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Presentacion

Andalucia mantiene su posicion privilegiada en el turismo internacional gracias, en parte,
a su diversidad. Una comunidad con un clima célido a lo largo de todo el afio, con mas
de 900 kilometros de costas de playas blancas y limpias, con una cultura producto de la
influencia de pueblos milenarios y en continuo proceso de modernizacién que no puede
pasar desapercibida para millones de visitantes potenciales. Pero ademas Andalucia, con
150 espacios protegidos, es la red de caracter regional de espacios protegidos mas impor-
tante en nimero y superficie de la Unién Europea.

Andalucia se adentra en una nueva etapa en la que se hace necesario planificar un modelo
turistico sostenible para maximizar los efectos econémicos sobre nuestra region, al tiempo
que se preservan sus recursos y espacios naturales y se adaptan los elementos caracteris-
ticos de la oferta turistica de nuestra comunidad. Estos son los principios sobre los que se
basa el Decreto de formulacién del Plan General de Turismo Sostenible 2007-2010.

La politica de sostenibilidad responde al interés de la Administraciéon Autondémica, los
agentes locales y el sector privado en incidir sobre la desestacionalizacion de la demanda
turistica, impulsar el desarrollo socioeconémico de las zonas rurales y preservar los recur-
sos naturales de nuestra Comunidad para su uso y disfrute por parte de las generaciones
venideras.

La Consejeria de Turismo, Comercio y Deporte, a través de sus lineas de promocion turis-
tica y bajo los compromisos adoptados con los Planes de Desarrollo Sostenible de diferen-
tes Parques Naturales, apuesta por la elaboracién de estas guias especializadas para real-
zar los valores gastronémicos, culturales y turisticos de las zonas rurales de Andalucia.

Estas guias dan la bienvenida a los visitantes concienciados e implicados en la conserva-
cion de nuestros recursos y les hace participes de nuestro éxito como regién solidaria y
sostenible.

Bienvenidos al futuro de Andalucia.

SERGIO MORENO MONROVE
Consejero de Turismo, Comercio y Deporte






Prologo

En los dltimos afos, el concepto de sostenibilidad ha ido incorpordandose en diferentes
apuestas politicas como un paradigma humanizador y de proyeccién a largo plazo del
que nuestra comunidad no puede quedar ajena.

Tras la eclosion del turismo como un fenémeno a gran escala que repercute directamente
en nuestro territorio y poblacién, el objetivo de las nuevas directrices europeas en esta
materia, como la Carta Europea de Turismo Sostenible, es seguir apostando por el sector,
respetando la riqueza ambiental y patrimonial de nuestros destinos a fin de lograr un mo-
delo turistico competitivo y perdurable.

Por ello, habida cuenta de la situacién privilegiada de la que goza Andalucia en cuanto
a recursos naturales, agricolas, culturales, etnogréficos y, por ende, turisticos, la sosteni-
bilidad se ha convertido en un concepto que permea las nuevas politicas que nuestra
Administracién Autondmica propone para el futuro mds inmediato, especialmente las
referidas al turismo rural y de naturaleza, cuyo desarrollo esta estrechamente ligado a una
utilizacién racional del espacio. No en vano, Andalucia cuenta con 24 parques naturales
en los que, al tiempo que se preserva la riqueza paisajistica y el caracter autéctono de las
especies de fauna y flora, se promociona el atractivo que los pueblos, integrados en estos
espacios protegidos o colindantes, ofrecen al visitante como productos turisticos.

En este sentido, la presente publicacion sobre gastronomia en el Parque Natural Sierra de
Grazalema y su entorno se integra dentro de esta politica de sostenibilidad turistica; en
cuanto supone una puesta en valor de las excelencias de estos espacios como marcos
incomparables de descanso, ocio y tiempo libre respetuosos con el medio ambiente.

Su minuciosa elaboracién ha sido posible gracias a la colaboracion estrecha con los agen-
tes de desarrollo local de la zona y empresarios, verdaderos actores y receptores de las
medidas del impulso turistico que desde la Consejeria de Turismo, Comercio y Deporte se
estd llevando a cabo vy, sin los cuales, nuestros esfuerzos carecerian de sentido.



Datos de interés

(&)

LA

Parque Natural
Sierra de Grazalema

Superficie: 53.411 ha

Habitantes en el entorno: 79.368

Provincias: Cadiz y Malaga

Municipios:

Cadiz: Benaocaz, El Bosque, El Gastor, Grazalema, Prado del Rey, Ubrique, Villa-
luenga del Rosario, Zahara de la Sierra y Algodonales

Malaga: Benaojan, Cortes de la Frontera, Jimera de Libar, Montejaque y Ronda




Datos del parque

El Parque Natural Sierra de Grazalema, con una extension de
53.411 ha, se localiza entre las provincias de Cadiz y Malaga, en
la zona mas occidental de la Cordillera Bética, limitando al sur con
el Parque Natural de Los Alcornocales.

En él se encuentran incluidos los siguientes municipios:
Grazalema, Zahara de la Sierra, Villaluenga del Rosario, Benaocaz,
Ubrique, El Bosque, Prado del Rey, El Gastor y Algodonales en

la provincia de Cadiz; y Benaojan, Montejaque, Cortes de la
Frontera, Jimera de Libar y Ronda en la provincia de Malaga.
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La UNESCO, con su declaracion como Reserva de la Biosfera, certificé en 1997
lo que un siglo antes descubrieron renombrados aventureros y viajeros: que el
Parque Natural Sierra de Grazalema es un paraiso natural que debe ser conser-
vado como herencia continua para la humanidad.

Su impresionante paisajistica de contrastados relieves es fruto de caprichos geo-
[6gicos que moldean el horizonte dandole formas inimaginables, cuevas, tajos,
valles, cafones y cornisas se entremezclan en el Parque Natural Sierra de Graza-
lema como en ningtin otro lugar del mundo.

Estos paisajes dan cobijo a un abanico tan amplio de especies animales que seria
imposible nombrarlos de una sola vez. Han ocupado agua, cielo y tierra hacien-
do del Parque Natural Sierra de Grazalema un verdadero oasis de vida y color.

El hombre habita en estas tierras desde el principio de los tiempos, délmenes y
pinturas rupestres nos narran la historia de los primeros humanos que admiraron
en esta Sierra de Grazalema una belleza natural de tal calibre que se vieron
obligados a establecer aqui sus hogares. El lento pasar del tiempo ha sido testigo
de cédmo estas Sierras han sido escenario vivo de encuentros y desencuentros
entre hombres venidos de lugares lejanos atraidos por la riqueza y recursos del
Parque Natural Sierra de Grazalema. Iberos, tartesos, griegos, fenicios, romanos,
musulmanes, castellanos. Gentes que han dejado su huella en cada rincén de la
Sierra al igual que la Sierra dej6 su huella en ellos.

Los pueblos del Parque Natural Sierra de Grazalema han nacido adaptandose a
los contornos del paisaje, aferrandose en ocasiones a laderas imposibles de fran-
quear. Pueblos blancos de angostas calles que han hecho suya la piedra y la cal,
pueblos hechos por el hombre para el cobijo del hombre que tuvo que aprender
a sacar de la tierra sus frutos para alimentarse y continuar compartiendo con la
sierra su milenaria historia de amistad.
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¢ COmo usar esta guia?

La guia que ahora tiene en sus manos ha sido creada con un claro propdsito:
darle a conocer la extraordinaria gastronomia del Parque Natural Sierra de Gra-
zalema. Una gastronomia cargada de historia, tradiciéon y saber popular.

Como verg, la Guia Gastronémica del Parque Natural Sierra de Grazalema es-
tructura sus contenidos entorno a los municipios que forman parte del mismo,
tanto de la provincia de Cadiz como de Mdlaga.

De cada municipio dispone de informacion detallada y distribuida del siguiente
modo:

- Breve introduccion a las caracteristicas del municipio y la repercusién de
éstas en la gastronomia local.

- Informacién sobre la gastronomia local, donde encontraremos: produc-
tos agroalimentarios mas significativos, lugares donde encontrar estos
productos elaborados y una breve introduccion a los platos tipicos.

- A continuacion se ofrecen las recetas detalladas de dos platos del municipio.

- Finalmente conoceremos aquellos restaurantes del municipio donde
podremos degustar alguno de estos platos.
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Datos basicos
Poblacion: 729 hab.
Superficie: 70 km?.
Altitud: 793 m.
Ndcleos: 1.

Rt ™

Benaocaz Cadiz
Sabores del Parque Natural

La practica totalidad del municipio de
Benaocaz estd incluido en Parque Na-
tural, esto, unido a que presume de te-
ner el mejor clima del Parque Natural
Sierra de Grazalema y que esta decla-
rado Conjunto Histérico nos da una
idea del gran atractivo de Benaocaz.

Su agricultura se limita practicamente
a las huertas existentes a orillas del rio
Tavizna que gozan de gran fama, en
ellas predominan los frutales como la
naranja de Tavizna. Por otro lado, su
ganaderia es muy abundante y la cria
de ovejas, cabras, vacas y, sobre todo,
cerdos, aporta a la cocina benaocace-
fa unos embutidos, chacinas y jamo-
nes elaborados muy apreciados.




Benaocaz

Gastronomia local

B La alacena de Benaocaz

Como productos agroalimentarios mas importantes de Benaocaz podemos des-
tacar sus frutales, sobre todo las naranjas. Los carnicos son de un alto valor gas-
tronémico destacando los derivados del cerdo: jamén, embutidos y fiambres y
los productos obtenidos de la caza mayor y menor: perdiz, conejo o venado

B Artesanos de la gastronomia

- Chacinas Pinero. Embutidos y chacinas.
Plaza de la constitucién, 2. Tfno. 956 125 521.
- Coop. Salto del cabrero. Reposteria.
C/ Fray Domingo de Benaocaz, 3. Tfno. 956 125 629.

B Comer en Benaocaz

La rica cocina de Benaocaz nos ofrece unos excelentes postres: los roscos
trenzados, los huevos nevados y los suspiros. Los platos mas destacables de
Benaocaz son los ajos calientes, el revuelto de esparragos, el cocido de tagar-

ninas, conejo, perdiz y cabrito a la brasa, sobresalen el refrito benaocaceio y
la “ropa vieja”



Recetas

INGREDIENTES

1 cebolla

3 dientes de ajo
1 pimiento

1 kg de tomate
triturado

Garbanzos
cocidos y tiernos

Aceite
Sal
Pimienta

Medio litro de
agua

Ropa Vieja

Este plato se suele preparar usando los gar-
banzos sobrantes del cocido del dia anterior
y aunque los podemos elaborar con garban-
zos cocidos normalmente se aconseja reali-
zarlo de la forma habitual.

Troceamos la cebolla, los ajos y el pimiento y
los sofreimos en un fondo de aceite de oliva
hasta dorar. Afadimos al sofrito el tomate tri-
turado y lo dejamos a fuego lento hasta que
reduzca, afadiremos entonces los garban-
zos. Rehogaremos los garbanzos anadiendo
agua, sal y pimienta al gusto.

Dejamos cocer unos 4-5 minutos hasta que el
agua reduzca un poco y servimos caliente.

Refrito Benaocaceno

En primero lugar cortamos el tocino de jamén
en trocitos pequenos al igual que los ajos y
el pimiento. Cortaremos el pan en rodajas
finas. Pondremos al fuego una sartén con el
aceite de oliva y el tocino, posteriormente le
anadimos el ajo, la cebolla, el pimiento y el
tomate y sofreimos. A continuacién, anadi-
mos el chorizo, la morcilla y los taquitos de
jamén y terminamos esta fritura al gusto. Por
dltimo, mezclamos con el pan y con agua y
rehogamos hasta que alcance su punto entre
cocido y frito.

En la localidad encontrara diferentes estable-
cimientos donde degustar la gastronomia del
Parque Natural.

INGREDIENTES

Aceite de oliva

Tocino de jamén
Jamon en taquitos
Ajo

Cebolla

Pimiento

Tomate

Chorizo ibérico
Morecilla

Pan

Sal




Algodonales Cadiz
Herencia de agua y huerta

Desde el Neolitico hasta nuestros dias
los pobladores del municipio se han
beneficiado de estas fértiles tierras, lo
que se acentda cuando, a partir del si-
glo XVI, habitantes de la vecina Zahara
de la Sierra se trasladan y fundan Algo-
donales al cobijo de la Sierra de Lijar.

Todo en Algodonales parece hecho
a capricho del agua: dos son los rios
que lo riegan, Guadalete y Guadalpor-
cun, afloran naturales doce manantia-
les, doce son los canos de su Fuente y
cientos las acequias, albercas y estan-
ques... incluso algunas de sus calles se
asientan sobre caminos hechos por el
agua de la lluvia.

Esta perpetua presencia de agua hace
de Algodonales un exuberante vergel
salpicado de hortalizas y frutales que
sus vecinos han sabido incorporar a su
mesa transformandolos en platos car-
gados de tradicion e historia. Las inme-
jorables condiciones naturales, tanto
del territorio como de Algodonales,
hacen que la ganaderia y la agricultura
aporte ingredientes de gran calidad a
la cocina del Parque Natural Sierra de
Grazalema y por extension a la de Al-
godonales.




Algodonales

Gastronomia local

La alacena de Algodonales

Los productos de la tierra mas caracteristicos son: aceite de oliva virgen extra,
membirillo, remolacha azucarera y productos carnicos (manteca “colord”, zu-
rrapa de higado, higado en manteca, buche, chorizo, salchichén, chicharrones,
morecilla, cabeza rellena y lomo relleno).

Artesanos de la gastronomia

- Hnos. Peridfez. Especialidad en productos carnicos artesanales.
C/ Arcos, 21. Tfno. 956 137 354.

- Francisca Marquez Palomo. Elaboracion de productos carnicos locales.
C/ Pitillas, 12. Tfno. 956 137 891.

- Coop. Ntra. Sra. del Rosario. Fabrica de aceite de oliva 100% natural.
C/ Arrabaleria, s/n. Tfno. 956 137 760.

Comer en Algodonales

En Algodonales podemos deleitar nuestro paladar con platos como las sopas
tostadas con esparragos, el potaje de tagarninas, la cebolleta, la olla, las gachas,
los borrachos, las tortas de manteca y almendras o las aceitunas partidas.
Destacan la boronia y los ganotes.



Recetas

INGREDIENTES

1 Docena de
huevos

1 kg de azdcar

Ralladura de 4
limones

Aceite de oliva
Matalahiga

Corteza de limén
Ajonjoli

Canela en rama
Harina

Aceite de freir

20 trozos de
cana de 20 cm
aprox.

Ganotes

En una sartén con abundante aceite se frien
las cortezas de limén y la matalahdga. Una
vez fritos los dos ingredientes, separamos el
aceite de ellos con un colador.

A los huevos batidos se les afade la ralla-
dura de limén, la canela y el ajonjoli, (estos
dos dltimos tostados y molidos), el aceite
que hemos usado para la fritura y el aztcar.
A continuacién, vamos anadiendo harina,
moviendo continuamente hasta conseguir
una masa solida y maleable.

Una vez elaborada la masa, se coge la can-
tidad que cabe en un pufo y se le da forma
fina, alargada y redondeada. Estas cintas se
enrollan en las canas y se frien en abundante
aceite. Una vez dorados por fuera se sacan
de la cana y se vuelve a introducir en la sar-
tén para que se frian por dentro.




Recetas

Boronia

Antes de comenzar, debemos cubrir los
garbanzos con agua y dejarlos en remojo
toda una noche. Tras esto, pondremos los
garbanzos en una olla con suficiente agua
para cubrirlos, afadiremos los granos de
pimienta y lo llevaremos al fuego dejando
hervir durante una hora y media aproxima-
damente (en olla a presion bastaran unos 30-
40 minutos). Paralelamente a la elaboracién,
calentaremos agua en otro recipiente para ir
anadiendo a los garbanzos en caso que sea
necesario. Con la cebolla, los ajos, el pimien-
to y el tomate elaboraremos un sofrito al que
anadiremos finalmente el pimentén.

Una vez listos los garbanzos, le afadimos la
verdura troceada, el sofrito, la morcilla y la
sal cubriendo nuevamente con agua si fuese
necesario y dejando hervir. Cuado las ver-
duras estén tiernas, el guiso estara listo para
servir.

Una vez servido se le puede anadir vinagre
al gusto.

INGREDIENTES

8 punados de
garbanzos

6 cucharadas de
aceite

Cucharada
pimentén

Sal

Pimienta

1 cebolla

2 dientes de ajo
1 pimiento

1 tomate grande
250 gr calabaza

2 tallos de
berdolagas o
berenjenas

2 patatas
trocito morcilla




Restaurantes

1. Venta El Cortijo

Otros restaurantes

VENTA LOS MOLINOS
Ctra. Jerez-Cartagena km 78.
Tfno.: 956 13 71 81

VENTA EL ARENAL
Ctra. Jerez-Cartagena km 78.
Tfno.: 956 138 151




Datos de contacto
Direccion:
Ctra. A-384-Jerez
-Algodonales,
km 82.
Algodonales.
Contacto:
956 138 136
elcortijo@rural-
elcortijo.com
Aforo: 110
personas.

Precios: Menu:

7 € persona. Carta:
10/15 € aprox.
persona.

Situacion: Afueras
de la localidad en
direccion a Jerez de
la Frontera.

Restaurantes

Venta El Cortijo

El edificio en el que se encuentra el res-
taurante fue concebido como almazara,
en la que la aceituna de los olivos que lo
rodean nos regalaba su apreciado zumo.
Dispone de dos salones comedores y un
bar, uno de estos salones, de forma alar-
gada y decorado con los antiguos aperos
de la almazara, se encuentra presidido por
una imponente chimenea que se encarga
de mantener un ambiente confortable so-
bre todo en invierno.




El Gastor Cadiz

Balcon de los pueblos blancos

Es conocido como el balcén de los
pueblos blancos debido a que desde
aqui se domina una vasta extension
que incluye otros pueblos blancos. Los
primeros pobladores que se asentaron
en este territorio lo hicieron buscando
sus bondades agricolas y ganaderas
por lo que tenemos en El Gastor una
gastronomia milenaria.

Tras un cierto periodo histérico de
abandono, serd de nuevo a partir del
siglo XVI cuando nuevos pobladores

venidos de otras zonas de la comarca
revitalicen, e incluso, funden el actual
pueblo, atraidos, al igual que sucediera
siglos atras, por sus fértiles tierras. Des-
de entonces, la actividad agricola que
mas ha destacado ha sido el cultivo del
olivo y los cereales.

En cuanto a la ganaderia, al igual que
en el resto del Parque Natural, encon-
tramos una importante cabafa: vacas,
ovejas, cabras y cerdos que enriquece
sobremanera la gastronomia gastorena.

Datos basicos

Poblacién: 1.948 hab.
Superficie: 28 km?.
Altitud: 520 m.

' t Ndcleos: 1.




El Gastor ‘

Gastronomia local

La alacena de El Gastor

Los productos de la tierra mas caracteristicos son: aceite de oliva virgen extra,
membirillo, remolacha azucarera y productos carnicos (manteca “colord”, zu-
rrapa de higado, higado en manteca, buche, chorizo, salchichén, chicharrones,
morecilla, cabeza rellena y lomo relleno).

Artesanos de la gastronomia

- Panaderia Mari. Panaderia artesanal.
C/ La Fuente. S/N

Comer en El Gastor

Como en el resto de la Sierra de Grazalema, la cocina del Gastor se caracteriza
por el exquisito aprovechamiento de los frutos que la tierra ofrece. La riqueza
cinegética de estas tierras pone en nuestra mesa platos como el conejo guisado
de diversos modos. También podremos disfrutar, con productos de la huerta,
del tipico revuelto de esparragos, la sopa de tomate y el puchero. Esta oferta
culinaria se amplia con los caracteristicos hornazos y los roscos blancos. De
todos los platos que podemos degustar en El Gastor destacan el guisote y el
pollo campero.



Recetas

INGREDIENTES

Esparragos

Ajos

Migas de Pan
Aceite de oliva
Sal

Agua

Pollo Campero

Limpiar y partir el pollo en trozos pequefos.
Freir las almendras, y apartarlas para hacer
un majado con los granos de pimienta. En el
mismo aceite, rehogar ajos y cebolla picada,
agregando los trozos de pollo, el vino, la hoja
de laurel, y el majado anterior de almendras
y pimienta.

Dejar todo a fuego lento hasta que esté
tierno el pollo. Servir caliente, con una guar-
nicién de patatas.

Es aconsejable servir el plato acompanado
de pan frito.

El Guisote

Se frien los espdrragos en aceite de oliva con
el ajo, se le va anadiendo un poco de agua
para que no se quemen y sal. Cuando estén
tiernos se le afiade un poco mas de aguay se
deja hervir. Entonces se le agregan las migas
de pan y se deja hacer hasta que se gaste
toda el agua.

INGREDIENTES

1 pollo de campo
1 cabeza de ajo
Cebolla

Pimienta en
grano

1 vaso de aceite
1 vaso de vino

1 hoja de laurel
Sal




Restaurantes

1. La Cancela




Restaurantes

La Cancela

El “Bar de Tapas La Cancela” esta catalo-
gado dentro del grupo de establecimien-
tos considerados como Bar-Restaurante.
Ofrece, ademas, un excelente servicio de
cafeteria.

La Cancela dispone de un excelente salon
comedor interior de gran luminosidad y
con unas magnificas vistas desde cualquie-
ra de sus mesas, ademas dispone de cale-
faccién y aire acondicionado. En los célidos
dias de verano, en un entorno tipico de la
localidad, abre su amplia y confortable te-
rraza exterior.

Datos de contacto

Direccion:

C/ Huertos, n® 1.
El Gastor
Contacto:

956 12 38 46 /
615073 028

crosvalle@hotmail.
com

Aforo: 50 personas.

Situacion: Se
encuentra en el
casco urbano de la
localidad.

1
El




En el siglo XVI los Duques de Arcos es-
tablecen los origenes de esta poblacién
al construir una residencia atraidos por
la rica caza de sus frondosos bosques.
Se puede decir que ya en el origen de
la poblacion existe una razén gastroné-
mica.

Aunque es uno de los pueblos mas j6-
venes del Parque Natural cuenta con
una interesante historia: antes de lla-
marse El Bosque se le conocié como
Marchenilla y Guadalupe y antes de
pertenecer a Cadiz fue malagueno.

'."'"

El Bosque Cadiz

Tierra de cazay pesca

El Bosque no es s6lo famoso por su rica
caza sino también por otros privilegios
con repercusién directa en la gastro-
nomia local tales como el rio truchero
mas meridional de Europa, el Majacei-
te o disfrutar de fantasticas zonas de
huerta, cereal y olivar.

Como colofén a este amplio abanico
de recursos gastronémicos, El Bosque
cuenta con una cabana ganadera muy
apreciada: vaca retinta, cabra, oveja y
cerdo, cuyos productos deleitaran los
paladares mas exigentes.

Datos basicos
Poblacién: 2.004 hab.
Superficie: 31 km?.
Altitud: 298 m.
Ndcleos: 1.




El Bosque

Gastronomia local

B La alacena de El Bosque

Como no podia ser de otro modo, en esta poblacién disfrutaremos de unas riqui-
simas truchas, tanto de rio como de piscifactoria, ademas de buenas hortalizas de
la tierra, embutidos, chacinas y otros derivados del cerdo que en este municipio se
crian aplicando la sabiduria adquirida durante siglos.

Artesanos de la gastronomia

- Chacinas Olmedo. Derivados del cerdo artesanales.
C/ La Fuente, n® 1. Tfno.: 956 71 60 04.

- Queseria El Bosque. Quesos artesanos de la tierra.
P. I. Huerto Blanquillo, 14. Tfno.: 956 71 61 56. (Dispone de la certificacion de
calidad Parque Natural)

- Pasteleria El Puente. Reposteria tipica del Parque.
Avda. Juan XXIIl, n® 5. Tfno.: 677 76 99 07.

- Piscifactoria El Bosque. Truchas.
Camino de Pescadores, s/n. Tfno.: 956 72 70 51

- Molino de Abajo. Molino harinero restaurado que cuenta con un taller para que
el visitante pueda elaborar su pan a la forma antigua (sélo grupos).
www.elmolinodeabajo.com. Tfnos. 956 71 62 19 / 658 84 57 61.

Comer en El Bosque

Es facil adivinar que uno de los platos estrella de El Bosque es la trucha si bien la
cocina local es, al igual que en el resto del Parque Natural Sierra de Grazalema,
muy rica, con platos como el revuelto de esparragos y tagarninas, el frangollo, el
cocido de garbanzos con pringd o sopas de tomate, ajos o esparragos. Si bien es
dificil destacar algtin plato entre la gran variedad de El Bosque posiblemente los mas
destacados sean las truchas con jamén y la lengua de ternera.



Recetas

Lengua de Ternera

Comenzaremos por limpiar la lengua de ter-
nera. Para ello, ponemos un cazo con agua
en el fuego hasta llevar a ebullicion, introdu-
cimos la lengua en el agua y hervimos unos
segundos para posteriormente raspar con un
cuchillo la zona mas aspera.

En una cazuela ponemos el aceite de oliva y
sofreimos ligeramente el pimiento rojo corta-
do a la juliana y la cebolla cortada a cascos.
A continuacién anadimos la lengua de terne-
ra, las hojas de laurel y pimienta al gusto.

Dejamos a fuego lento hasta que se consu-
ma el agua de la lengua. En este momento,
anadiremos el vaso de vino blanco y deja-
remos a fuego lento de nuevo hasta que se
consuma algo mas de la mitad del vino.

Llegados a este punto afadimos agua y cal-
do de cocido a partes iguales dejando hervir
a fuego lento hasta que la lengua esté tierna
(aproximadamente 20 minutos).

Serviremos como plato tnico acompanado
de patatas.

INGREDIENTES

Lengua de
ternera

Pimiento rojo
Cebolla

Aceite de oliva
Sal

Pimienta

2 horas de laurel

1 vaso de vino
blanco



Recetas

INGREDIENTES

4 truchas

4 lonchas de
jamoén
Aceite

Sal

Perejil

Ajo

Truchas con jamon

Tomamos cuatro truchas frescas de un tama-
fo medio y las limpiamos. Para ello, se abren
con un cuchillo por la parte baja, se desvisce-
ran y se limpian bien con un pafo seco.

A continuacion, se afiade sal al gusto y se in-
troduce en cada una de ellas una loncha de
jamon serrano entera por la cavidad por la
que se han limpiado (es importante que el ja-
moén cuente con una buena parte de tocino).

Picamos finamente el perejil y el ajo. Ahadi-
mos ambos ingredientes a la trucha espolvo-
reando por encima.

Ponemos en una sartén un chorrito de aceite
y dejamos calentar. Una vez caliente, dora-
mos dejando aproximadamente tres minutos
por cada lado, (este tiempo variara segun el
tamano de las truchas), con cuidado de que
no se deshagan.

Cuando el jamén comience a dorar, el plato
estard listo para servir acompanado de una
generosa ensalada realizada con productos
del Parque Natural Sierra de Grazalema.
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Restaurantes

1. Enrique Calvillo
2. Venta Julian

: EL TABANCO
oy C/ Huelva, n° 3.



Restaurantes

Enrique Calvillo

El Restaurante Enrique Calvillo se sitda en un
edificio construido en los afos 60, no obs-
tante su estructura mantiene la tradicién de
la zona.

Dispone de tres salones, todos con chime-
nea, calefaccion y aire acondicionado. Los
salones comedores son, a la par, tres museos
de artes y costumbres, ya que sus paredes
estan jalonadas de diversos aperos de labran-
za y objetos de la vida cotidiana de nuestros
antepasados. En verano podremos disfrutar
de su tranquila terraza exterior.

Datos de contacto

Direccion:
Avda. Diputacion.
El Bosque.

Contacto:

956 71 61 05
calvillo@
sierradecadiz.com

Aforo:
200 personas.

Precios: Mend: 9 €
persona. Carta: 25 €
aprox. persona.

Situacion: Junto al
rio Majaceite, a la
entrada de
El Bosque.

El




Datos de contacto

Direccion:
Avda. Diputacion, 11
El Bosque.

Contacto:

956 71 60 57
vegacaste@hotmail.
com

Aforo: 150
personas.

Precios: Menu: 8 €
persona. Carta: 16 €
aprox. persona.
Situacion: Frente

al Cuartel de la
Guardia Civil.

Restaurantes

Venta Julian

Este establecimiento abrié por primera vez
sus puertas en el ano 1973, por lo que mas
de treinta afos avalan su cocina. No obstan-
te fue restaurado en el afo 1999 por lo que
sus servicios estan totalmente acorde con las
exigencias actuales.

El restaurante dispone un amplio salén come-
dor, una zona de bar, todos con aire acondi-
cionado y calefaccion, y terraza exterior.

Dispone de una zona en la que podremos
adquirir productos artesanales del Parque
Natural Sierra de Grazalema como mermela-
das, chacinas, aceite de oliva o dulces.

El




Ubrique Cadiz

Cuna del cuero

Rodeado de macizos montanosos
muy escarpados la sola vision de Ubri-
que resulta espectacular. Esta locali-
dad es, tras Ronda, la mayor por nu-
mero de habitantes dentro del Parque
Natural Sierra de Grazalema. fenicia,
celta, ibera, romana, arabe... La his-
toria hace que los modos culinarios
y sabores aportados por las culturas
que pasaron por aqui (igual que en la
mayoria de los pueblos del PN) defi-
nieran una alimentacion tipicamente
mediterranea.

La montafiosa orografia del terreno
hace que la agricultura no sea una
actividad facil en su término, reducia
a pequenas huertas familiares que
abastecen los hogares de productos
naturales. La actividad mas propicia
de Ubrique y, por tanto, la que mas
riqueza culinaria aporta, es la ganade-
ria: la oveja, la cabra, la vaca retinta y
el cerdo que recorren esta sierra bus-
cando alimento. No en vano, Ubrique
en tiempos antiguos se conocidé en
los alrededores como “el hoyo de las
puercas” porque donde hoy se ubica
la parte moderna del pueblo habia
huertas y pocilgas.

Datos basicos
Poblacion: 17.362 hab.
Superficie: 71 km?.
Altitud: 330 m.
Nucleos: 1.




Ubrique

Gastronomia local

La alacena de Ubrique

Ubrique ofrece al viajero lo que la tierra ofrece a Ubrique: embutidos ibéricos,
quesos de oveja y ternera son una muestra de la rica ganaderia; la tradicién cinegé-
tica nos brinda apreciadas carnes de caza como el venado, y las huertas y montes
regalan el espdrrago y la tagarnina. Mencién aparte merece la reposteria de Ubrique
que cuenta con un gran arraigo y nos ofrece exquisiteces como los gafiotes o los
borrachos.

Artesanos de la gastronomia

- La Nave. Reposteros artesanos.

Plaza de los Ejércitos Espanoles. Tfno.: 956 46 16 03
- Ana de Consuelo. Reposteros artesanos.

Avda. Diputacién, s/n. Tfno.: 615 69 29 24.

Comer en Ubrique

La riqueza en los recursos gastronémicos de Ubrique se evidencia en su cocina
compuesta por platos que aprovechan estos recursos como el revuelto de tagarni-
nas o esparragos, las gachas, las patatas alinadas o la pirinaca ademas de la sopa de
ajos. Todos ellos se nutren de la fértil huerta. En cuanto a las carnes destacan platos
como el chorizo al vino, el venado en salsa o la sangre con tomate. Para el postre
tomaremos unos ganotes. En carnavales se realizan fiestas gastronémicas monogra-
ficas sobre un plato tipico: la tortilla, la choriza (chorizo al vino), la papaliia (patatas
alinadas) y la morcilld, en las que el visitante podra degustar el plato en cuestion sin
mads coste que las ganas de divertirse y disfrutar.



Recetas

INGREDIENTES

Medio kg de
garbanzos

Manojo de
acelgas

Medio vaso de
aceite de oliva

1 cebolla
6 dientes de ajo
7 u 8 almendras

1 rebanada de
pan

2 pimientos
choriceros

1 cucharada de
vinagre

Sal

Potaje de acelgas

Para realizar este plato hemos de dejar los
garbanzos en agua y sal durante toda una
noche.

En una olla ponemos los garbanzos y hervi-
mos hasta que estén tiernos. A continuacion,
limpiamos las acelgas y las cortamos en tro-
zos medianos para, posteriormente, hervirlas
de igual modo que los garbanzos hasta que
estén tiernas.

Mientras cocemos ambos ingredientes, deja-
mos en remojo las fioras hasta que se ablan-
den.

Tomamos una cazuela y ponemos aceite de
oliva en el que, una vez caliente, doraremos
el ajo, las almendras y la rebanada de pan
junto con las foras. Una vez dorado pasa-
mos todo por la batidora y reservamos.

En el mismo aceite que hemos usado freimos
la cebolla muy picada. Cuando esté dorada
se le aiade los garbanzos y las acelgas. Deja-
mos freir durante unos 5 6 6 minutos movien-
do regularmente para que no se peguen.

A continuacién anadimos el comino, el vina-
gre de vino, un vaso de agua vy el refrito que
tenemos reservado.

Dejamos a fuego medio durante 10 minutos
aproximadamente y tenemos el plato listo
para servir.




Recetas

Migas cocidas

En una cazuela ponemos el aceite de oli-
va y ponemos al fuego, a continuacion
picamos la cebolla y el ajo y cortamos
el pimiento verde y el tomate en trozos
pequenos.

Anadimos todos estos ingredientes a la ca-
zuela una vez que el aceite esté caliente y
sofreimos a fuego medio hasta dorar.

Tomamos el tocino y lo cortamos en ti-
ras finas. De igual modo, troceamos el
pan y afadimos ambos ingredientes al
sofrito. A continuacion, ponemos en la
cazuela un vaso de agua y dejamos a
fuego lento.

Mientras el agua reduce, hervimos el
chorizo entero en un cazo con agua
durante unos minutos para eliminar el
exceso de grasa.

Volvemos a la cazuela: cuando el pan
esté dorando se le anade el chorizo cor-
tado en trozos pequefos.

Dejamos reposar alrededor de 7-9 minu-
tos y servimos el plato caliente.

INGREDIENTES

200 gr de
chorizo

200 gr de tocino
veteado

Medio kg de pan
casero duro

Medio vaso de
aceite de oliva

1 pimiento verde
1 cebolla
5 dientes de ajo

2 tomates
maduros

Sal



1. Mes6n Mojon de la Vibora

Otros restaurantes

BRISTON'S
C/ Fernando Portillo, n® 11
Tfno.: 600 38 90 15




Datos de contacto

Direccion:

Ctra. Ubrique-
Cortes de la
Frontera. Ubrique.

Contacto:
956 23 43 07

Aforo:
212 personas.

Precios: Mend:
7,50 € persona.
Carta: 10/15€
aprox. persona.
Situacion:
Carretera Ubrique
Cortes de la
Frontera.

Restaurantes

Mojon de la Vibora

Se trata de uno de los restaurantes del Par-
que Natural Sierra de Grazalema que dispo-
ne de mejores vistas.

Su cocina estd avalada por veinte afos de
experiencia, si bien, recientemente, ha sido
reformado, anadiéndole, a la antigua venta,
un luminoso salén presidido por dos grandes
ventanales desde donde se puede disfrutar
de unas hermosas vistas de Ubrique.

El sal6n-comedor dispone de dos chimeneas
que aliviaran el frio en invierno.

Este restaurante es un punto de encuentro
de cazadores que, desde aqui, parten hacia
las monterias.

Mas que tradicional, que también, su cocina
es casera y en ella predominan las carnes de
caza como el venado o el jabali. También
podremos degustar exquisitos revueltos de
espdrragos o tagarninas. Dispone de una am-
plia carta de vinos.
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Montejaque Malaga
La montana perdida

El evocador nombre de esta poblacion,
Monte-xaquez (montana perdida), nos
lleva a un pueblo andaluz de cal y pie-
dra, angostas y serpenteantes calles y
plazoletas que hacen las veces de patio
de vecinos en los frescos anocheceres
de verano. Al igual que la mayoria de
los pueblos del Parque Natural Sierra
de Grazalema sus generosas condicio-
nes climaticas y naturales ofrecen un
entorno ideal para la cria de ganado de
gran calidad. Estas mismas condiciones
beneficiarian a la agricultura de no ser
por las caracteristicas orograficas del

terreno, puesto que encontramos un
territorio muy montanoso con zonas
escarpadas y abruptas. No obstante
existen pequenas zonas de huertas y
olivares que ofrecen unas hortalizas y
aceite de oliva de gran calidad. Estos
productos han forjado, tras el paso de
los siglos, la cocina que hoy podemos
disfrutar en Montejaque.

L:.I__, Datos béasicos [ :
_::_: Poblacion: 1.018 hab. ——- ’I
bl Superficie: 46 km?. -
_'_'_l:" , Altitud: 690 m. = :

i Ndcleos: 1. __=,-_,'=-F_;F_____




Montejaque

Gastronomia local

La alacena de Montejaque

Aunque presentes en otras zonas de Andalucia, los molletes gozan en Montejaque
de gran tradicion al igual que las mermeladas que se preparan con las frutas que las
pequenas huertas regalan a los montejaquefos y a sus visitantes. Destacan también
en Montejaque los derivados del cerdo, sobre todo los chicharrones y la caza. En
la alacena de Montejaque no puede faltar la mistela, un licor de elaboracién casera
consistente en la mezcla de anis con canela, clavos, hierba luisa, limén y agua con
azdcar.

Artesanos de la gastronomia

- AlJaque. Elaboracion de mermeladas, licores, y otras conservas tradicionales.
Avda. Europa, s/n. Tfno.: 952168146. (Dispone de la certificacion de calidad
Parque Natural)

- Embutidos Sierra de Ronda. Elaboracion de productos artesanales derivados del
cerdo. Barriada Santiago, s/n. Tfno.: 952 16 81 53

- Embutidos Monteben. Elaboracién de productos artesanales derivados del cerdo.
Avda. Andalucia s/n. Tfno.: 952 16 71 77.

- Panaderia Lina. Elaboracién de tortas de chicharrones y molletes artesanales.
Avda. Andalucia, s/n. Tfno.: 952167341.

Comer en Montejaque

Los guisos mas tradicionales de Montejaque son la olla, muy extendida por toda la
Sierra de Grazalema y la carne de presa ibérica a la serrana por los que se constata
nuevamente la importancia de la caza en el territorio. Por otro lado los calostros,
la primera leche de la cabra, o la torta de chicharrones nos dan idea de la estrecha
relacion existente entre la ganaderia y la gastronomia local. Si se hubieran de desta-
car dos platos de la cocina montejaquefia eso serian las patatas en sartén y el guiso
de patas de cerdo.



Recetas

INGREDIENTES

Lengua
Corazén
Manitas
Rabos
Buche
Garbanzos
Tomate
Pimiento
Ajos
Cebolla

Pimienta en
grano

Pimienta molida
2 clavos

Nuez moscada

Pimenton dulce
Picante

Guiso de patas de cerdo

Para realizar este plato deberemos dejar en
remojo los garbanzos toda una noche. Co-
menzaremos por limpiar las lenguas intro-
duciéndolas en agua hirviendo previamente
para rasparlas con un cuchillo después. De
igual modo limpiaremos y coceremos los
buches.

A continuacién, tomamos una olla grande
poniendo en ella todos los ingredientes de
la siguiente forma: el corazon, la lengua y el
buche en trozos pequeios; el tomate, el pi-
miento y la cebolla en trozos muy grandes;
los dientes de ajos pelados y enteros vy, final-
mente, las especias al gusto.

Anadimos todos los ingredientes a excepcion
de las manitas de cerdo, el rabo y los garban-
z0s, puesto que necesitan menos tiempo de
coccién. Ponemos la olla al fuego y dejamos
cocer durante 20 minutos aproximadamen-
te. En este momento todos los ingredientes
estaran casi cocidos.

Seguidamente, anadimos al guiso los ingre-
dientes que, con anterioridad, dejamos re-
servados: las manitas de cerdo, el rabo y los
garbanzos y dejamos cocer hasta que estén
tiernos. Llegado a este punto de coccidn, sa-
camos el tomate, el pimiento los ajos y la ce-
bolla y lo pasamos por la batidora hasta que
nos quede una salsa espesa que afadiremos
nuevamente al guiso.

Dejamos cocer nuevamente unos minutos y
servimos como plato dnico.




Recetas

Patatas en sartén

Cortamos en tiras finas las cebollas, los pi-
mientos rojos, los pimientos verdes.

Tomamos una sartén honda y ponemos estos
ingredientes mezclados en el fondo forman-
do un lecho, afadiendo por encima un poco
de aceite de oliva, un chorreén de agua, sal
y una pizca de orégano.

Pelamos las patatas, las cortamos en rodajas
finas y las lavamos con agua.

Encima del lecho que antes hemos realizado
en la sartén ponemos una capa de patatas
a la que anadimos aceite de oliva y sal. A
continuacion, ponemos otra capa volviendo
a anadir aceite de oliva y sal. A esta dltima,
le anadiremos ademas ajo picado muy fino
y orégano.

Para finalizar, tapamos la sartén y dejamos
cocer a fuego lento durante una hora.

Podemos servir acompanado de huevos fritos
o carne de caza frita en trozos pequenos.

INGREDIENTES

Patatas

Cebollas
Pimientos rojos
Pimientos verdes
Aceite

Sal

Orégano

Ajos




Cortes de la Frontera Malaga
Entre parque natural y reserva andaluza de caza

Ya los fenicios y griegos se vieron atrai-
dos por este territorio y por sus recur-
sos en los siglos Xl y Xl a C., seguidos
por romanos y musulmanes, estos ul-
timos la denominaron Cortex. Desde
el siglo XVII se comienza a explotar el
que aun hoy es el recurso mas impor-
tante del municipio, el corcho, y fue en
este siglo cuando Cortes de la Frontera
se establecié donde hoy se encuentra.
Pero si la extraccién de corcho es im-
portante no lo es menos la caza con
lo que esto significa para la
gastronomia local. No en
vano, la zona del municipio
que forma parte del Parque
Natural Sierra de Grazale-
ma fue también declarado
Reserva Nacional de Caza
en 1973 pasando a ser re-
cientemente Reserva Anda-
luza de Caza.

Como en otros municipios
del Parque Natural, en Cor-
tes de la Frontera encon-
tramos pequefas zonas de
huertas y olivar, si bien en
este municipio malagueno
estan presentes el almendro
y otros frutales aunque en
menor medida.

La ganaderia es otra actividad impor-
tante: la cria de la vaca retinta, el cerdo
ibérico y la cabra, aportan exquisitas
carnes y quesos a la gastronomia cor-
tesana.

Datos basicos




Cortes de la
Frontera

Gastronomia local

La alacena de Cortes de la Frontera

En ninguna casa de Cortes de la Frontera falta el exquisito queso que se obtiene de
sus importantes rebafos de cabras. De igual modo, tampoco falta el aceite de oliva
y las aceitunas de mesa. La caza proporciona a los cortesanos unas exquisitas car-
nes, entre las que destacan la de venado, asi como la ganaderia aporta a la cocina
cortesana diversos derivados cdrnicos. Los frutos secos, sobre todo la almendra, son
también caracteristicos de esta localidad, al igual que los elaborados de la harina,
pan y dulces, de los que existe mucha tradicion artesanal en Cortes de la Frontera.

Artesanos de la gastronomia

- El Alcornocal. Especialidad en quesos artesanos.
C/ Mirador, n® 10. Tfno. 952 15 44 90.

- Ibéricos ARO. Chacinas y derivados del cerdo. (Dispone de la certificacion de
Calidad Parque Natural)
C/ Real Tesoro, n® 23-25, (Barriada de la Estacion). Tfno. 95 215 32 86.

- Agrupacién de panaderos de Cortes de la Frontera. Pan y reposteria artesanal.
Poligono Industrial Las Pilas. Tfno. 952 15 42 03.

- Pan de Dominga. Pan y reposteria tipica de la localidad.
C/ Real Tesoro, s/n. Tfno. 662 06 93 76.

- Panaderia “El Molino”. Pan y reposteria artesanal.
Poligono Industrial Las Pilas, s/n. Tfno. 952 15 33 00.

Comer en Cortes de la Frontera

La variedad de platos tipicos de Cortes de la Frontera es muy amplia teniendo en
cuenta tanto los que comparte con otros pueblos del parque, (revuelto de esparra-
gos, potaje de acelgas, setas como la Chantarela o las setas de cardo, conejo...),
como aquellos que casi son exclusivos de la localidad, fruto del aprovechamiento
de los recursos de los que sus vecinos han dispuesto durante siglos. Asi encontra-
mos la ternera cortesana o el cordero de la sierra en carnes, y un gran abanico de
otros ingredientes como la tortilla de bacalao, el potaje de acelgas, las migas, setas
de temporada, pestifios, tortas de chicharrones y de aceite, suspiros, compotas, la
meloja y las uvas en aguardiente. Estos son sélo una muestra mas de la rica gastro-
nomia del Parque Natural Sierra de Grazalema.



Recetas

INGREDIENTES

Tomate
Cebolla
Pimiento
Ajo

Setas de
temporada
Esparragos
trigueros
Pan

Huevos

Caldo de
puchero

Sal
Aceite de oliva

Sopa cortesana

En una sartén mediana anadimos un cho-
rredn de aceite de oliva y llevamos al fue-
go. Al mismo tiempo, cortamos el tomate, la
cebolla y el pimiento en trozos pequenos;
laminamos los ajos y cortamos las setas y los
esparragos trigueros.

Seguidamente, ponemos en la sartén con el
aceite ya caliente estos seis ingredientes y
sofreimos hasta dorar.

Mientras realizamos este sofrito tomamos un
cuenco y hacemos una base de pan del dia
anterior cortado en trozos medianos. A conti-
nuacién, ponemos sobre el pan el refrito que
hemos preparado. Continuamos anadiendo
el huevo en el mismo cuenco y un poco de
caldo, llevamos a fuego lento y dejamos has-
ta que el huevo cuaje al gusto.

Servir caliente como primer plato.




Recetas

“Venao” en salsa

Tomamos una cazuela a la que anadimos un
chorrito de aceite de oliva y la llevamos al
fuego. Cuando esté caliente anadimos el pan
y lo freimos. Una vez esté listo, se saca y se
reserva.

Cortamos la cebolla y los ajos en trozos finos
asi como las almendras enteras y las freimos
hasta dorar. Ahadiremos estos tres ingredien-
tes en el mismo aceite pero por separado,
cada uno a su tiempo hasta dorar.

Una vez frita la cebolla, los ajos y las almen-
dras ponemos estos ingredientes en un reci-
piente junto con el vino manzanilla, hacemos
un majado y reservamos.

A continuacion, cortamos la carne de vena-
do en trozos pequenos y la ponemos en el
mismo aceite que hemos usado anteriormen-
te junto con el laurel, la pimienta, azafran y
sal al gusto.

Dejamos dorar la carne moviendo de vez
en cuando vy, a continuacion, se afiaden los
champinones y las setas dejando a fuego len-
to hasta que estos dos dltimos ingredientes
estén tiernos.

Dejando a fuego lento anadimos a la carne
el majado que hemos reservado anterior-
mente, durante 2 minutos y se le anade agua
para que la carne termine de cocer. Dejare-
mos hasta que la carne esté tierna.

Servir caliente como segundo plato acompa-
nado.

INGREDIENTES

1 kg de carne de
venao

1 cebolla
3 dientes de ajo

2 rebanadas de
pan

150 gr de
almendras

2 hojas de laurel

Una pizca de
pimienta

Una pizca de sal

Una pizca de
azafran

1 vaso de vino
manzanilla

2 kg de
champinones

Setas
Aceite de oliva



Restaurantes




Datos de contacto

Direccion:
Avda. de la
Libertad, 61.
Cortes de la
Frontera.

Contacto:
952 15 43 99

Aforo: 60 personas.

Precios: Mend: 10 €
persona. Carta: 20 €
aprox. persona.
Situacion: Salida
Cortes de la
Frontera hacia
Ronda.

Restaurantes

Mesoén Los Alcornocales

Su cuidado interior hace de su comedor un
sitio muy acogedor. Con elementos como
la madera, el ladrillo tosco vy la teja arabe,
unidos a la cuidadosa decoracién de las me-
sas, nos invita a seguir buscando detalles. La
parrilla de lena hace las veces de chimenea,
aunque el local se encuentra perfectamente
climatizado.

En el Mesdn los Alcornocales podemos dis-
frutar de distintos tipos de cocina: desde la
tradicional hasta la mds moderna e inno-
vadora, ofreciendo platos como las carnes
del Parque Natural Sierra de Grazalema a la
brasa, pierna de cabrito lechal al horno, “ve-
nao” a la hierba buena y un largo etcétera.
Todo bafado por una interesante variedad
de vinos.
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Grazalema Cadiz
Aljibe del parque

Habitada desde la prehistoria como lo
atestigua el dolmen de la Giganta, Gra-
zalema presta su nombre al Parque Na-
tural y presume junto a gran parte del
Parque Natural Sierra de Grazalema de
tener el nivel de pluviosidad mas eleva-
do de Espana.

Esta elevada presencia de agua ha crea-
do unas condiciones idoneas tanto na-
turales como agricolas y ganaderas.
Evidentemente esto tiene una repercu-
sién directa en la gastronomia local.

La ganaderia aporta un sinfin de ingre-
dientes a la cocina grazalemena, sobre
todo la lanar, si bien vacas, cabras y
cerdos también estan presentes en la
sierra y, por tanto, en la mesa de Gra-
zalema.

En lo que a agricultura se refiere se han
de destacar las famosas huertas de la
pedania de Benamahoma, un pueble-
cito blanco de gran belleza y cuyas
hortalizas se riegan con el agua del rio
Majaceite.

Los quesos y la miel son dos productos
que en Grazalema se elaboran con una
elevada calidad y que vienen a engro-
sar la copiosa mesa de esta localidad
gaditana. Como en todos los pueblos
del Parque Natural Sierra de Grazale-

ma el pueblo ha adecuado su mesa a
los productos que la tierra les brinda
y un magnifico ejemplo es la torta de
bellotas que se elabora como postre.

Datos basicos
Poblacion: 2.225 hab.
Superficie: 121 km?.
Altitud: 812 m.
Ndcleos: 2.




Grazalema

Gastronomia local

La alacena de Grazalema

Como ya hemos visto, la naturaleza surte la alacena de Grazalema con generosidad:
con la leche de las cabras y ovejas que pastan por estas sierras se elaboran mag-
nificos quesos. La ganaderia regala estupendas carnes y chacinas perfectamente
elaboradas, al igual que la caza, que aporta carnes de gran calidad como el conejo o
el venado. Por otro lado los frutos de la tierra como las setas o las hortalizas ocupan
un lugar de gran importancia en la despensa grazalemena.

Artesanos de la gastronomia

- El Pinsapar. Miel recolectada en Grazalema y cosmética elaborada con miel.
C/ Ribera, n® 4, Benamahoma. Tfno. 956 71 61 85.

- Jamones Guillermo. Chacinas artesanales.
C/ Empedrada, n® 12. Tfno. 956 13 20 49.

Comer en Grazalema

Vista la gran cantidad y calidad de productos que alberga la alacena grazalemena
resulta facil adivinar la calidad de su cocina. De este modo, podremos comer en
este pueblo primeros platos como la sopa de Grazalema, las setas y los revueltos de
esparragos o tagarninas; segundos platos como la caldereta de cordero, la trucha
y las carnes de caza preparadas de diversos modos, (destaca el venado en salsa).
Finalizaremos con la reposteria, donde disfrutaremos de los cubiletes, mantecado
hecho a base de manteca de cerdo, harina, canela, azdcar relleno de cabello de an-

gel, y los amarguillos cuya base es una deliciosa masa de almendra picada, azucar,
huevo y limén rayado.



Recetas

INGREDIENTES

1 conejo de
campo

1 cebolla

3 dientes de ajo
2 hojas de laurel
1 pimiento

2 rebanadas de

pan de lefa

1 pizca de
tomillo

1 pizca de
pimienta

1 pizca de sal

1 pizca de azafran

1 vaso de vino de
manzanilla

Aceite de oliva

Conejo de campo

Comenzamos poniendo en una cazuela un
chorreén de aceite de oliva y llevamos al
fuego. Cuando esté caliente freimos las dos
rebanadas de pan, hasta dorarlas y reserva-
mos.

A continuacion, troceamos el conejo al gus-
to y lo ponemos en el mismo aceite de oliva
caliente que hemos usado para el pan. Ana-
dimos el laurel, el tomillo, la pimienta y la sal
y freimos hasta que la carne dore, moviendo
de vez en cuando para evitar que se queme.
Seguidamente, troceamos el pimiento y la
cebolla muy finamente y anadimos al guiso.
Dejaremos en el fuego hasta que estos dos
dltimos ingredientes estén tiernos.

Ponemos el pan que tenemos reservado en
un almirez junto con los ajos pelados, el aza-
fran y el vino manzanilla y majamos. Cuando
consigamos una salsa, la vertimos sobre e
guiso.

Dejamos a fuego lento y cuando se consu-
ma un poco anadimos agua )é_dejamos cocer
hasta que la carne esté tierna.

Servimos caliente como segundo plato.

-‘.




Recetas

Sopa de Grazalema

En un cazo con agua hervimos los dos hue-
vos hasta que cuezan y estén duros. Reserva-
mos mientras dejamos enfriar.

Tomamos un recipiente, sopera o similar,
y con las dos rodajas de pan hacemos una
base en el fondo. A continuacién, picamos
el jamon en trozos pequefios y los ponemos
sobre el pan.

Continuaremos pelando los dos huevos du-
ros y picandolos para posteriormente anadir-
los al pan y al jamon.

Con el chorizo haremos rodajas finas vy, al
igual que los demas ingredientes, los pone-
mos sobre la base de pan. Seguidamente,
calentamos el caldo del puchero hasta llevar
a ebulliciéon y lo vertimos en el recipiente so-
bre los demas ingredientes.

fadimos la hierbabuena y servimos muy

INGREDIENTES

2 litros de caldo
de puchero

2 huevos

1 pieza de pan
cateto rebaneado
2 lonchas de
jamon

1 chorizo
pequeno
Hierbabuena



Restaurantes

1. El Tajo

Otros restaurantes

EL TORREON
C/ Agua, n® 44
Tfno. 956 13 23 13

CADIZ EL CHICO
Plaza de Espafia, n°® 8
Tfno. 956 13 20 27

EL PINSAPAR

C/ Mateos Gago, n® 22
Tfno. 956 13 22 02
CASA LAS PIEDRAS
C/ Las piedras, n® 32
Tfno. 956 13 20 14

MESON SIMANCON
Plaza de los Asomaderos, s/n
Tfno. 956 13 24 21




Datos de contacto

Direccion:
Avda. Juan de la
Rosa Grazalema.
Contacto:

956 13 21 86

Aforo: 180
personas.

Precios: Mend:
9,50 € persona
(Solo grupos).

Carta: 15 € aprox.
persona.

Situacion: Salida de

Grazalema hacia El
Bosque.

Restaurantes

El Tajo

El Edificio que alberga el restaurante esta
construido de piedra extraida del tajo de Gra-
zalema. Su gran salén-comedor climatizado
estd decorado segtn el estilo local: suelo de
barro, vigas de madera en el techo, ladrillos
toscos formando grandes arcos que cruzan
el salén y ventanales que aportan lumino-
sidad y dan la oportunidad de disfrutar de
unas vistas excepcionales. Al fondo, la chi-
menea. Para acceder a él hay que bajar unas
escaleras, sin embargo tiene un acceso para
minusvalidos a través de un ascensor que
desciende desde el mirador, situado sobre el
propio restaurante, y que queda a nivel de
la calle.

La eleccién de los ingredientes se realiza
minuciosa y cuidadosamente con el objeti-
vo de elaborar exquisitos platos preparados
segun las recetas mas antiguas.

Podremos deleitarnos con platos como los
revueltos de esparragos o de tagarninas, co-
nejo, venado, perdiz, cordero al horno y la
trucha entre otros.
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Villaluenga del Rosario Cadiz

Tradicion quesera

Villa larga y estrecha como su nombre
indica, es el pueblo mas alto de Cadiz,
870 m de altitud media. Fue hogar de
distintas civilizaciones desde el Neoli-
tico hasta la actualidad, pasando por
romanos, bizantinos, visigodos y mu-
sulmanes hasta el afno 1485, momento
histérico en el que Don Rodrigo Pon-
ce de Ledn conquistd la villa 'y a quien
la misma le fue otorgada, establecien-
do en Villaluenga del Rosario el centro
de su senorio, El Seforio de las Siete
Villas.

La orografia del territorio de Villaluen-
ga, pedregosa y abrupta, no ha bene-
ficiado la agricultura, limitindose las
zonas de cultivo a pequefas explo-
taciones familiares y escasas huertas.
No obstante, este terreno si es apto
para la ganaderia, sobre todo la oveja
y la cabra, que se adapta mejor que
otras especies de mayor tamafo a sue-
los poco productivos. Tanto la oveja
como la cabra, y en menor medida,
el cerdo aportan la materia prima ne-
cesaria para la elaboracién de los ex-
celentes quesos que en Villaluenga se
elaboran.

Datos basicos

Poblacién: 481 hab.
Superficie: 57 km?.
Altitud: 858 m.
Ndcleos: 1.




Villaluenga del
Rosario

Gastronomia local

La alacena de Villaluenga del Rosario

Puesto que la agricultura es escasa en Villaluenga es facil entender que los pro-
ductos mas destacados en su alacena sean los embutidos procedentes del cerdo o
vegetales de sierra como el esparrago. Pero sin duda el producto mas destacado en
ésta despensa es el magnifico queso que se obtiene de sus ovejas y cabras.

Artesanos de la gastronomia

- Quesos Payoyo. Queso artesanal.
C/ Ermita, n® 14. Tfno. 956 46 37 59.

- Quesos Oliva. Quesos artesanales.
C/ Valme, n® 1. Tfno. 956 46 34 67.

- Embutidos Barea Palma. Derivados del cerdo y tradicionales de Villaluenga.
C/ Cazorla, n® 8. Tfno. 956 12 60 01.

Comer en Villaluenga del Rosario

Nada mejor que una sopa de Villaluenga o una sopa de esparragos muy caliente
para afrontar los frios dias que en pleno invierno se dan a estas altitudes. En Villa-
luenga podremos degustar también un riquisimo puchero de esparragos, un buen
plato de tagarninas esparragadas y si hablamos de carnes la cocina de Villaluenga
nos regala platos como el cordero y cabrito al horno. Como en otros pueblos del
Parque Natural Sierra de Grazalema podremos degustar la exquisita torta de chi-
charrones.



INGREDIENTES

Aceite de oliva

Tocino de jamén
Jamon en taquitos
Ajo

Cebolla

Pimiento

Tomate

Chorizo ibérico
Morcilla

Pan

Sal

Recetas

Sopa de esparragos

Comenzamos laminando los ajos muy finos
y troceamos los tomates y los pimientos. A
continuacién, tomamos una sartén media en
la que ponemos un poco de aceite de oliva
y llevamos al fuego hasta calentar. Seguida-
mente, ahadimos los ajos, los tomates y los
pimientos y los dejamos a fuego lento para
rehogarlos.

Ponemos este sofrito en un mortero junto
con la rebanada de pan y se maja todo con
un poco de pimentén dulce.

Ponemos el majado en una cazuela anadien-
do agua y los espdrragos cortados en trozos
medianos y dejamos cocer durante 15 mi-
nutos.

Cordero con hierbas aromaticas

Comenzaremos macerando las piernas de
cordero introduciéndolas en un recipiente
plano durante aproximadamente dos horas,
anadiendo sal, pimienta, tomillo y romero. En
una sartén grande ponemos la manteca de
cerdo y llevamos al fuego. Cuando esté ca-
liente, introducimos las piernas para freir. A
continuacién, preparamos la salsa y la anadi-
mos a las piernas junto con brandy y un poco
de sal dejando cocer hasta que estén tiernas.
Elaboracion de la Salsa:

En la misma grasa que hemos utilizado para
freir las piernas, rehogamos las cebollas, los
ajos y el laurel. Dejamos a fuego medio mien-
tras movemos para que no se pegue, una vez
dorado, retiramos del fuego y lo pasamos
por la batidora, anadiendo vino blanco.

INGREDIENTES

3 dientes de ajo
2 pimientos
verdes

2 tomates
maduros

200 gr de
esparragos
maduros

Media rebanada
de pan

Pimenton dulce




Restaurantes

1. Fonda Ana Mari

Otros restaurantes

LA VELADA
Avda. Los Arbolitos, s/n.
Tfno. 956 12 61 12

LA CANCELA
C/ Doctor Vazquez, n° 24.
Tfno.: 956 46 37 79



Restaurantes

Fonda Ana Mari

Entrar en la fonda Ana Mari es como entrar
en cualquier casa de Villaluenga del Rosa-
rio. En un ambiente hogarefio Ana Mari no
ofrece una extensa carta porque su cocina
se limita a lo estrictamente tradicional. Tal es
esta tradicionalidad que el sistema de cale-
faccion es la mesa camilla con sus enaguas y
su brasero de picon.

En su cocina se cuida con mucho mimo la
calidad y procedencia de los ingredientes uti-
lizados y esto se refleja en sus platos que son
“los de toda la vida”. Esta seleccion de ingre-
dientes provoca que muchos de sus platos
solo podamos degustarlos en ciertas épocas,
un ejemplo: no se le ocurra pedir una tortilla
de esparragos fuera de temporada porque
no los habra.

El edificio que alberga la fonda se remonta a
los inicios del siglo XX cuando era la fonda del
pueblo. Més tarde pasaria a convertirse en el
cuartel de la Guardia Civil, para volver, nue-
vamente en la actualidad, a ofrecer magnifi-
cos platos tanto a viajeros comoa vecinos.

Datos de contacto

Direccion:

C/ Matrtires, 1.
Villaluenga del
Rosario.

Contacto:
956 46 00 43

Aforo: 35 personas.

Precios: Mend:
8 €. Carta: 15/20 €
aprox. persona.

Situacion: Centro
del pueblo, junto
a iglesia de San
Miguel.
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Zahara de la Sierra Cadiz

En la actualidad, la visién de Zahara de
la Sierra, encaramada al tajo cuya cima
estd jalonada por la impresionante
torre del homenaje y a cuyos pies brilla
el azul turquesa del agua del embalse,
supone una de las mejores estampas
de todo el Parque Natural Sierra de
Grazalema. Zahara de la Sierra tuvo
una gran importancia durante la recon-
quista del reino de Granada puesto
que fue una de las plazas fuertes del
cinturén defensivo de este reino moro.
Si las circunstancias militares dieron
importancia y habitantes al pueblo du-
rante los siglos XVI y XVII, sucede lo
contrario cuando sus vecinos marchan
buscando lugares mas fértiles. De
este modo se crearon pueblos como
Algodonales y El Gastor.

La ganaderia de Zahara de la Sierra
cuenta con el mismo corral que los
pueblos vecinos: vaca, cabra, oveja y
cerdo mientras que en la agricultura
su cultivo mas destacable es el olivar,
siendo una actividad histérica, que ofre-
ce un aceite de oliva muy apreciado y
de gran calidad.

Vigia de la sierra

Datos basicos

Poblacién: 1.556 hab.
Superficie: 72 km?.

Altitud: 500 m.

Ndcleos: 1 '




"\ Zahara de la sierra

A

Gastronomia local

B La alacena de Zahara de la Sierra

En ninguna despensa de Zahara de la Sierra faltan las mermeladas caseras proceden-
tes de pequenos campos de frutales. Los rebafios de cabras de este pueblo ofrecen
una leche de gran calidad con la que se elaboran unos exquisitos quesos de cabra.
Pero es sin duda el aceite de oliva el mejor representante de la alacena de Zahara
de la Sierra.

B Artesanos de la gastronomia

- Oleum viride. Aceite de oliva virgen extra.
Finca Haza las Lajas. Tfno. 956 13 90 06.
- Zaharazar. Mermeladas y conservas artesanales.
C/ Félix Rodriguez de la Fuente, n® 13. Tfno. 956 13 90 09.
- Almazara El Vinculo. Fabricacién de aceite de oliva virgen extra.
Ctra. Zahara-Grazalema, km 1. Tfnos. 956 12 30 02 / 696 40 43 68.
- Agropecuaria Zahara. Elaboracién artesanal de quesos de cabra.
C/ Tomillo, s/n. Tfno. 606 25 69 23.

B Comer en Zahara de la Sierra

La exhuberancia de la naturaleza en este pueblo, como en todo el Parque Natural,
regala a sus vecinos los ingredientes necesarios para elaborar una cocina exquisita
y muy equilibrada. Asi encontramos sopas de diversos vegetales como tomate, ajo
o espdrragos ademas de las “sopas hervias”.

Las gachas, los quemones, el guiso de tagarninas, las acelgas con garbanzos y las
mermeladas son otra muestra de esta riqueza culinaria. En carnes, destaca la de
caza menor, sobre todo, la perdiz guisada.



Recetas

INGREDIENTES
Ajo
Cebolla

Tomate
Pimiento verde

Pan de horno
Sal
Aceite de oliva

Sopa de tomate

Comenzamos troceando finamente el ajo, la
cebolla, el tomate y el pimiento verde, los
colocamos en un recipiente y reservamos.

Seguidamente, tomamos una sartén media-
na, ponemos un chorreén de aceite de oliva
y llevamos al fuego. Cuando el aceite esté
templado, ponemos los ingredientes que te-
nemos reservados y sofreimos a fuego lento
hasta dorar. Cuando esté en su punto ana-
dimos agua y sal y dejamos hervir. Cuando
el guiso hierva anadimos el pan cortado en
rebanadas y dejamos cocer unos minutos.

Carne de membrillo

En una olla grande con agua hirviendo coce-
mos los membrillos hasta que estén blandos.
Una vez listos, los sacamos del agua y deja-
mos enfriar.

Pelamos los membrillos, los troceamos vy los
trituramos. La masa resultante la mezclamos
con el azdicar y se pone nuevamente a cocer.
En esta dltima coccién deberemos mover
continuamente la masa. Estard listo cuando
se despegue de la olla con facilidad, momen-
to en que la vertemos sobre un recipiente y
dejamos enfriar.

Si se sirve fria y si la acompaiamos con que-
so fresco es un postre delicioso.

INGREDIENTES

1 kg de
membrillos

1 kg de azdcar

(Para otra
cantidad
mantener
siempre esta
proporcion)




Restaurantes

1. Los Tadeos
2. Arco de la Villa
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Otros restaurantes

MESON LOS ESTRIBOS
C/ Fuerte, n® 3.
Tfno. 956 12 31 45




Datos de contacto

Direccion: Paseo
de la Fuente, s/n.
Zahara de la Sierra.

Contacto:
956 12 30 86
lostadeos@terra.es

Aforo: 68 personas.

Precios: Carta:

15/20 € aprox.
persona.

Situacion: Situado
en un camino que
lleva a una fuente,
tal y como indica el
nombre del paseo
en el que se sitda.

Restaurantes

Los Tadeos

Por su ubicacion se podria decir que estamos
en medio del campo, ya que la tranquilidad
que reina es digna de un entorno campestre.
Sin embargo el restaurante se encuentra a un
minuto del pueblo. Aunque el edificio no es
muy antiguo su decoracién interior busca el
parecerlo, y lo consigue. Su comedor, con
grandes arcos, columnas de ladrillo, vigas en
el techo y su chimenea en una de las esqui-
nas, nos transporta a una antigua bodega, sin
renunciar a la modernidad, ya que el sal6n
esta climatizado.
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Restaurantes

Arco de la Villa

El Restaurante Arco de la Villa se sitda en un
edificio de nueva construccién, encaramado
en la parte mds alta del pueblo y, por tanto,
en la zona més antigua y bonita de Zahara
de la Sierra. Desde su comedor, con grandes
ventanales, se puede disfrutar de inmejora-
ble vistas sobre el pantano de Zahara-El Gas-
tor y al fondo Olvera, rodeado de zonas de
cultivo de olivar, verdes prados y dejando
a su espalda las altas cumbres del Parque
Natural Sierra de Grazalema.

Datos de contacto

Direccion: Paseo
nazari, s/n. Zahara
de la Sierra.
Contacto:

956 12 30 86
arco-de-la-villa@
tugasa.com

Aforo: 70 personas.

Precios: Mend: 15€
persona. Carta: 18€
aprox. persona.

Situacion: Entrada
del barrio nazari de
Zahara de la Sierra,
en la zona mas alta
del pueblo.

El




Datos basicos
Poblacion: 5.968 hab.
Superficie: 49 km?2.
Altitud: 440 m.
Ndcleos: 1.

Prado del Rey Cadiz

Entre Sierra y Campina

El hombre estuvo presente en su térmi-
no desde la prehistoria. Lo restos mas
importantes corresponden al poblado
prerromano de la Cabeza de Horta-
les, ciudad fortificada llamada Iptuci.
Fenicios y romanos se asentaron aqui
y explotaron sus salinas, actividad im-
portantisima para la época. En la recon-
quista fue arrasada y completamente
destruida por Alfonso VII. Nunca vol-
veria a ser habitada. De nuevo, en el
siglo XVIII, gracias a la politica de los
gobiernos ilustrados del reinado de
Carlos 1lI, se funda Prado del Rey. Por
esto, su fisonomia evidencia que es el
pueblo mas joven del P. N. Sierra de
Grazalema, aunque no por ello menos
atractivo.

Su economia se basa en la ganaderia,
al igual que el resto de poblaciones
del Parque Natural, y, sobre todo, en
mayor medida que los pueblos de al-
rededor en la agricultura, l6gicamente
gracias a que sus tierras son mas fér-
tiles y productivas. En Prado del Rey
se cultiva tradicionalmente cereales,
girasol, hortalizas, vifiedo, frutales y el
olivo, que aportan sus frutos a la gas-
tronomia local.



Prado del Rey

Gastronomia local

B La alacena de Prado del Rey

Al disponer de una agricultura mas variada que el resto de poblaciones, la alacena
de Prado del Rey alberga productos tales como el vino y el vinagre. No obstante,
comparte productos con sus vecinos como el aceite de oliva o los embutidos y
elaborados del cerdo. No podemos visitar Prado del Rey sin probar su miel conside-
rada una de las mejores de Espana.

B Artesanos de la gastronomia

- Almazara El Callejon. Fabricacion aceite de oliva virgen extra.
Ctra. Villamartin-El Bosque. Tfno. 956 23 12 32.

- Embutidos y jamones Ana. Embutidos y jamones de la tierra.
Avda. Rodriguez de la Fuente, n® 17. Tfno. 956 72 34 04.

- Embutidos y jamones Rodriguez Penalver. Embutidos y jamones de la tierra.
C/ Santa Teresa, n® 3. Tfno. 956 72 30 27.

- Pasteleria Sandra. Reposteria artesanal de la zona.
C/ Teniente Penalver, n® 26. Tfno. 956 72 41 90.

- Apicola Serrana. Miel, polen y cera de colmenas locales.
Ctra. Villamartin-Ubrique, km 12. Tfno. 956 72 32 12.

- Bodega Holgado. Vinos de la tierra.
C/ Television Espaiola, n® 39. Tfno. 956 72 30 98.

- Bodega Rivero. Vinos de la tierra.
Ctra. Prado del Rey-Arcos, km 1. Tfno. 956 72 43 20.

- Bodega Guerra. Vinos de la tierra.
C/ Gémez Ulla, n® 21. Tfno. 956 72 34 01.

B Comer en Prado del Rey

La ensalada de calabaza, la sopa de tomate o de esparragos, el gazpacho, el guiso
de habas, el cocido de tagarninas, la alboronia de garbanzos y pimientos son una
exquisita muestra de como sus vecinos han llevado a su mesa la rica agricultura de
la que dispone la poblacién. Los caracoles son también caracteristicos de Prado del
Rey al igual que los menudillos de chivo o pavo. No nos podemos marchar de este
pueblo sin probar su producto estrella, y ;qué mejor modo de hacerlo que con unas
riquisimas torrijas con miel?



Recetas

Cocido de tagarninas

Para elaborar esta receta previamente deja-
remos los garbanzos en agua durante toda
una noche.

Comenzamos pelando las patatas y partién-
dolas en trozos grandes, pelando las zanaho-
rias y troceando las tagarninas. Las ponemos
en un recipiente y reservamos.

Tomamos una olla grande y colocamos en
ella los garbanzos, la carne, el tocino y el
hueso. Cubrimos con todo con agua vy lleva-
mos al fuego hasta que los garbanzos estén
casi tiernos. En este momento se afade agua
fria para detener la coccién, las patatas, las
zanahorias y las tagarninas. Dejamos a fuego
medio durante aproximadamente 45 minu-
tos hasta que todos los ingredientes estén
tiernos.

Servimos los garbanzos y las verduras como
primer plato y la carne y el tocino, esto es, la
pringd*, como segundo.

*Pringa: Se pica todo lo que se pueda la carne
y el tocino, a continuacién con un trozo de
pan entre los dedos se golpea suave y con-
tinuadamente el montoncito de carne mez-
clando hasta que quede una masa pringosa,
como su nombre indica. Con el mismo trozo
de pan cogemos una porcion de pringa ayu-
dandonos con el pulgar y lo comemos. Asi
sucesivamente hasta terminar.

INGREDIENTES

50 gr de
garbanzos

25 gr de tocino
1 hueso
50 gr carne pollo

25 gr de
zanahoria

50 gr de patatas
25 gr de calabaza



Recetas

INGREDIENTES

1 taza de vino
1 taza de aceite
Ralladura 2
limén

2 cucharas de
canela
Ajonjoli
Matalahiga
Azlcar
Harina
Levadura

Borrachos

Comenzamos mezclando el vino, la ralladura
del limén, la canela, el azicar y la levadura
y reservamos.

A continuacién, ponemos en una sartén acei-
te a calentar. Cuando esté caliente, anadimos
el ajonjoli y la matalahdga, tapamos la sartén
y dejamos freir. Seguidamente, retiramos del
fuego y dejamos enfriar.

Proseguimos mezclando el contenido de la
sartén con el vino y demds ingredientes que
hemos reservado. Una vez mezclado, se le
va echando harina poco a poco, a la vez que
amasamos, hasta que la mezcla esté tan s6-
lida que no se nos pegue en las manos, aun-
que tampoco debe estar demasiado dura.

Cuando la masa esté lista cogemos porcio-
nes de la misma, dandole la forma de los
pestifnos y friéndolos en abundante aceite
caliente. Para finalizar y segin vayan salien-
do de la sartén, se rebozan en una mezcla
de azdlcar y canela, o bien, una vez que se
enfrien, se enmielan con una mezcla de miel
y un chorreén de agua.




1. Huerta Dorotea

Otros restaurantes

MESON JAMON
C/ Teniente Penalver, n® 9
Tfno. 956 72 44 18

t VENTA CUATRO VIENTOS

Ctra. Prado del Rey-Arcos, km 1
Tfno. 956 72 44 18
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Restaurantes

Huerta Dorotea Datos de contacto

Este restaurante se encuentra en un antiguo | SIeel0 G
cortijo que data del afio 1846, fue remodela- | =i Ee e

do y adaptado para hotel en 1993. km 12.
» ] Prado del Rey.
Guarda una decoracion muy cuidada, en la Contacto:

que se han mantenido las caracteristicas pro- [ 5= 700 0

pias de edificios de la época, si bien cuenta | /=00
con todos los servicios necesarios para una | ..o
agradable estancia como aire acondicionado
o calefaccién.

Aforo: 60 personas.

Precios: Carta:
25/30 € aprox.
persona.

Situacion: Se en-
cuentra a las afue-
ras de la localidad,
en el centro de la
Ruta de los Pueblos
Blancos.




Jimera de Libar Malaga
Agricultura y monte

Datos basicos = Jimera de Libar es el pueblo
mas pequeno del Parque Na-
tural Sierra de Grazalema en
cuanto a poblacién se refiere y,
por tanto, uno de los que con-
serva mejor un ambiente rural
y sabor serrano. Cuenta con
una necrépolis fenicia, lo que
nos da idea de su antigiiedad,
desde entonces el hombre ha
estado presente en esta zona.

Poblacién: 435 hab.
Superficie: 27 km?.
Altitud: 507 m.
Ndcleos: 2.

Fue cabeza de un marquesado
creado por Carlos Il en 1684.

La agricultura es de tal impor-
tancia para Jimera de Libar
que su economia se basa ac-
tualmente en el cultivo del oli-
vo vy algunas explotaciones de
secano. En menor medida adn
perduran pequefas explota-
ciones familiares de productos
hortofruticolas regadas por el
rio Guadiaro. En lo que a gana-
deria se refiere, si bien existen
las mismas especies que en el
resto del Parque Natural, es la
cabra la que con una mayor
presencia salpica los verdes
prados de la sierra.




Jimera de Libar

Gastronomia local

B La alacena de Jimera de Libar

En la cocina de Jimera de Libar destacan los productos resultantes de la actividad
agricola como el aceite de oliva, hortalizas y el esparrago. De su ganaderia, los
embutidos y derivados del cerdo son de gran calidad al igual que los productos
procedentes de la cabra como el queso. La carne de caza también dispone de un
peso importante en la despensa de Jimera de Libar.

B Artesanos de la gastronomia

- Embutidos Medina. Embutidos y derivados del cerdo artesanales.
C/ Martires de Igueriben, n® 23. Tfno. 952 18 00 35

B Comer en Jimera de Libar

La gastronomia de Jimera de Libar guarda en su seno la historia del mismo pueblo.
De este modo, su cocina es fruto de cientos de afios de aprovechamiento de lo que
la tierra ofrece. Platos como la sopa de vinagre, las gachas, las migas, la tortilla de
tagarninas o de esparragos, la torta de chicharrones, la meloja, los borrachuelos

y las hojuelas dan fe de este particular.



Recetas

INGREDIENTES

1 litro de leche

200 gr de galletas
hojaldradas

6 huevos

1 ramo de canela
Céscara de limoén
300 gr de azdcar
1 copa de brandy

Huevos “nevaos”

Ponemos la leche en un cazo junto con la
canela en rama, la cascara de limén y 200 g
de azdcar. Llevamos al fuego y dejamos her-
vir durante unos segundos, ponemos a fuego
lento y reservamos.

A continuacién, separamos las claras de las
yemas de los huevos y las montamos a punto
de nieve. Con una cuchara cogemos porcio-
nes de las claras montadas anadiéndolas a
la leche para que cuezan. Se reservan en un
plato. Retiraremos la canela y la cascara de li-
mén de la leche y le afladimos, poco a poco,
las yemas de los huevos. Dejamos a fuego
lento, sin parar de mover, hasta conseguir
unas natillas.

Finalmente, colocamos en una fuente las ga-
lletas remojadas con un poco de leche y bran-
dy, ahadimos también las claras y agregamos
una capa de merengue cocido junto con las
natillas. Espolvorear con canela molida.




Recetas

“Malcocinao”

Antes de comenzar la elaboracion de la re-
ceta debemos dejar los garbanzos en remojo
toda una noche.

El primer paso sera asar la cabeza de ajo entera,
posteriormente dejamos enfriar y reservamos.

Tomamos una olla grande en la que pone-
mos conjuntamente todos los ingredientes a
la vez, incluyendo los garbanzos y la cabeza
de ajo asada, cubrimos todo con aguayy lleva-
mos al fuego. En este momento tGnicamente
deberemos dejar el guiso a fuego muy lento
hasta que todo esté tierno, vigilando que no
se quede sin agua.

Por su consistencia éste es un plato habitual
del invierno.

En la localidad encontrara diferentes estable-
cimientos donde degustar la gastronomia del
Parque Natural.

INGREDIENTES

Garbanzos
Cabeza de ajo
Una anora
Aceite de oliva
Chorizo
Morecilla
Callos
Manitas
Costillas

Sal

1 guindilla
pequena



Banada por el rio Guadiaro, esta pobla-
cion ha sido y es un enclave aprecia-
do por el hombre desde la prehistoria,
como asi lo confirman los restos ha-
llados en diferentes lugares. Fenicios,
romanos, visigodos y musulmanes no
renunciaron a vivir aqui, siendo los ul-
timos los que mas huella dejaron en la
fisonomia del lugar y la toponimia del
pueblo cuyo nombre significa segun
algunos estudiosos, “Casa de panade-
ro”. Sus sierras, caminos y cuevas fue-
ron también utilizados por bandoleros
y maquis.

Datos basicos

Benaojan Malaga
Cocina milenaria

Su agricultura es variada puesto que
esta formada por olivo, almendro, ce-
real y legumbres y esto se refleja en su
mesa.

En su cabana ganadera destacan las
ovejas, las cabras y los cerdos, de este
ultimo deriva la principal actividad eco-
némica del pueblo, la elaboracién de
productos derivados del cerdo en to-
das sus variantes y que son conocidas
incluso fuera de nuestras fronteras.




Benaojan

Gastronomia local

B La alacena de Benaojan

La despensa de Benaojan comparte caracteristicas con sus pueblos vecinos con gran
variedad de hortalizas y aceite de oliva. Evidentemente también podemos encontrar
almendras y riquisimas legumbres. En cuanto a la carne de caza los vecinos de Be-
naojan han sabido aprovechar el valioso conejo. Pero donde Benaojan sobresale es
un sus productos derivados del cerdo, tanto elaborados como carne en bruto.

B Artesanos de la gastronomia

- ICARBEN. Productos del cerdo artesanales.
Zona de la Vega, s/n. Tfnos. 952 16 73 25/952 16 73 49.

B Comer en Benaojan

Si deseamos comer en este pueblo malagueno lo ideal es comenzar por un buen
plato de gazpacho caliente para continuar con un chorizo al vino o un sabroso co-
nejo al ajillo. Como entrante pondremos una tabla de lomo en manteca. Para finali-
zar la comida tomaremos una copita de mistela ideal para una buena digestién.



Recetas

INGREDIENTES

Esparragos
trigueros

2 huevos
Aceite de oliva

2 dientes de ajo
Sal

Tortilla de esparragos

En una sartén pequefa ponemos aceite de
oliva y llevamos al fuego, en este aceite so-
freimos el ajo laminado finamente.
Troceamos los esparragos y anadimos a la
sartén junto con los ajos. Cuando estén do-
rados, dejamos unos minutos y afadimos un
chorreén de agua para que el guiso cueza. A
continuacion vertemos sobre los esparragos
los huevos batidos y dejamos cuajar.

Chorizo al vino

En una sartén con aceite caliente ponemos
los ajos picados y sofreimos hasta que do-
ren.

A continuacién, cortamos el chorizo en ro-
dajas y lo ponemos en la sartén con los ajos,
frefmos durante 3 minutos y afadimos el
vino hasta cubrir el chorizo. Dejamos a fue-
go lento hasta que el vino reduzca casi en
su totalidad.

Nota: Se puede usar cebolla en vez de ajo
para que el guiso sea mds suave y condimen-
tar con laurel.

INGREDIENTES

2 kg Chorizo
Aceite de oliva
Vino

Ajos




Ronda Malaga

Ciudad moderna de antiguas tradiciones

Desde la prehistoria el hombre ha bus-
cado en Ronda cobijo y alimento, asi
lo atestiguan los délmenes existentes
en el municipio asi como los restos ar-
queoldgicos de diversas civilizaciones
como la romana o la musulmana.

Ronda es el pueblo mas grande, turisti-
co, visitado y famoso de todo el Parque
Natural, esto provoca que se desmar-
que del resto de pueblos del parque en
lo que se refiere a modos de vida de
sus vecinos. No obstante, Ronda aun
mantiene una union perfecta con la na-
turaleza que lo rodea: desde su famoso
tajo se disfruta de una espléndida pa-
noramica de parte del Parque Natural
Sierra de Grazalema. Esta relacién de
Ronda con la naturaleza también se
observa en su mayor atractivo turistico,
el Puente Nuevo, obra realizada para
salvar la majestuosa grieta que el rio
Guadalevin ha horadado en el tajo du-
rante milenios. El hecho de que la prin-
cipal actividad rondena sea el turismo
provoca que la agricultura y ganaderia
quede un poco en segundo plano si
bien se mantienen estas actividades
con caracteristicas idénticas al resto de
pueblos del Parque Natural Sierra de
Grazalema.

~ Superficie: 481 km?.

Datos basicos

Poblacién: 35.512 hab. "

Altitud: 723 m.
Ndcleos: 8.




Gastronomia local

La alacena de Ronda

Ronda cuenta con una despensa muy amplia y variada: cuenta con unos fabulosos
quesos de vaca y cabra, embutidos ibéricos, aceitunas de mesa y aceite de oliva,
pan de pueblo y deliciosos vinos tintos y blancos para acompanar tan exquisitas
viandas.

Artesanos de la gastronomia

- Bodega F. Schatz. Vinos tintos, blancos y rosados.
Finca la Sanguijuela. Telf. 952 87 13 13.

Comer en Ronda

Si la alacena de Ronda es amplia y variada no menos lo es su cocina. En Ronda
podemos comer platos como la calabaza a la rondefa, las migas con chorizo, las
gachas, las habas con tomate, las judias con morcilla, el gazpacho a la serrana, la
tortilla rondena, la caldereta y las dulces y exquisitas yemas de Ronda.



Recetas

INGREDIENTES

2 kg y medio de
cabrito

300 gr. de ajos

500 gr. de cas-
tanas

1/3 litro de aceite

1 litro de vino
blanco

2 hojas de laurel
Sal
Pimienta

Chivo al estilo rondeio

Comenzamos limpiando el cabrito. A conti-
nuacién, se corta en trozos medianos-gran-
des, de unos 200 g aproximadamente cada
uno. Se salpimienta la carne al gusto y se
reserva.

Ponemos el horno a calentar sobre 200-220
grados, poniendo en la placa un poco de
aceite. Cuando esté muy caliente se retira la
placa y se coloca sobre ella la carne.

Introducimos en el horno y mantenemos a
200 grados. A medida que se vaya dorando
habra que rociar con la grasa que la carne va
dejando en la placa.

Cuando la carne esté asada la ponemos en
una sartén grande junto con los ajos picados, el
vino, las castafas trituradas y el laurel, dejando
hervir durante cinco minutos a fuego lento.

Se sirve en su propia salsa.




Recetas

Rabo de toro

Comenzamos picando la zanahoria, el ajo y
el perejil, colocamos todo en un cuenco y
reservamos.

Ponemos una sartén al fuego y afiadimos un
chorrito de aceite de oliva. Cuando esté ca-
liente doramos ligeramente las verduras que
habiamos reservado.

A continuacion, incorporamos el rabo de
toro troceado. Cuando empiece a tomar co-
lor, después de haberse rehogado bien, se
salpimienta y bana el guiso con el vino tinto.

Por ultimo, se agregan los clavos envueltos
en un trozo de tela blanca, para poder reti-
rarlos mas tarde con facilidad.

Se deja cocer durante 3 horas a fuego suave,
removiendo de vez en cuando y anadiendo
caldo caliente cada vez que sea necesario.

INGREDIENTES

1 kg y medio de
rabo de toro.

2 cebollas

4 zanahorias

2 tallos de apio
1 rama de perejil

Medio vaso de
aceite

Sal
Pimienta

Medio litro de
vino tinto

3 clavos
1 cazo de caldo




Restaurantes

1. El Sur

Otros restaurantes

NUEVO FELIX
C/ Sevilla, 5-7. il

LA QUERENCIA - z
C/ Santa Cecilia, 15. o ; r .
Tfno. 952 87 12 70 4




Datos de contacto

Direccion: Ctra.
Ronda-Algeciras
(A-369), km 3
Ronda.

Contacto:

952 87 59 39
info@campingelsur.
com

Aforo: 260

personas.
Precios: Carta:
15/20 € aprox.
persona.

Situacion: Salida
de Ronda direccién
Algeciras.

Restaurantes

El Sur

Este restaurante forma parte del camping del
mismo nombre, si bien sus regentes cuidan
con esmero este servicio.

Dispone de dos salones comedores separa-
dos de la zona de bar, ambos climatizados y
uno de ellos con chimenea. Su refinada de-
coracion y su esforzado servicio, unido a la
tranquilidad del lugar, hacen que se respire
un ambiente muy agradable.

Si el tiempo acompana, tendrd la oportuni-
dad de disfrutar contemplando las elevadas
cimas que lo rodean desde su terraza, mien-
tras saborea los exquisitos platos que aqui se
sirven.

Entre sus platos, y como no podia ser de otro
modo estando en Ronda, podremos degus-
tar un exquisito rabo de toro ademas de la
pata de cordero, diversas sopas asi como re-
vueltos vy tortillas.
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Manual de buenas practicas ambientales

INTRODUCCION

Todos queremos cambiar el mundo y hacer de él un lugar en el que podamos disfrutar ple-
namente de todo lo bueno que tiene la vida. Pero no es suficiente con que los gobiernos,
instituciones y organizaciones ecologistas tomen medidas, promuevan proyectos y expre-
sen exigencias. Es fundamental que ciudadanos y ciudadanas conozcamos y asumamos
cudl debe ser nuestro comportamiento para conseguir un medio ambiente mas saludable,
también cuando nos alojamos o practicamos actividades turisticas en el medio rural.

TRANSPORTE

1.

Procure mantener una moderada velocidad en nuestras carreteras. Ademads de ne-
cesitar un transito sosegado por su condicién de carreteras de montana podra evitar
a tiempo atropellos de la fauna. En caminos, no se debe circular a mas de 40 km/h,
salvo indicacion expresa.

Estacione el vehiculo a la entrada de nuestros pueblos pequenos. Le resultard mds
gratificante realizar la visita paseando y asi no congestionara sus calles estrechas.

CONSUMO DE AGUA

1.

Procure cerrar bien los grifos una vez usados. Una gota por segundo supone un
despilfarro de 30 | diario, un sobre consumo que no nos podemos permitir.

Cierre los grifos mientras realiza otra actividad como el cepillado de dientes, el afei-
tado o el enjabonado de manos.

No utilice el WC como basurero ni accione innecesariamente la cisterna. Si ésta
dispone de dispositivo de doble uso, accione el que corresponda a la necesidad de
cada momento.

Use la ducha en lugar del bafo, ya que normalmente el consumo de agua de una
ducha es de 5 a 6 veces menor que el de un bano.

CONSUMO DE ENERGIA

1.

Procure apagar las luces cuando no las esté utilizando. En caso de que haya tubos
fluorescentes, es recomendable apagarlos sélo si no vamos a usarlos hasta después
de dos horas o mas.
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Antes de marcharse de la habitacion, procure que no queden luces encendidas ni
dispositivos eléctricos enchufados innecesariamente.

Cuando use el frigorifico, procure no abrirlo innecesariamente, dejarlo abierto mien-
tras piensa lo que va a coger o introducir productos calientes en él, ya que todo esto
fuerza la maquinaria y, por tanto, aumenta el consumo de electricidad.

No abuse de la climatizacidn, pues representa un excesivo consumo de energia.
Abrir o cerrar ventanas o permitir que pase mas o menos luz son férmulas que aho-
rran energia.

Apague el televisor cuando no le esté prestando atencién o lo tenga en sistema de
stand-by, que supone un consumo diario de 1,5 vatios.

RESIDUOS

1.

Colabore en el reciclaje de residuos. Use los contenedores especificos de recogida
selectiva que se hallan en el alojamiento y en el pueblo. Utilice en todo momento
las papeleras de las que dispone en la habitacién y en los lugares comunes.

Haga las compras con una bolsa de tejido o cualquier otro material reutilizable y
rechace las ofertas de bolsas de plastico o envoltorios innecesarios ofrecidos por el
establecimiento. De esta forma contribuird a reducir la generacién de residuos.
Utilice fiambreras para envasar los alimentos o picnics de excursiones.

No arroje los residuos que pueden resultar peligrosos para el medio ambiente (Ej. pilas
alcalinas o de botdn, productos de limpieza, medicamentos, etc.) a la basura. Utilice
los contenedores especializados de los que al efecto dispondra el alojamiento.

RUIDOS

1.

Asegurese de que su vehiculo esta debidamente insonorizado conforme a la legisla-
cion vigente. Conduzca evitando producir fuertes aceleraciones generadoras de un
ruido innecesario, especialmente si su vehiculo es una motocicleta, un ciclomotor o
quad.

Evite gritos o charlas en voz alta en lugares publicos como restaurantes, cafeterias u
otras dependencias.

No utilice el equipo de mdsica a volumen alto y, menos ain, con las ventanillas
bajadas cuando circule por nuestros pueblos o por el entorno rural y natural.



Procure tener bajo el volumen de su equipo de musica o televisor cuando per-
manece en la estancia de un alojamiento, pues seguramente estara impidiendo el
descanso de su vecino.

CONSUMO

1.

Contribuya al afianzamiento de la agricultura ecolégica en el entorno rural de estos
pueblos comprando sus productos. Esto redundard en un medio ambiente y unos
alimentos de mejor calidad, exentos de sustancias quimicas agresivas de la agricul-
tura convencional. Al respecto, recomendamos que tenga presente la ecoetiqueta
de la Unién Europea sobre productos ecolégicos.

Si tiene posibilidad, seleccione aquellos productos cuyo envase dispone de la eti-
queta de “material reciclable”, pues facilitard asi la salida ecolégica de los residuos
que genere.

Si el comercio dispone de sistema de depdsito-retorno de envases (botellas de vi-
drio, cajas de verduras, etc.), utilicelo y evitara la generacién innecesaria de residuos
y facilitard su reutilizacion.

En la compra de alimentos, adquiera los productos de envases de vidrio y papel fren-
te a los de metal y plastico. En la medida de lo posible, evite las pequenas porciones
y elija siempre envases grandes porque son mds econémicos y suponen menos
gasto de energia y tratamiento de residuos.

Aseglrese de que los sprays que compre tienen la ecoetiqueta de “amigo del ozo-
no” para evitar el deterioro de esta importante capa de la atmésfera.

Es aconsejable realizar compras de artesania de los pueblos que visite. Con ello no
solo estard adquiriendo una manifestacion de arte popular sino que estara contribu-
yendo al afianzamiento de iniciativas que mantienen viva nuestra cultura.

Por el mismo motivo, deguste los platos tipicos de los pueblos que visita a fin de
comprobar la exquisitez de sus platos, una manifestacion de cultura local.

Igualmente, y en la medida de lo posible, escoja preferentemente los productos
alimenticios producidos en el entorno rural de los pueblos que visita. De este modo,
estara contribuyendo al mantenimiento de los habitantes y a la persistencia del pai-
saje agrario fruto de una actividad milenaria.
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Atienda al etiquetado o las certificaciones de los productos y servicios que adquiere.
Acreditaciones como la Marca Parque Natural, ISO 14000 y 9000, EMAS o Marca
Calidad Certificada aseguran 6ptimas prestaciones en cuanto a medio ambiente y
calidad.

VISITAS TURISTICAS

1.

Disfrute con respeto de nuestro Patrimonio Histérico y Artistico. Siga en todo mo-
mento las instrucciones del guia cuando reciba este servicio.

Procure no tocar ni deteriorar las piezas artisticas. Una mano que pasa por una
escultura, un tapiz o una pintura se suma a miles hasta producir un deterioro irrever-
sible.

En las visitas a iglesias, respete el horario de culto de la poblacion local. Absténgase
de realizar fotografias en su interior (a no ser que se le autorice) y mantenga la voz
muy baja en todo momento.

Evite la tentacion de coger alguna pieza como una tesela de un mosaico como
souvenir. Piense que tal accién, por si solo perjudicial para la integridad del patrimo-
nio, resulta gravemente perniciosa cuando se suma a la de otros visitantes.

No siga la tendencia generalizada de dejar testimonio de su visita rubricando su
nombre en elementos del patrimonio natural o cultural como rocas, cortezas de
arboles, murallas, etc. Con ello estd deteriorando de manera irreversible la calidad
de la visita para otros visitantes.

Evite ruidos molestos durante sus paseos por las calles. Respete las horas de descan-
so de la poblacion y sus ritmos de vida, que no suelen coincidir con los del ocio de
los visitantes.

Si tiene oportunidad de asistir a alguna manifestacion festiva o folclérica de un
pueblo, respete todo lo posible el sentimiento de su gente, aunque no comparta las
creencias y ritos locales.

Disfrute de la visita de nuestros campos de cultivo y espacios rurales. No los pise
ni recoja frutos de los cultivos sin el permiso del propietario. Disfrute de la visita de
nuestros espacios naturales protegidos y respete las normas de comportamiento en
este tipo de lugares. Atienda a las indicaciones de los informadores o de los carteles
y senderos y otros equipamientos.

Es recomendable no practicar modalidades de turismo activo que puedan suponer
alguna agresion al medio. Podrd informarse en centros de visitantes y puntos de



10.

11.

12.

13.

14.

informacién sobre las actividades permitidas, asi como de los lugares y fechas habi-
litados al efecto.

Evite hacer ruido (gritando, con musica, etc.) pues no sélo la calidad ambiental para
otros visitantes, sino que ahuyenta a animales, a veces con efectos nocivos si con
ello abandonan sus cuidados parentales.

No realice extracciones de ningln tipo (animales, plantas, fosiles, minerales, etc.)
como souvenir o por aficion coleccionista. Piense que estas acciones, multiplicadas
por el ndmero de visitantes pueden ocasionar serios problemas en la integridad de
los ecosistemas de la zona, maxime cuando la extraccion afecte a especies protegi-
das o en peligro de extincion. Haga fotografias para llevarse un recuerdo.

En sus rutas senderistas o en bicicleta, si va acompanado de un guia, siga sus ins-
trucciones vy, si acude solo, procure respetar los senderos y caminos marcados. No
busque atajos ni abra nuevos pues redundaria en una mayor erosion difusa. Procure
no arrojar desperdicios de la comida, aunque sean biodegradables; métalos en una
bolsa de plastico e introdizcala en un contenedor especifico a su regreso.

El monte mediterraneo arde con mucha facilidad, especialmente en verano, por lo
que es muy importante que se abstenga de hacer fuego o fumar en zonas forestales.
Recuerde que en las areas declaradas Parque Natural sélo se puede hacer fuego en
lugares habilitados y en los meses autorizados (las épocas en las que no estd permi-
tido varian anualmente, aunque suelen ir de junio a finales de octubre).

Evitar aquellas acciones que puedan causar inconvenientes a las explotaciones, ani-
males domésticos o equipamientos (vallas y pasos de ganado) de los agricultores o
ganaderos y respetar el uso original de las cafiadas, cediendo el paso a los rebafios
y cerrando portillos ganaderos.
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Teléfonos de interés

Oficinas del Parque Natural
+ Avda. de la Diputacién, s/n. 11670 El Bosque (Cadiz).
Tfno.: 956 71 60 63 / 956 71 62 36 Fax: 956 71 63 39
E-mail: pn.grazalema.cma@juntadeandalucia.es

« Oficina Comarcal de Ronda “Casa del Guarda”
C/ Alameda del Tajo, s/n. 29400 Ronda (Mélaga)
Tfno: 952 87 77 78. Fax: 952 87 72 21

Centro de Visitantes “El Bosque”
+ Avda. de la Diputacién, s/n. 11670 El Bosque (Cadiz).
Tfno.: 956 72 70 29

Centro de Visitantes “Cortes de la Frontera”
- Avda. de la Democracia, s/n. 29380 Cortes de la Frontera (Malaga).
Tfno.: 952 15 45 99. Fax: 952 15 43 45

Punto de Informacion “Zahara de la Sierra”
+ Plaza de Zahara, n? 3. 11688 Zahara de la Sierra (Cadiz).
Tfno.: 956 12 31 14

Ecomuseo del agua de Benamahoma
+ Camino del Nacimiento, s/n. 11679 Benamahoma-Grazalema (Cadiz).
Tfno.: 956 13 21 11

Ecomuseo de Benaocaz
+ Jaboneria, 7. Benaocaz (Cadiz).
Tfno.: 956 12 55 00

Centro de Interpretacion de la Espeleologia y Punto de Informacion del Parque
+ Avenida de Andalucia, 50. Montejaque (Malaga).
Tfno.: 952 16 71 96
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