteleria.
Hizo las practicas en el restaurante Tierra con 1 estrella Michelin
y 2 soles Repsol, donde al poco tiempo ascendié a segundo de co-
cina. A los 22 afos prob6 suerte en el programa de TV Top Chef,
y hace 2 anos decidié probar por su cuenta y acabd en Granada,
siendo socio y chef ejecutivo del gastrobar Panema. Para esta oca-
sién, Ivdn nos presenta una receta con dos productos locales que
le encantan: la alcachofa, una verdura que en Granada tenemos
la suerte de tener todo el afio y que tiene un sabor y frescura muy
potentes, y el mango, dulce y sabroso. Una combinacién perfecta.

* Para la crema de alcachofas

Ingredientes: 1/2 cebolla, 4 alcachofas limpias, 500 ml. de agua 'y
una pizca de sal

Rehogamos la cebolla en juliana, aniadimos las alcachofas trocea-
das y dejamos dorar, ahogamos con el agua y hervimos durante 5
minutos. Después, trituramos, colamos y rectificamos de sal.

* Para las alcachofas fritas
4 unidades bien limpias, cortadas en cuartos, enharinadas y fritas
al momento.

* Para el mango en escaheche
Pelamos el mango y lo cortamos en rectangulos, para que repose
en el escabeche

* Para el escabeche

Ingredientes: 300 gr. de aceite de girasol, 3 chalotas, 2 dientes de
ajo, 2 hojas de laurel, 5 gr. de piment6n dulce, 20 gr. de vinagre de
vino blanco, sal y pimienta.

Partiendo desde frio, anadimos el ajo laminado para que se dore,
seguimos pochando las chalotas y el laurel, salpimentamos. Fuera
del fuego sofreimos el piment6n dulce 2 segundos y anadimos el
vinagre. Seguidamente sumergimos el mango cortado.

* Para el paté de perdiz

Ingredientes: 1 cebolla, 2 dientes de ajo, 100 gr. de mirin/ vino
blanco dulce, 200 gr. de higado de perdiz, sal y pimienta.
Rehogamos el ajo laminado y la cebolla en juliana, afiadimos el
higado troceado y lo doramos bien. Después desglasamos con el
vino, salpimentamos y lo dejamos unos 10 minutos a fuego lento.
Por tltimo, trituramos.

* Acabado de presentacion

Sobre una base de crema de alcachofas, colocamos 3 alcachofas
fritas dandole volumen al plato, ahadimos trocitos de mango en
escabeche y paté de perdiz y decoramos con flores comestibles
para darle un toque de color.



» Carlos Reina. Restaurante EL Molino de Fuencaliente
Calle Fuencaliente, s/n, 18830. Huéscar (Granada)

Este oscense comenzd su etapa laboral en restaurantes de Hués-
car. Como desarrollo personal se trasladé a Madrid, donde llegé a
formar parte del reconocido restaurante Hermanos Valdivieso. All{
permanecié 3 anos y descubrid su gran pasién por la cocina en la
que destacan el cordero segurefo y la trucha de arco-iris de la pis-
cifactoria Las Fuentes, sin dejar de lado los productos de la huerta
local. Esta trucha es un producto estrella en la comarcay Carlos ha
querido dar otro enfoque y posibilidad de consumo, para que la
gente vea las mil posibilidades que tiene. Ademds, la acompana de
pipirrana, un plato tipico de la zona y muy fresquito para el verano.

* Para la Pipirrana

Ingredientes: 20 gr. de pimiento rojo, 20 gr. de pimiento verde, 20
gr. de cebolla, 20 gr. de tomate, 5 gr. de perejil, 5 gr. de cilantro, acei-
te, vinagre y sal. Primero cortamos los dos tipos de pimientos, el
tomate y la cebolla en cuadraditos pequerios, y el perejil y el cilan-
tro finito. Lo mezclamos todo y le anadimos aceite, vinagre y la sal
al gusto. Reservamos.

* Para el sashimi

Se limpia la trucha. Si tiene huevas las limpiamos remojando en
aguay reservamos. Se aparta un lomo y cortamos unos 180 gr. a lo
ancho en tiras muy finas.

* Para la oblea de arroz

Necesitamos una oblea de arroz deshidratada de 22 cm. de dia-
metro. Calentamos aceite en una sartén a unos 180°. Echamos la
obleayrapidamente la cambiamos de cara para que se fria por am-
bos lados sin que llegue a tostarse. La sacamos con cuidado para
evitar que se rompay secamos el aceite sobrante.

* Acabado de presentacion

En el plato de presentaciéon mezclamos la trucha con la pipirrana.
Cubrimos con la oblea ya frita y ponemos las huevas de la trucha
por encima de la oblea y decoramos con brotes tiernos.

ULO DE CABRA,
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» Eva Maria Fernandeg Rodriguez. Restaurante La Hacilla
Auv. Duque San Pedro, 6, 18160 Guejar Serra (Granada)

Eva Marfa es el corazén y pulmén de La Hacilla. Su cocina se basa
en la escuela de la calle, de los mayores, recuperando recetas de
antafo y de amigos cocineros de Granada a quien le saca truqui-
llos y recetas. De familia hostelera, su trayectoria abarca 35 afios
en el sectory 19 afnos en La Hacilla. Para este nimero de Agro nos
ofrece esta receta “porque es el plato que desde nuestros inicios
forma parte de nuestros entrantes en la carta. Es sencillo a la vez
que sorprendente. El plato que mads sale’; segiin nos cuenta. Esta
elaborado con queso de cabra de la zona, de los Hermanos Val-
deras de la queseria Castro Valderas, y mermelada de cereza de
Giiejar Sierra, hecha artesanalmente por Eva Maria.

* Ingredientes para la mermelada

1 kg de cerezas, 300 gr de azicar, ¥z canela en rama y limén. Para
4 personas: 4 cucharadas de mermelada, 2 cebollas medianas,
20 gr. de mantequilla, 20 gr. de pasas, 1 buen chorreén de coiac,
35 grs de azticar moreno, 100 cl. de miel de cafia, pimienta, saly 3
medallones de queso de rulo de cabra.

* Para hacer la mermelada

Primero tenemos que deshuesar las cerezas, triturar y pasar por
el chino. Después las pesamos y, dependiendo del dulzor de la
cereza, se anade més o menos azicar pero lo comin son 300 gr.
por kilo de cereza. Ponemos a hervir el caldo de cereza y cuando
pierda el liquido afiadimos el azicar, la canela y unas gotitas de
limén para darle un poco de acidez y evitar la oxidacién. Dejar a
fuego lento hasta conseguir la textura que guste a cada uno.

* Para confitar la cebolla

Con el toque especial de La Hacilla, tenemos que pocharla con
mantequilla varias horas a fuego lento. Posteriormente se afa-
den las pasas, y cuando estd bien pochada se le afiade coiac, pi-
mienta, sal, aziicar moreno y miel de caiia y se deja reducir hasta
llegar al punto 6ptimo de textura.

* Para el queso rulo de cabra
Cortamos en rodajas gruesas de 2cm. y marcamos en la plancha
con un poquito de AOVE.

* Acabado de presentacion

En el centro del plato como base, se pone la cebolla. Encima se
colocan las 3 rodajas de queso y alrededor se decorada con mer-
melada. Se sirve con pan tostado y se come untando y mezclando
los tres productos.



; QUIERES QUE TE VEAN EN NUESTRO NUMERO
DE JULO ENLA PROVINCIA DE GRANADA?
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Ahora tambien puedes leer agro en casa... simes. 539 079 857
ConsGltanos: 639 079 857 sieos JTANA0A@agromanazine.es
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