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LOITORS LETTER

Acabamos el invierno con un nuevo nimero de
Agro Peri6dico Magazine, el 104 desde que co-
menzamos nuestra trayectoria hace ya casi diez
anos. En esta publicacion del mes de febrero
encontraréis distintos y sugerentes reportajes
sobre agroalimentacion, turismo y gastronomia.

Abrimos el numero con un tema que combi-
na la miel y las hierbas aromaticas. La miel, un
producto natural elaborado por las abejas a partir
del néctar de las flores, ha sido apreciada a lo lar-
go de la historia tanto por su sabor como por sus
propiedades medicinales. Su composicidn rica en
azucares naturales, enzimas, vitaminas y antioxi-
dantes la convierte en un aliado para la salud. En
los dltimos afios han ganado popularidad las mie-
les monoflorales con sabor a hierbas arométicas,
asi como las mieles infusionadas, combinaciones
que potencian sus propiedades beneficiosas. De
ellas hablamos en esta publicacion.

Continuamos luego con un reportaje sobre dis-
tintas variedades de fresas y de flores comestibles,
que seguro haran las delicias de nuestros lectores.
Unos platos de cuchara para hacer en casa antes
que acabe esta época invernal y una visita por la
Alhambra de Granada cierran este nimero.

Esperamos que lo disfrutéis. Mucha salud,
amor y feliz lectura.
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UN ELIXIR NATURAL PARA LA SALUD

CINTHIA G. - FOTOS: AGRO






12 « AGRO

AGROMAGAZINE.ES FEBRERO 2025

La miel, un producto natural elaborado por las abejas a partir del
néctar de las flores, ha sido apreciada a lo largo de la historia tanto
por su sabor como por sus propiedades medicinales. Su composi-
cién rica en azicares naturales, enzimas, vitaminas y antioxidantes
la convierte en un aliado para la salud. En los dltimos afios han gana-
do popularidad las mieles monoflorales con sabor a hierbas aroma-
ticas, asi como las mieles infusionadas, combinaciones que poten-
cian sus propiedades beneficiosas.

Mieles monoflorales

Las mieles monoflorales se obtienen cuando las abejas recolectan
néctar predominantemente de una sola especie de planta, lo que le
confiere a la miel un sabor, aroma y propiedades particulares. Algu-
nas de las més destacadas son:

- Miel de Romero: De color &mbar claro, con un sabor suave y lige-
ramente dulce. Se le atribuyen propiedades digestivas y es utilizada
para mejorar la memoria y aliviar problemas respiratorios.

- Miel de Tomillo: Oscura y de sabor intenso con notas especiadas.
Rica en flavonoides, posee propiedades antisépticas y expectoran-
tes, siendo eficaz contra enfermedades respiratorias como el asma
o la bronquitis.

- Miel de Lavanda: Muy suave y floral, con un importante y caracte-
ristico aroma a lavanda. Tiene efectos calmantes, ayuda a reducir el
estrésy favorece el sueno.

- Miel de Eucalipto: Con un sabor fuerte y un aroma balsamico, se
emplea tradicionalmente para aliviar sintomas de gripes y resfria-
dos, gracias a su accién expectorante y antibacteriana.

- Miel de Salvia: Con numerosos matices herbales, es reconocida por
su capacidad para fortalecer el sistema inmunolégico y aliviar mo-
lestias digestivas.

- Miel de Manzanilla: Suave y con notas florales, ayuda a calmar la
ansiedad y es un excelente remedio natural para el insomnio.

- Miel de Orégano: Destaca por su sabor especiado y un leve toque
picante. Se considera un antibidtico natural y es util en la prevencién
de infecciones.

- Miel de Menta: Bastante refrescante y con propiedades digestivas,
puede contribuir a aliviar problemas estomacales y mejorar la circu-
lacion sanguinea.
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Mieles infusionadas con hierbas aromaticas

Ademas de las mieles monoflorales, existen variedades infusionadas
en las que se introducen hierbas aromaticas en la miel para poten-
ciar sus efectos. Algunas combinaciones populares incluyen:

+ Miel con jengibre: Potente antioxidante y antiinflamatorio, fortale-
ce el sistema inmune y mejora la digestion.

+ Miel con canela: Favorece la regulacion del azticar en sangre y apor-
ta propiedades antimicrobianas.

+ Miel con cdrcuma: Su efecto antiinflamatorio la hace ideal para
combatir dolores articulares y fortalecer el sistema inmunolégico.

+ Miel con anis: Ayuda en la digestion diaria y alivia problemas res-
piratorios leves.

Beneficios para la salud
Lamiel, combinada con hierbas aromaticas, ofrece una amplia gama
de beneficios para la salud, entre los que destacan:

- Propiedades Antibacterianas y Antisépticas: Ideal para tratar heri-
das, infecciones y dolencias respiratorias.

- Refuerzo del Sistema Inmunolégico: Su contenido en polifenoles y
flavonoides ayuda a combatir el estrés oxidativo.

- Alivio de Problemas Digestivos: Favorece la digestion y alivia pro-
blemas géstricos como la acidez y la inflamacién intestinal.

- Efecto Calmante y Antiestrés: Algunas variedades, como la miel de
lavanda o manzanilla, ayudan a reducir la ansiedad y el insomnio.

- Mejora de la Salud Respiratoria: Especialmente en el caso de la miel
de eucalipto y tomillo, que actian como expectorantes naturales.

Para aprovechar al méximo sus beneficios, es importante elegir mie-
les puras y de alta calidad, evitando aquellas que han sido sometidas
a procesos de pasteurizacion, que pueden destruir parte de sus pro-
piedades. También es recomendable almacenarlas en lugares fres-
COS y oscuros para preservar su valor nutricional.

En definitiva, las mieles monoflorales y las mieles infusionadas con
hierbas aromaticas ofrecen una forma natural y deliciosa de poten-
ciar la salud. Con una rica variedad de sabores y beneficios, estos
productos contintian siendo un pilar en la medicina natural y en la
gastronomia saludable. =
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- La Reina del Mango

LA REINA DEL MANGO es mucho mas que un espacio en este
hermoso Planeta llamado Tierra, que se nos ha legado para
amarlo, respetarlo y vivirlo.

Es mucho mas que ese espacio, transformado para dedicarlo
a la produccion y comercializacion de frutas subtropicales en
esta privilegiada zona llamada Axarquia por herencia arabe.
LA REINA DEL MANGO es un Proyecto de Filosofia Vital, ma-
cerado en la animadversion manifiesta y también encubierta
de ciertas capas, que incluye la obstruccion al acceso a un
derecho legitimo a una cuota de agua para riego agricola,
vital para alcanzar una meta, soberana en este Proyecto de
Filosofia Vital.

Era reina deth mango ei forca mes qu’un endret polit en Planeta
Terra, que mos deisheren enta estimar-lo, respectar-lo y viuer-lo.

- Panaderia Pasteleria Salvador

En Panaderia-Pasteleria Salvador elaboramos nuestros produc-
tos con las mejores materias primas desde 1905. Solo asi ga-
rantizamos a nuestros clientes que el pan recién horneado que
llevan cada dia a casa conserva el mismo sabor tradicional de
hace mas de un siglo. Productos del dia con el sabor de siem-
pre, elaborados por especialistas panaderos y pasteleros en
nuestro obrador en Benajarafe y que se distribuyen a través de
nuestros puntos de venta en todo el litoral malagueno.

Tienda Benajarafe (OBRADOR) - Carretera de Almeria 150
Benajarafe (Malaga)
Tel. 952 513 078 - www.panaderiasalvador.com

Forca mes qu’un endret, transformat enta dedicar-lo ara produc-
cion y comercializacion de hrutes subtropicaus en aguesta privi-
legiat loc, dit Axarquia, per heréncia arabe.

Era reina deth mango ei un Progecte de Filosofia Vitau, gessut
d’ua animadversion manifesta e amagada damb quauques co-
ches, qu’includis es drabes ar acces ath dret legitim a ua cuota
d’aigua enta arrosament agricola, vitau enta artenher ua hita, so-
beranha en aguest Progecte de Filosofia Vitau.

Apdo. de Correos 190 - C.P. 29740 - TORRE DEL MAR
Tel. (+34) 639412521 - www.lareinadelmango.es

- Jamoneria Rincon Ibérico

Si hay algun establecimiento donde podemos encontrar em-
butidos, jamones, quesos y otros productos caracteristicos de
nuestra tierra con un toque de excelencia y exclusividad, ese
lugar es Rincon Ibérico, en Torre del Mar. Mas de quince anos
apostando por la exquisitez, con una buena muestra de la
gastronomia que ofrece la comarca de la Axarquia. Disfruta
de su seleccion de productos derivados del cerdo ibérico y
gran variedad de vinos, patés, quesos, anchoas...Especialistas
en delicatessen y maestros cortadores de jamén. Consulta
para eventos.

Calle Fenicios Edif. Euro2000, Local bajo s/n.
Torre del Mar - Malaga (Frente al Hotel Mainake)
Tel. 952 545 819 - www.rinconiberico.es
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NEUMATICOS - MECANICA - LAVADERO

;TIENES PROBLEMAS CON LOS NEUMATICOS DE TU VEHICULO O
MAQUINARIA AGRICOLA? NOSOTROS TENEMOS LA SOLUCION.
CONTAMOS CON UN SERVICIO ESPECIALIZADO PARA LA REVISION
Y CAMBIO DE TUS RUEDAS. ADEMAS, NOS DESPLAZAMOS HASTA
TU FINCA O EXPLOTACION AGRICOLA. ;CONTACTANOS!

CTRA DE LOJA, 22 - VELEZ-MALAGA (MALAGA) - TEL. Y FAX 952 50 04 37

WWW.NEUMATICOSMAYMA.COM e NEUMATICOSMAYMA@YAHOO.ES ¢ IG. NEUMATICOSMAYMA e FB. NEUMATICOS.MAYMA



DEL ZARCO WINES

La uva mas natural nacida en el entorno mas salvaje, Donana. No es de extranar
que con semejante cuna, siendo Reserva de la Biosfera, el cuidado y el mimo hacia
el terreno que pisan sea una maxima en Dehesa del Zarco. Cada detalle importa y
eso bien lo sabe Juandi, cuyo afan por recuperar viejas tradiciones vinicolas de la
zona se ha convertido en un sueno cumplido.

iAPUNTATE A NUESTRAS CATAS EN UN ENTORNO INIGUALABLE!

| CTRA. CIRCUNVALACION, 399 | PILAS, SEVILLA | TEL. 692 35 42 91 | BODEGADEHESADELZARCO@GMAIL.COM |



Software para gestion de empresas y pymes

Un software de gestion potente,
completo y totalmente actualizado
para empresas y pymes
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DELSOL REVISO
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Software

tj TeamSystem ‘ DeLsS o

Distribuidor e integrador de soluciones de Gestion,
contabilidad y comercio online para la empresa,
ofecemos  soluciones DevOps para comercio
electrénico con Woocommerce, Prestashop,
integracion con Factusol, desarrollo de aplicaciones
especificas para API de Factusol y gestion de procesos
en comercio onliney TPV presencial.

glinformatica.es

952 55 88 66

sdelsol@glinformatica.es



Las mil caras de la fresa: un viaje
por sus variedades y secretos

CINTHIA G. - FOTOS: AGRO
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Pocas frutas despiertan tanto entusiasmo como la fresa. Su color vi-
brante, su aroma inconfundible y su sabor, que oscila entre la dulzura y
la acidez, la han convertido en un manjar universal. Sin embargo, de-
tras de esta aparente sencillez, se esconde un mundo complejo de varie-
dades que difieren en tamario, textura, sabor e incluso en su resistencia
a climas adversos. En este ntimero exploramos algunas de las fresas mds
destacadas en el mundo y lo que las hace unicas.

FEBRERO 2025
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= Freson de Huelva: la reina de la exportacion

Espaiia es uno de los mayores productores de fresas en el mundo, y
dentro de su territorio, la provincia de Huelva lidera con el emble-
matico freson. Se trata de una fresa grande, de piel brillante y color
rojo intenso, con un sabor equilibrado entre dulce y 4cido. Su resis-
tencia al transporte la convierte en la estrella de las exportaciones,
llegando a mercados de toda Europa. Entre sus variedades mas co-
nocidas destacan la ‘Rociera; la ‘Fortuna’ y la ‘Marisma; cada una
con matices distintos en firmeza y dulzura.

= Mara des Bois: la joya de la fragancia

Francia, cuna de la gastronomia refinada, ha desarrollado su pro-
pia joya en el mundo de las fresas: la ‘Mara des Bois. Esta variedad
es pequena en comparacion con el fresén, pero su aroma es excep-
cionalmente intenso, con notas que recuerdan a las fresas silves-
tres. Su sabor es una mezcla exquisita de dulzura y perfume, lo que
la hace muy apreciada en la alta cocina. No obstante, su fragilidad
la convierte en una opciéon menos viable para la exportacidn, sien-
do consumida principalmente en mercados locales.

= Freson de California: el gigante americano

Estados Unidos es otro de los grandes productores de fresas, con
California como su epicentro. Aqui se cultivan fresones de gran ta-
mano y alta produccién durante todo el afio gracias al clima favo-
rable y al desarrollo de variedades resistentes. Entre ellas destaca
la ‘Albion; famosa por su dulzura y su larga vida postcosecha, y la
‘Monterey, con un sabor mas complejo y una textura jugosa. Estas
fresas dominan el mercado norteamericano y se han convertido en
un estandar de la industria.

FEBRERO 2025
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PARA LOS AMANTES DE LO INUSUAL, LA ‘PINEBERRY’ ES UNA RAREZA QUE NO PASA DESAPERCIBIDA.
ESTA FRESA BLANCA CON SEMILLAS ROJAS Y UN SUTIL SABOR QUE RECUERDA A LA PINA ES UN HiBRIDO

ANTIGUO QUE HA SIDO REDESCUBIERTO EN LOS ULTIMOS ANOS.

= Fresas blancas: el exotismo de la Pineberry

Para los amantes de lo inusual, la ‘Pineberry’ es una rareza que no pasa desapercibida.

Esta fresa blanca con semillas rojas y un sutil sabor que recuerda a la pina es un hibri-
do antiguo que ha sido redescubierto en los tiltimos afos. Originaria de Sudamérica
pero perfeccionada en Europa, su baja produccidn la convierte en un producto gour-
met altamente cotizado. Aunque su apariencia puede desconcertar a los consumido-
res acostumbrados a las fresas rojas, su sabor tnico la est4 convirtiendo en tendencia
en mercados especializados.

= Fresa silvestre: el tesoro escondido de los bosques

Mas allé de los cultivos masivos, la fresa silvestre sigue cautivando a quienes tienen el
privilegio de encontrarla en su hédbitat natural. Pequenas, de un rojo profundo y con
un aroma embriagador, estas fresas crecen espontaneamente en bosques y praderas
de Europa, Asia y América del Norte. Aunque su produccién no es viable a gran escala,
su sabor incomparable sigue inspirando a chefs y recolectores que las consideran un
auténtico tesoro gastronémico.

Futuro de la fresa: innovacion y sostenibilidad

Con la creciente demanda de productos mas resistentes y sostenibles, los cientificos
estan trabajando en nuevas variedades de fresas que sean mads resistentes a plagas
y enfermedades sin sacrificar su sabor. Al mismo tiempo, la agricultura vertical y los
sistemas hidropdnicos estdn revolucionando la forma en que se cultivan las fresas,
permitiendo cosechas mads eficientes y ecoldgicas.

Asi, la fresa, en todas sus variedades y formas, sigue siendo una de las frutas mas
versatiles y fascinantes del mundo. Desde los mercados locales hasta los restauran-
tes de alta cocina, su presencia es un testimonio de su inagotable atractivo. Y aunque
todas comparten la esencia de su dulzura y frescura, cada una tiene una historia que
contar en el vasto universo de los sabores frutales. =
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FLORES COMESTIBLES

UN TOQUE DE COLOR Y SABOR EN LA GASTRONOMIA

CINTHIA G. - FOTOS: AGRO
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La incorporacién de flores comestibles en la gastronomia ha ganado
popularidad en los tiltimos afios, aportando no solo una estética vibran-
te a los platos que se elaboran, sino también sabores y aromas tnicos.
A continuacion, exploramos siete flores comestibles destacadas y sus
aplicaciones culinarias.

= Capuchina (Tropaeolum majus)

Conocida por sus flores de colores intensos que van del amarillo al rojo,
la capuchina ofrece un sabor ligeramente picante, similar al berro. Es
ideal para ensaladas, aportando tanto color como un toque especiado.
Ademés, sus capullos pueden encurtirse y utilizarse como sustituto de
las alcaparras.

= Pensamiento (Viola tricolor)

Los pensamientos presentan una amplia gama de colores y un sabor
suave y dulce. Son frecuentemente utilizados para decorar postres, en-
saladas y cdcteles. Su delicadeza los convierte en una opcién popular
para afladir un toque elegante a diversas preparaciones culinarias.

= Caléndula (Calendula officinalis)

Apodada "azafran de los pobres", la caléndula tiene pétalos de un vi-
brante color naranja o amarillo y un sabor ligeramente amargo y pican-
te. Sus pétalos se pueden desmenuzar y anadir a sopas, arroces y ensala-
das, aportando color y un sutil sabor que realza las preparaciones.

= Flor de calabacin (Cucurbita pepo)

Muy apreciada en la cocina mediterrdnea, especialmente en Italia y Es-
pana, la flor de calabacin es grande, de color amarillo brillante y tiene
un sabor delicado. Se suele rellenar con quesos suaves y hierbas, y luego
freir o hornear. También se puede afnadir a tortillas y ensaladas para un
toque especial.

= Lavanda (Lavandula angustifolia)

Con su distintivo aroma floral, la lavanda aporta un sabor dulce y lige-
ramente perfumado. Es comun en la reposteria, donde se utiliza para
aromatizar galletas, pasteles y helados. También se puede emplear en
infusiones y para dar un toque especial a platos salados, como carnes
y salsas.
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LA UTILIZACION DE FLORES COMESTIBLES EN LA GASTRONOMIA NO SOLO ENRIQUECE LA
PRESENTACION DE LOS PLATOS, SINO QUE TAMBIEN ANADE NUEVAS DIMENSIONES DE SABOR Y AROMA,
OFRECIENDO A LOS COMENSALES UNA EXPERIENCIA CULINARIA COMPLETAYY MULTISENSORIAL

= Hibisco (Hibiscus sabdariffa)

Conocida por su intenso color rojo y su sabor ligeramente 4cido, el hi-
bisco se usa en infusiones, cdcteles y postres. También puede incorpo-
rarse en salsas y mermeladas para aportar frescura y un toque afrutado.

= Rosa (Rosa spp.)

Los pétalos de rosa tienen un sabor delicadamente floral y bastante dul-
ce. Son ideales para decorar postres, ensaladas y cocteles. También se
utilizan en la reposteria y en la preparacion de agua de rosas, mermela-
dasyjarabes.

Precauciones al utilizar flores comestibles

Es esencial asegurarse de que las flores sean aptas para el consumo
humano y no hayan sido tratadas con pesticidas u otros productos qui-
micos. Se recomienda adquirirlas en establecimientos especializados o
cultivarlas de manera orgdnica. Ademads, es importante introducirlas en
la dieta de manera gradual, ya que algunas personas pueden presentar
sensibilidades o alergias.

La utilizacién de flores comestibles en la gastronomia no solo en-
riquece la presentacion de los platos, sino que también afiade nuevas
dimensiones de sabor y aroma, ofreciendo a los comensales una expe-
riencia culinaria completa y multisensorial. =
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- El Radar = Sabor a Torre del Mar

Desde 1981, en el corazén del paseo maritimo de Torre del Mar,
Marisqueria El Radar viene ofreciendo a sus clientes la mejor
calidad en pescaito fresco y marisco. Este establecimiento, re-
gentado por una familia torrena con pasado pesquero y mari-
nero, es uno de los grandes referentes en el litoral de la Costa
del Sol - Axarquia. Los jueves, fideua de marisco. Disfruta de El
Radar, platos con Sabor a Torre del Mar.

Paseo Maritimo de Poniente, 13 - Torre del Mar (Mdlaga) - Tel. 952 54 10 82
www.marisqueriaelradar.com - info@marisqueriaelradar.com

- MesoOn Sara

Treinta anos y varias generaciones después, Meson Sara sigue
siendo uno de los restaurantes referentes de Malaga y en con-
creto de la Axarquia. Los clientes que visiten este restauran-
te encontraran una gastronomia tradicional pero con matices
actuales, para disfrutar en distintos momentos del dia, como
desayunos, almuerzos y cenas. Destaca la calidad de su car-
ne de origen nacional y su apuesta por los productos frescos
como sus alcachofas. Ademas cada temporada encontraras al-
gun plato nuevo. jReserva ya!

Calle Puente Don Manuel, 20, 29713 - Puente de Salia (Alcaucin) - Malaga
Tel de reservas: 952 51 08 77 - IG. mesonsararestaurant - FB. Mesén Sara

- Bodegas
Bentomiz

Ofrece Experiencias Enoldgicas unicas: vi-
sitas guiadas con cata de los excelentes
vinos Ariyanas y menu maridado en su res-
taurante, todo ello en pleno corazén de la
viticultura heroica: la Axarquia. Proyecto
que apuesta por variedades autéctonas,
capaces de reflejar los indiscutibles mati-
ces minerales, pizarrosos y salinos de este
enclave tan singular. Reserva para visita y
degustacion en la web.

Pago Cuesta Robano, Sayalonga
Tel. 633 949 831 - www.bodegasbentomiz.com

- Mura Mura
Osteria

Un nuevo ambiente para un proyecto
que evoluciona en el centro de Mala-
ga. La comida italiana se ha hecho un
hueco en el corazon de todos los ma-
laguenos. Un ejemplo es Osteria como
Mura Mura, donde la pasion se mezcla
con la historia de la verdadera cuccina
italiana. jReserva ya!

Calle Duque de la Victoria, 5, 29015 - Malaga
Tel. 602 52 41 03 - FB. Mura Mura Osteria Cafe
www.elmuramura.com

- Jordi Meson
Tapas

En Jordi Mesdn Tapas os ofrecemos el
mejor ambiente para degustar los platos
de la mejor calidad. Abrimos desde las 12
del mediodia a las 11 de la noche, excep-
to los domingos. Variada carta de tapas.
Platos del dia caseros, elaborados y su-
gerencias. Ven y marida nuestros platos
con algunos de nuestros vinos malague-
nos o de referencia nacional.

Azucarera, 7, Torre del Mar - Tel. 952 54 08 11
1G.jorditapas - Fb. Jordi Meson Tapas
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LA RESTINGA BEACH

:VOLVEMOS EN MARZO!
MUCHAS GRACIAS A TODOS
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LA RESTINGA BEACH ‘ PLAYA VILCHEX S/N - KM 288,5 ‘ TORROX COSTA

952 52 86 60

655 L4371 LLb ’ FB. LA RESTINGA BEACH ’ 1G.

www.restingabeach.com

LARESTINGABEACH
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Platos

de cuchara
andaluces que
conquistan el
paladar

CINTHIA G. - FOTOS: AGRO

En Andalucia, la cocina de cuchara es una expresion cultural tan
arraigada como su cante flamenco o su arquitectura morisca. Con
recetas que han pasado de generacién en generacion, los platos
de cuchara andaluces se caracterizan por su riqueza de sabores,
ingredientes humildes y su capacidad de reconfortar en cualquier
época del afio. A continuacidn, exploramos cinco platos de cucha-
ra imprescindibles de esta region del sur de Espafia.

Potaje de garbanzos con espinacas

Un clésico de la Cuaresma andaluza, este guiso de garbanzos con
espinacas es una receta sencilla pero repleta de sabor. Se elabora
con garbanzos cocidos lentamente, espinacas frescas y un sofrito
de ajo, cebolla y pimentdn. Tradicionalmente, se acompana con
huevo duro y, en ocasiones, con bacalao, ofreciendo una opcién
nutritiva y reconfortante para los dias mas frescos.

Sopa de picadillo

Este plato, tipico de los hogares andaluces, es una de las recetas
mas apreciadas por su sencillez y su capacidad para reconfortar el
cuerpoy el alma. Se prepara con un caldo de pollo casero, al que se
anaden trozos de jamon, huevo duro y fideos finos. Suele servirse
con hierbabuena, aportando un toque aromatico inconfundible. Es
ideal para combatir el frio y reponer fuerzas.



Gazpachuelo malagueiio

Originario de Malaga, el gazpachuelo es una sopa
humilde que en sus inicios se consumia entre
los pescadores. Su base es un caldo de pescado
y patatas al que se le incorpora una emulsion de
mayonesa con huevo y limén, lo que le da su ca-
racteristico sabor cremoso y ligeramente 4cido.
Con el tiempo, se han desarrollado variantes que
incluyen mariscos o almejas, enriqueciendo aun
ma4s esta joya gastrondémica.

Berza jerezana

Desde Jerez de la Frontera nos llega este contun-
dente guiso que combina legumbres con carne y
verduras. La berza jerezana suele llevar garban-
zos y judias blancas, junto con carne de cerdo
como chorizo, morcilla y tocino. Ademas, se enri-
quece con verduras de temporada y un toque de
hierbabuena. Su sabor intenso y su textura espe-
sa lo convierten en un plato ideal para los meses
mas frios.

Sabores que cuentan historias

Los platos de cuchara en Andalucia son mucho
mas que una simple comida: representan la his-
toria, la tradicién y el ingenio culinario de una
tierra que ha sabido aprovechar al méximo sus
recursos. Ya sea con un gazpachuelo marinero o
un potaje de vigilia, cada bocado nos transporta
a las raices mds profundas de esta regién. En un
mundo donde la gastronomia rdpida gana terre-
no, estos guisos nos recuerdan la importancia de
cocinar con paciencia y disfrutar de cada sabor. = i %
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Granada esconde en su corazon una joya arquitectonica que ha resis-
tido el paso del tiempo y la historia: la Alhambra. Este conjunto mo-
numental, que domina la ciudad desde la colina de la Sabika, es tes-
timonio del esplendor de la dinastia nazari y de la riqueza cultural de
al-Andalus. Su historia, repleta de conquistas y transformaciones, y su
imponente belleza la convierten en uno de los destinos mds visitados de

Espania y el mundo.
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Los origenes de la Alhambra se remontan al siglo
IX, cuando los primeros asentamientos isldmicos
comenzaron a fortificar la colina. Sin embargo, su
gran desarrollo se dio en el siglo XIII con la lle-
gada de Muhammad I, el fundador de la dinastia
nazari. Bajo su mandato y el de sus sucesores, la
Alhambra se convirtié en una ciudad palatina,
con palacios, jardines y fortalezas que reflejaban
el poder de los sultanes.

Durante el reinado de Yusuf I y Muhammad
V en el siglo XIV, la Alhambra alcanzé su maxi-
mo esplendor con la construccion de los Palacios
Nazaries, el Patio de los Leones y otras maravillas
arquitecténicas que ain hoy asombran por su
refinamiento artistico. La conquista de Granada
por los Reyes Catoélicos en 1492 marcé el inicio de
una nueva etapa para el monumento. Los monar-
cas cristianos modificaron y ampliaron algunas
estructuras, incorporando elementos renacentis-
tas, como el Palacio de Carlos V.

Con el tiempo, la Alhambra sufrié periodos
de abandono y deterioro, especialmente en los
siglos XVIII y XIX. Sin embargo, gracias a esfuer-
zos de restauracion iniciados en el siglo XIX y su
declaraciéon como Patrimonio de la Humanidad
por la UNESCO en 1984, hoy es un simbolo del
legado islamico en Espana y una de las mayores
atracciones turisticas del pais.

Qué Ver

La Alhambra es un conjunto monumental que
abarca distintos espacios de gran valor histérico
y artistico. A continuacion, los lugares imprescin-
dibles para cualquier visitante:

1. Los Palacios Nazaries

El niicleo mas emblematico del complejo, los Pa-
lacios Nazaries, estdn formados por varias estan-
cias de gran belleza. Destacan el Palacio de Co-
mares, con la Sala de los Embajadores y el Patio
de los Arrayanes, y el Palacio de los Leones, cuyo
icénico patio con la fuente de doce leones es sim-
bolo del arte isldmico en su méxima expresion.

9
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CADA RINCON ENCIERRA HISTORIAS DE SULTANES, REYES Y ARTISTAS QUE DEJARON SU HUELLA EN SUS
MUROS. VISITAR LA ALHAMBRA ES UN VIAJE EN EL TIEMPO, UNA EXPERIENCIA SENSORIAL Y UN RECORDATORIO
DE LA GRANDEZA DEL PASADO QUE SIGUE VIVO EN CADA DETALLE DE SUS PALACIOS Y JARDINES

2. El Generalife

Situado en la colina opuesta a la Alhambra, el Generalife era la resi-
dencia de recreo de los sultanes. Sus jardines exuberantes, fuentes
y terrazas ofrecen un respiro de tranquilidad y unas vistas especta-
culares de la ciudad de Granada. El Patio de la Acequia es una de
sus joyas mas fotografiadas.

3.La Alcazaba

Es la parte mas antigua de la Alhambra y su zona militar. Desde la
Torre de la Vela, los visitantes pueden disfrutar de una vista pano-
ramica incomparable de Granada y la Vega. La Alcazaba ofrece una
idea de la funcion defensiva del complejo y su importancia estra-
tégica.

4. El Palacio de Carlos V

Construido en el siglo XVI por orden de Carlos V, este palacio re-
nacentista contrasta con la arquitectura isldmica de la Alhambra.
Su impresionante patio circular es una obra maestra del Renaci-
miento espanol y actualmente alberga el Museo de la Alhambra y
el Museo de Bellas Artes de Granada.

5. El Partal y la Medina

El Partal es otra zona de gran belleza, con un estanque reflejante y
porticos de gran elegancia. La Medina, en cambio, era el area don-
de vivian los sirvientes y artesanos de la Alhambra, y aunque hoy
quedan pocos restos, permite comprender la vida cotidiana en la
época nazari.

Encuentro cultural

La Alhambra no es solo una maravilla arquitecténica, sino también
un simbolo del encuentro de culturas que define la historia de Es-
pana. Cada rincon de este recinto encierra historias de sultanes,
reyes y artistas que dejaron su huella en sus muros. Visitar la Al-
hambra es un viaje en el tiempo, una experiencia sensorial y un re-
cordatorio de la grandeza del pasado que sigue vivo en cada detalle
de sus palacios y jardines. Quien pisa sus suelos, siente el eco de
una historia que nunca deja de asombrar. =
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iVOLVEMOS EL 21 DE MARZO!




