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LA JANDA
ES...

enorte asury de este a oeste, lacomarca de La Janda atesora una gran
cantidad de productos que son el origen de una extraordinaria y diver-
sa propuesta gastrondmica.
Quesos, vinos, aceites, atunes rojos, pescados artesanales, panes,
setas, terneras, vacas retintas, carnes de caza, pinones y pescados de
estero son algunos de los exquisitos productos que tienen su origen en unricoy
colorido paisaje de sabor.

Productos que reflejan la diversidad y riqueza de un territorio impregnado de
sabores, aromas, texturas y perfumes que han sido acunados con carino a lo largo
de los tiempos.

Productos que responden a formulas magistrales, heredadas generacion tras
generacion, y a procesos de elaboracion en los que la excelente materia primay la
forma de interpretarla marcan la frontera de la excelencia.

GASTRONOMIA
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EL MAR

a captura del atun rojo de alma-

drabay de los exquisitos pesca-

dos de las flotas de Conil de la

Frontera y Barbate tiene lugar

en uno de los grandes escena-
rios con sabor de La Janda, las aguas del
Atlantico; esas, azules y cristalinas, que,
en busca del Estrecho de Gibraltar, van
desde Conil de la Frontera hasta Zahara
de los Atunes y que forman parte de ese
gran escenario pesquero de nombre Golfo
de Cadiz.

En el casodel atunrojo, hasta las faldas
de Cabo de Plata, en cuyas cuevas estan
grabados los secretos mas profundos de
lalarga e intensa relacion entre la especie
y los almadraberos jandenos.

Aguas en las que los grandes bancos de
atunesrojos, casia pie de playas y acanti-
lados, encuentran la transparencia necesa-
ria para seguir su viaje y gran cantidad de
alimento (caballas, sardinas, calamares..)
ante la mirada atenta de torres almenaras
y viejas chancas en las que nuestros ante-
pasados ronqueaban los gigantes de plata,
preparaban los salazones y mimaban las
artes.

Aguas que, en el caso de las flotas pes-
queras conilena y barbatena, amplian su
horizonte en el Golfo de Cadiz para favore-
cer la captura de bocados selectos que, casi
adiario, son protagonistas de las lonjas de
estas localidades marineras.
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LOS ALCORNOCALES

asta con decir que el Parque

Natural de Los Alcornocales

recorre de norte a sur la pro-

vincia de Cadiz para imaginar-

se la extraordinariariqueza de
un escenario natural salpicado de mil y
un sabores.

Reconocida como la ultima selva del
sur del continente, en la que aun pervi-
ven especies de otras épocas y propias de
bosque subtropicales, el Parque Natural

de los Alcornocales arropa bajo una in-
mensa capa de acebuches, brezos, queji-
gos, jaras, laureles, acebos y centenarios
alcornoques los productos mas salvajes
de nuestra comarca.

Bocados de sabores intensos y pacien-
tes cocinados como el ciervo/venado o
jabali, que encuentran en estos montes su
particular paraiso para vivir, reproducirse
y, sobre todo, disfrutar de una alimenta-
cién natural que, como podras comprobar,

marca el sabor y la textura de sus carnes.

Oasis salpicado por rios, arroyos y em-
balses del que Alcala de los Gazules es su
mayor protagonista y en el que también
la raza Retinta encuentra esos pastos que
hacen de ella, de su carne, punto y aparte

Tierra de corchos y descorches milena-
rios, el Parque Natural de los Alcornocales
es la culminacién de la que, sin lugar a
dudas, es la gran despensa de la provincia
de Cadiz, la comarca de La Janda.

LABRENAY MARISMAS DEL BARBATE

| Parque Natural de La Brenay
Marismas del Barbate, banado
por el Atlantico, entre la brisa
marina y la salinidad de sus
marismas, abre un sinfin de
posibilidades gastrondmicas y culinarias
gracias a los ricos y diversos productos
que nos ofrece este espacio natural. Los

ecosistemas marinos, terrestres y de ma-
rismas de este entorno natural ofrecen
unos productos provenientes del mar vy la
tierra de una excelente calidad y que han
formado parte del recetario histoérico de
este rincon jandeno.

Este entorno natural y paradisiaco os-
tenta un inmenso patrimonio material e

inmaterial inherente a la materia primay
sus procesos de produccion, recoleccion
o transformacién que, del mismo modo,
forma parte de esa cultura marinera, agri-
cola, recolectora y gastrondmica de esta
tierra que mira al mar sin dar la espalda
a la tierra, a la huerta y todas sus posi-
bilidades.




s | PAISAJES CON SABOR

GUIA DE PRODUCTOS DE LA JANDA / LA JANDA GASTRONOMIA

ESTEROS

unque su ‘cultivo’ por el hom-

bre es de los mas remotos, se

remonta a la época romana,

es uno de los productos me-

nos conocidos de los paisajes
con sabor de nuestra comarca. Se podria
decir que, pese a que tiene cada vez un
mercado mas amplio, el pescado de estero
es aun un gran desconocido para muchos
amantes de la buena mesa.

Criados en esa magica frontera de vida
que divide las aguas del Atlantico de tierra
firme, en ‘piscinas’ de agua que alimenta-
ban a antiguas salinas, los pescados y ma-
riscos de estero son bocados totalmente
artesanales, ya que se crian de forma na-
tural, a base de pequenos crustaceos, algas
y plancton. Alimentacion de extraordinaria
calidad que eleva a una categoria muy es-
pecial y singular su sabor y textura.

Lubinas, doradas y lenguados son al-
gunos de los productos mas exquisitos de
este extraordinario universo costero, que
aqui, en la comarca de La Janda, encuentra
su particular paraiso al abrigo de las ma-
rismas del Barbate.

CAMPINA

a campina jandena ocupa la ma-
yor parte de la comarca, perte-
neciendo lainmensa mayoria de
esta superficie ala cuenca media
y baja del Barbate, aunque es la
que tiene una vegetacidén con menor inte-
rés ecologico debido a que la agricultura
ha colonizado gran parte de estas tierras.

Es en las zonas donde la ganaderia
extensiva no ha dejado paso a la agricul-
tura, como ocurre en amplias zonas de
Benalup-Casas Viejas y Medina, donde
localizamos el dominio de arboles como
el alcornoque vy, sobre todo, el acebuche,
que en esta comarca se presenta en forma
de arbol, localizdndose los ejemplares mas
grandes de Europa. Ademas del acebuche
y del alcornoque, nos encontramos el len-
tisco, la coscoja, la carrasca, el majoleto,
la olivilla, el espino negro, el sanguino y
una gran extension de palmitos, otra de
las joyas de la corona de la vegetacion de
la comarca de la Janda, ya que es la Unica
palmera europea existente.

Se dan las condiciones propicias para
la cria de ganado caprino, vacuno, ovino,
para el cultivo en huertas, la recoleccion
de productos silvestres como tagarninas,
esparragos trigueros, caracoles y cabrillas,
para la siembra de cereales y legumbres
como los reputados garbanzos, asi como
uno espacios en los que se dan las con-
diciones propicias y en las que coexisten
animales como conejos, perdices y codor-
nices, que conforman parte del dietario tra-
dicional jandeno y de las cartas de ventas
y restaurantes del lugar.

GUIA DE PRODUCTOS DE LA JANDA / LA JANDA GASTRONGMIA

PAISAJES CON SABOR | 7

CAMPOY HUERTA JANDENA

ntre el mary la sierra, entre los Par-
ques Naturales de La Brena y Los
Alcornocales, entre el rio Barbate y
el Guadalete se expande la campina
y los campos de La Janda, con una
agricultura extensiva cerealista, con dehesas
y ganado, olivares y vinedos, zonas silvestres
y bosques bajos entre los que se abren cam-
pos de que ofrecen magnificos productos y

frutos silvestres que complementan nuestra
rica gastronomia que, a base de los frutos de
las frondosas huertas de regadio, forman parte
del recetario jandeno.

Las huertas de las cuencas del Barbate
y el Guadalete ofrecen un producto estacio-
nal de una magnifica calidad que ofrecen mil
alternativas para la cocina mas tradicional e
innovadora de la comarca de la Janda.

Verduras, hortalizas y productos silvestres
que conforman la materia prima para la dieta
tradicional jandena, los ingredientes perfectos
para las recetas de siempre, para las salsas y
conservas que llevan los sabores de la comarca
de la Janda mas alld de la Peninsula Ibérica,
del mismo modo que son los protagonistas de
los platos mas reputados y demandados en
nuestras ventas y restaurantes.
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rraigada a este territorio ma- Este EXQU'S'TO bocado
y rinero y almadrabero desde se obtiene de la parte noble
sus origenes, la Mojama de del atun, denominada lomo,
Barbate se elabora de la mis- de las especies yellowfiny atun
ma forma que, all& por el siglo rojo, en ambos casos de origen

Vl antes de Cristo, lo hicieran los fenicios, si salvaje, capturados utilizando
bien sunombre es de origen &rabe, siendo las artes mas tradicionales de

strella de la gastronomia de La
Janda, de esa envidiable des-
pensa que se proyecta entre las
aguas de Conil de la Frontera y
Zahara de los Atunes, el atun
rojo de almadraba se dibuja de intenso
color rojo y suaves vetas blancas.
Presente en la gastronomia jandena
mas marinera desde hace miles de anos
(los origenes de su captura se remontan a
los fenicios), el atun rojo, el de almadraba,
es el corazdn, elalma, de unarica gastrono-
mia que se ha elaborado/mimado a fuego
lento en las casas de los almadraberos y en
las tabernas y cuyas huellas mas remotas
son los afamados salazones.

UNIVERSO de emociones

que tiene uno de sus grandes
argumentos en las milenarias
almadrabas, donde los grandes
ejemplares de atun rojo son cap-
turados desde finales de abril a
finales de julio a través de un
arte de pesca sostenible. La-
berinto de redes que, de forma
escrupulosa, mira, celosa, por
la conservacioén de la especie y
enelque, unavezen el copo, los
grandes atunes rojos son sacri-
ficados através delempleo de la
lupara (pequeno arpon), redu-
ciendo al maximo el sufrimiento
delanimaly, con ello, protegien-
do la excelencia del producto.

CALAMENTO (montaje del

arte), levanta (periodo de cap-
turas) y leva (recogida del arte)
conforman la liturgia de las al-
madrabas.

su traduccion ‘hecho cera'..

MOJAMA

con EJEMPLARES que,

de media, superan los 200 ki-
los de peso, el plateado y estili-
zado cuerpo de estos gigantes
de plata atesora en su interior
todo un universo de texturas
y sabores. Mas de una veinte-
na de piezas que se extraen a
traves del tradicional ronqueo
(término que se emplea debi-
do a la similitud del ruido de
unronquido con el que hace el
cuchillo al tocar el espinazo del
atun) y que se antojan fuentes
de eterna inspiracion para los
cocineros de nuestra comarca,
que entienden la gastronomia
ligada a esta especie como algo
magico, casi espiritual.

pesca.

Un PRODUCTQy unafor-

ma de elaboracion que han sido
merecedores del sello de Indi-
cacion Geografica Protegida
(IGP) o
Ademas, su elaboracion
responde a un proceso tradi-
cional y artesanal (lavado del
atun, ronqueo, lavado de las
distintas piezas obtenidas,
salado, lavado secuenciado
para alcanzar el nivel de sala-
zon deseado, prensado, curado
mediante el secado, repelado y
seleccion final para envasado)
desarrollado, en exclusiva, por
industrias inscritas en el Regis-
tro de las Indicaciones Geogra-
ficas Protegidas, sin que se
permita el uso de elementos
quimicos ni aditivos.
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PESCA ARTESANAL

aJanda, su litoral, te propone re-
crearte en sabores y texturas de
especies que encuentran aqui, en
las aguas del Atlantico, el mejor
de los escenarios posibles para
mostrar su extraordinario potencial gas-
trondmico.

Especies de renombre mundial como el
atunrojo o los pescados artesanales que, con
granrespeto al producto, capturan las flotas
almadraberas y pesqueras de nuestra co-
marcay de las que son testigos de excepcién
las lonjas de Barbate y Conil de la Fronteray
nuestros mercados y plazas de abasto.

Pescados que son una de las mayo-
res inspiraciones de nuestras cocinas y
objeto de eventos gastronémicos de gran
renombre.

ESPECIES capturadas

en aguas del Golfo de Ca-
diz por las experimenta-
das flotas de los puertos
de Conil de la Frontera y
Barbate y que, en cada
epoca del ano, inundan los
mercados y las cocinas de
la comarca de un extraor-
dinario universo de sa-
bores, gran parte de ellos
ligados a una rica cocina

tradicional marinera, en su
mayoria, amamantada a lo
largo de los siglos por las
mujeres de los marineros.

CABALLA, sardina, borri-

quete, boqueron, pulpo, mo-
rena, urta, calamar, bocinegro,
cazon, corvina, dorada, lubina,
pargo, romerete, pez sable y
vieja son algunos de los innu-
merables y exquisitos pesca-
dos que ofrecen a los amantes
dela cocinaligada al mar nues-
tras aguas y lonjas.

PESCADOS, blancos %

azules, que son sinénimo de
alimentacion saludable y que
se caracterizan por su frescu-
ra, siendo demandados mucho
mas alla de las fronteras natu-
rales de la comarca debido asu
reconocida excelencia.

Productos que, con permiso
de la mar, llegan a las lonjas y
mercados diariamente (las su-
bastas tienen lugar de lunes a
viernes), permitiendo que ba-
res y restaurantes puedan
ofertar una completa y sabro-
sa propuesta gastronomica en
torno a los sabores y texturas
del mar.




CAZA MAYOR

asta con que veas/visites el
entorno natural en el que vi-
ven, el Parque Natural de los
Alcornocales, para que tomes
consciencia de que te encuen-
tras ante grandes productos que hablan de
nuestro territorio, del mas ‘salvaje’.

Obviamente, os hablamos de los pro-
ductos de caza mayor, que aqui, en la zona
mas elevada de nuestra comarca, encuen-
tran refugio al abrigo de un entorno en
perfecto equilibrio natural, entre quejigos
y alcornoques y ante la atenta mirada de
picos como El Picacho.

Fuertes y agiles, ciervos y jabalies
disfrutan de una vida en libertad y una
alimentacion éptima, dando vida con sus
exquisitas y singulares carnes a un gran
numero de elaboraciones, la gran mayo-
ria guisos de sabores intensos, de esos de
‘toma pany moja’.
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También llamado VENADO,

el ciervo, gracias a su intensa
actividad en un paisaje acci-
dentado, produce una carne
bajaen grasa, magray de sabor
muy intenso, caracteristica de
los productos de caza.

Con un control exhaustivo
de su caza, los ejemplares que
se abaten suelen proporcionar
entre 35 y 42 kilos de carne,
aprovechandose para el coci-
nado todo menos la cabeza y
las visceras.

CAZA MAYOR

Las PIEZAS nobles del ve-

nado son los lomos, solomillos
y patas, bocados que trans-
miten a nuestro paladar todos
es0S aromas que son propios
de larica alimentacion que ob-
tienen en este auténtico parai-
so natural de nuestra comarca.
Por su parte, el jabali, tam-
bién conocido como cerdo sal-
vaje, tiene una gran actividad
fisica, por lo que su cuerpo es
mucho mas musculoso y su
carne es mucho mas magra,
saludable, sabrosay ligera que
la de su pariente mas cercano,
el cerdo. Caracteristicas en las
que tiene que ver mucho su
alimentacion natural.

La MEDIA de aprovecha-
miento de Carne de los jaba-
lies que se cazan en esta zona
de La Janda suele oscilar entre
los 25 kilos, siendo su despie-
ce para la comercializacion el
siguiente: jamon, solomillo,
ragout, paleta, cuello, lomo,
costillar y carrillada.

Alhorno, guisadas (precisa
de cocciones largas) con un
poco de arroz o a la plancha
son algunas formas de coci-
narlas, aunque hay asadores
en La Janda que elaboran chi-
charrones que quitan el ‘sentio.
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PRODUCTOS que, como el conejo, el

faisan, la perdiz o el zorzal tienen en comun
la caracteristica potencia de sus sabores y
el cuerpo de sus texturas; cualidades que
vienen marcadas por el territorio natural que
habitany la alimentacion de calidad que en-
cuentranenellos.

BOCADQOS silvestres de

temporada que precisan de
largos tiempos de elaboracion
y que se prestan a un sinfin de
cocinados, la mayoria pacien-
tes e impregnados de una lar-
gay rica tradicion, heredada de
generacion en generacion.

eorigenes humildes, las carnes
de caza menor han alimentado
desde tiempos inmemoriales
a vecinos de localidades como
Paterna de Rivera, Medina Si-
doniay Benalup-Casas Viejas, dando forma
a una gastronomia de ‘chup chup’, paciente,
de herencia infinita y que sienta catedra.

Carnes que por tierra (conejo) y aire
(perdiz, zorzal y faisan) interpretan los in-
tensos saboresy las delicadas texturas de
un paisaje inspirador, al que las cocinas,
las mas populares e innovadoras, miran
de frente.

Y es que no hay nada mejor que sentar-
se a la mesa y dejarse llevar por un buen
conejo de campo con arroz, en salsa o en
tomate para entender lo que cuesta explicar
con mily una palabras.

DELICATESSEN repletas de sabor e in-
timamente ligadas a la gastronomia jandena,
de forma muy especial a la de esos templos
del sabor que son las ventas.
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CRIADA en libertad, en pai-

sajes tan magicos de nuestra
comarca como el Parque Na-
tural de Los Alcornocales y su
entorno, la gran calidad y los
extraordinarios aromas de su
carne se deben en gran medida
a su alimentacion natural a lo
largo del ano y durante el cebo
con piensos naturales.

RETINTO

~=

“'
-
— =

)

Asi, en su PARTE delantera, se localizan
carrillada, pescuezo, pez, pecho y morrillo,
mientras que en su tronco o zona central
encontramos la aguja, espaldilla, llana, bra-
zuelo, costillar, lomo alto, falda, lomo bajo

roducto muy presente en la - y solomillo. Rabo, redondo, contra, cadera,
gastronomia comarcal, la mas babilla, rabillo de cadera, culata de contra 'y
tradicional e innovadora, la raza morcillo conforman su parte trasera.

Retinta es una de las senas de
identidad de la gastronomia de
un territorio de tonalidades caoba.

Raza, robusta y de extraordinaria re-
sistencia, que nos propone algunos de los
bocados mas exquisitos de este paisaje de
sabor.

Y es que de su carne de rojos inten-
sos, extraordinaria jugosidad y delicadas
infiltraciones de grasa emanan todos los
aromas que se concentran en su habitat
natural, uno de nuestros grandes escena-
rios verdes de libertad, la dehesa.
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PANY REPOSTERIA

La comarcadela Janda se carac-

teriza por su riqueza gastrono-

mica en general, pero particular-

mente todas las localidades que

la componen cuentan con una
importante tradicion repostera, de dulces
y panes que gozan de un inmenso prestigio
y admiracion.
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La cultura REPOSTERA

y panadera de pueblos como
Medina Sidonia, Alcala de los
Gazules o Benalup- Casas Vie-
jas forma parte de la historia y
de laidentidad colectiva como
comarca. Una trayectoria vital
donde, alo largo del tiempo, se
hanido pasando entre diversas
familias, generacion tras gene-
racion, obradores y pastelerias,
los saberes y recetas, sabiendo
mantener la tradicién familiar
y la esencia en la elaboracion
de estos excelentes productos
queelevan ala Jandaal Olimpo
de los dulces y el pan, funda-
mentalmente el pan de campo,
pan de pueblo, pan cateto o pan
moreno como popularmente se
le conoce.

Aungue no debemos olvidar
que la reposteria en pueblos
como Medina, de elaboracion
artesanal, es uno de los gran-
des atractivos turisticos y cul-
turales de la localidad durante
todo el ano, pero sobre todo en
el periodo otonal, previo a las
navidades.
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AHORA, nuestros quesos

estan conquistando el merca-
do internacional. Se trata de
quesos de oveja, cabray vaca,
de especies autoctonas cuyo
producto final cuenta con la
esencia y con la singularidad
del pasto y el entorno natural
en el que se desarrolla el pas-
toreo.

ge aka

ail-l.: =

Resaltar el queso AZUL de
cabra de Andazul, los quesos
ecoldgicos de cabra de El Gazul
y los quesos de cabra, curados
y semicurados de coagulacion
enzimatica de Dona Casildato-
dos ellos productos de primera
calidad, productos de la Janda.

ibien es cierto que la provincia

de Cadiz goza en los ultimos

tiempos de una gran fama in-

ternacional por sus quesos,

los cuales estan alcanzando un
enorme prestigio y ganando importantes
premios a nivel mundial.

Es de resaltar la tradicién quesera de
nuestros pueblos de la Comarcade La Jan-
da cuyo origen se remonta a siglos y siglos
atras, formando parte, desde entonces, esta
actividad tradicional del dia a dia de la vida
en nuestros pueblos, de nuestra gente. Una
actividad basada en técnicas y procesos de
produccion ancestrales, que complemen-
taba la economiay la despensa doméstica.




22 GUIA DE PRODUCTOS DE LA JANDA / LA JANDA GASTRONGMIA

T L i ML
i

L] H o "i : Iu..l'.-

. VINOS Y ACEITES

—— -
L] g +

4

nla comarca de la Janda se han
dado histéricamente las condi-
ciones idoneas para el cultivo de
vides y olivos, formando parte
del paisaje natural los vinedos
y olivares jandenos.

La especie de uvay oliva seleccionada,
las propiedades de la tierra donde estan los
cultivos, en la campina cerca de la sierra
por un lado y cerca del mar por otro, otor-
gan y dan a estos cultivos y al producto
final, la singularidad que les diferencia del
resto de productos de su mismo género,
en calidad, sabor y esencia.
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Sancha Pér®

Enla COMARCA delaJan-

da, con Hacienda Parrilla Alta
y con Sancha Pérez, encontra-
mos dos referencias de la vid
y el olivo que tradicionalmente
han estado ligado a nuestro te-
rritorio y a la economia de las
localidades circundantes. Asi
como el Olivar El Herrerillo,
un proyecto familiar con mas
de un cuarto de siglo de trabajo
para conseguir un aceite eco-
l6gico de primerisima calidad. |

MERLOT - rt

Destacar los PRODUCTOS

ecologicos de Sancha Pérez
con aceite de oliva virgen ex-
tra provenientes de la variedad
de oliva arbequinay sus vinos
ecologicos y apuesta por la
recuperacion de la tintilla, el
aceite de oliva virgen extra
ecoldgico del Olivar El Herre-
rillo de la variedad Picual, con
los tintes picantes y amargos
de su sabor, ademas de su aro-
ma clorofilico.

BETIT VERUL
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Es el PINO pironero, pinus
pinea, originario de Creta, el
que ocupa la mayor superficie
del espacio protegido del Par-
que Natural, suponiendo la re-
coleccion de pinas de pino pi-
nonero una de las actividades
de mayor relevancia del par-
que natural y que tiene como
resultado un pindn autdéctono,
natural, singular, blanco, gordo
y carnoso. Uno de los mejores
pinones de la Penisula Ibérica.

a recoleccién de pinas y pino-

nes es una de las actividades de

aprovechamiento de los produc-

tos forestales que tradicional-

mente ha ofrecido el Parque Na-

tural de La Brena y Marismas del Barbate.

Se trata de una actividad regulada, la

cual tiene una doble dimensién, ademas

de la actividad econdmica esta el caracter
de sostenibilidad.

Pl NON ES LaBrefagozade
un excelente prestigio y prueba oy . I ‘ L

de ello es que sus pifones no P o
solo se han convertido en un * - ““ '-'..*‘
reputado producto usado en .b- .,

la gastronomia y la reposteria - s
delos masimportantes restau- \“ ,
rantes y pastelerias de Anda- -

lucia, sino que se comercializa -

y exporta por toda la geografia \‘

espanola, arestaurantes, hela-

derias y tiendas gourmet.
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En la JANDA coexisten la

huerta ecologica, la familiar
de siempre, la huerta intensi-
vay ladeinvernaderos que no
solo proveen nuestros pue-
blos, tiendas y restaurantes,
sino que sus productos son
exportados con gran prestigio
por toda la geografia espano-
la. Todos productos de calidad
pero con su diferenciacion de
sabor y estandares de tamano
y forma.

o
Y HORATALIZAS 3

BERENJENAS, calaba-

cines o tapines, habichuelas,
tomates, varios tipos de pi-
mientos, cebollas, ajos, san-
dias y melones comparten
parcela, entre las estructuras
de cana de siempre, donde se
entrelazany cuelgan tomatesy
pimientos desiguales pero con
un sabor unico que marcan la
diferencia. Famosos son tam-
bién los garbanzos de La Janda,
garbanzos que saben a gloria.

Nuestra HUERTA nos per-

mite aun observar con cier-
ta nostalgia esa estampa del
campesino u hortelano apo-
yado en su "binaera” o “zoleta”
mientras se echa un cigarrillo a
la espera de cambiar ese lento
y persistente riego entre lineo
y lineo, todo paciencia y ado-
racion por la tierra que tanto y
tanto ofrece. Esa huerta lenta,
a golpe de azada, de sol a sol,
que aflora de nuestra tierra

ahuertajandena se expande en-
tre las cuencas del Barbate y el
Guadalete a modo de una gran
despensa al servicio de la gas-
tronomia de la comarca, como
histéricamente lo ha sido para parte de la
provincia Y los pueblos circundantes.
Una amplia gama de productos hortico-
lasy frutales, asi como legumbres, siempre
de temporada que salpican nuestros cam-
pos y lo dotan de color y vida.
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'CHACINA'S
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a Janda, como otras comarcas de
la provincia, goza de unaimpor-
tante tradicion carniceray de ela-
boracién de productos derivados
del cerdo, de la matanza.

Chorizos, morcillas, longanizas, butifa-
rras, chicharrones, lomo, manteca color3,
manteca blancay zurrapa,entre otros pro-
ductos de elaboracién, forman parte y han
constituido la despensa de las familias jan-
denas, de las ventas, bares y restaurantes
del lugar y de nuestra propia dieta.
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Es CIERTO que en todos

los pueblos de la Janda hay
carnicerias y/o pequenas fa-
bricas que elaboran este tipo
de productos y gozan de un
gran reconocimiento en todo
el territorio jandeno, pero bien
es sabido que de entre todos,
los que quizas mas destaquen
sean los embutidos y chacinas
de PaternadeRiveray de Alca-
la de los Gazules. Aunque bien
es cierto que Benalup- Casas
Viejas, Medina Sidonia, San
Joseé del Valle, incluso Conil,
cuentan con magnificas car-
nicerias y sus productos, cha-
cinas, embutidos y mantecas,
gozan de gran prestigio mas
alla de la frontera Jandena.

Como un ejemplo de todo lo
anteriormente mencionado,
destacamos Sabores de Pa-
terna, Embutidos Gazules o
Carniceria Torres, quienes con-
forman una pequena represen-
tacion de estos ricos productos.
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MERCADO DE BARBATE

0, no es un mercado cualquiera.

Es casiuntemplo, la catedral ar-

tistica de la gastronomia barba-

tena. Sus luminosas e impresio-

nantes pinturas asi lo anuncian.

Las huertas de las cuencas del Barbate y

el Guadalete ofrecen un producto estacional
de una magnifica calidad que ofrecen mil al-
ternativas para la cocina mas tradicional e

5 -
[

innovadora de la comarca de la Janda.
Impregnado de ese encanto que solo tie-
nen los lugares auténticos, magicos; al Mer-
cado de Abasto de Barbate llega a diario lo
mejor de un mar que corre por las venas de los
barbatenos, de esta bella localidad marinera
que, no hace mucho, lleg6 a contar con uno
de los mayores puertos pesqueros de Europa.
Gran escaparate del atun rojo de alma-

draba, sus puestos son un auténtico crisol de
sabores y texturas.

Sabores de mar (chocos, caballas, sar-
dinas, salmonetes, camarones, pez espada,
gambas, boquerones, galeras..), tierra (pata-
tas, tomates, pimientos, naranjas, cebollas..),
ganaderia (carne Retinta, ternera, cerdo..) y
huerta (tomates, pimientos, lechugas, cebo-
llas..).
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MERCADO DE CONIL

s sabado por la mananay el Mer-
cado de Abastos de Conil de la
Frontera es un auténtico hervi-
dero de personas en busca de los
excelentes productos que ofrece
este entorno privilegiado. Productos de sa-
bores top que se cultivan, capturany crianen
un radio de escasos kildmetros, garantizando
una frescura al alcance de muy pocos mer-
cados de la provincia de Cadiz y Andalucia.

En sus pescaderias, borriquetes, boci-
negros, morenas, boquerones, pulpos, ur-
tas, calamares, corvinas, doradas, lubinas,
pargos.. aun estan casi vivos, procedentes
de una flota artesanal que los acaba de des-
embarcar en la lonja; mientras que un rojo
intenso de carnes de retinto llama la aten-
cién en carnicerias en las que también son
protagonistas pollos, perdices y conejos de
campo.

La guinda la ponen sabrosos y carnosos
tomates, lechugas, sandias, melones, pata-
tas, fresas y un sinfin de productos de una
huerta, la conilena, que ha logrado hacerse
un hueco importante en los mejores merca-
dos y restaurantes.

Un mercado de Conil que sufre una ma-
gica metamorfosis a lo largo del ano de la
mano de los numerosos y exquisitos pro-
ductos de temporada.
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MERCADO DE MEDINA SIDONIA

n pleno centro del casco histérico
de lalocalidad, la Plaza de Abastos
de Medina Sidonia sabe, y mucho,
de los extraordinarios y singula-
res productos de La Janda, no en
vano su historia se remonta a mas de un siglo,
concretamente a 1871. Mas aun, fue construi-

do sobre una tierra de sabores, la huerta del
convento de San Cristébal.

Rehabilitada recientemente, en su bella
planta trapezoidal, con accesos por las ca-
lles San Juany Varos, da refugio a una gran
paleta de sabores, del interior y del litoral,
siendo uno de los productos estrella la ex-

celente carne de Retinto, que encuentra en
esta tierra de dehesas y extensos campos un
entorno idilico.

Alegre, cercano y blindado de bares en
los que degustar excelentes tapas y racio-
nes, es visita obligada para los amantes del
buen producto.
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MERCADO DE ZAHARA DE LOS ATUNES

nspirado en su ‘hermano mayor’,
mercado de Barbate, concentra en un
espacio muy reducido y coqueto (las
pinturas de su techo emulan un fondo
marino en el que el atun rojo es el gran
protagonista) todos los sabores que dan
vida a una poblacidon que tiene en el mar

su gran razon de ser, sus origenes.

Lugar de extraordinario bullicio en los
meses de verano, en los que miles y miles
de visitantes buscan en él esos manjares
con los que elaborar platos muy sabrosos,
el atun rojo de almadraba es el rey de una
rica, variada y fresca oferta de pescados

de la zona (urtas, doradas, lubinas, pargos
, pez espada..).

Oferta a la que se unen los productos
de la huerta y esas extraordinarias carnes
de Retinto que tienen especial relevancia
en una zona de grandes extensiones de
tierra.
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RUTAS GASTRONOMICAS DEL RETINTO

roducto al que serinde cultoen la

practica totalidad de las poblacio-

nes de la comarca La Janda (gran

estrella de sus dehesas), la carne

de retinto cuenta con una gran

variedad de escenarios en los que podras
degustarla lo largo de todo el ano.

Escenarios cuya primera trinchera son

MUNICIPIOS
RETINTO

@ Rutas

Conil Q@

Vejer

los restaurantes, ventas y bares que se re-
parten por la totalidad de las poblaciones de
nuestro territorio y en los que sus cocineros,
grandes conocedores del producto, maridan
las elaboraciones mas tradicionales con otras
salpicadas de innovacién y creatividad.

No obstante, si quieres vivir experiencias
completas, plenas, plagadas de actividades en

San José
del Vallé

Paterna
Medina Alcald
Sidonia de los
Gazules

Benalup

torno a nuestra carne mas emblematica, hay
tres citas que no te debes perder, la Ruta del
Retinto de Zahara de los Atunes, que se desa-
rrolla entre finales de septiembre y principios
de octubre; la Ruta del Retinto de Conil de la
Frontera, primera quincena de diciembre, y
larecién nacida Ruta del Retinto de Barbate,
en la ultima semana de noviembre..

Barbate @ Zahara de los Atunes
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MUNICIPIOS
ATUN
@ Rutas

Coni

Vejer

Zahara de los Atunes

RUTAS DELATUN ROJO DE ALMADRABA

abemos que si nuestra comarca

tiene un atractivo gastronémi-

co top para los amantes de la

buena mesa, ese es el atun rojo

de almadraba, que encuentra en

nuestro litoral, en sus copos, el punto de
partida de una propuesta que quita el hipo.
Auténtico bocado de dioses, con mas
de veinte piezas abiertas a un mundo, casi
infinito, de elaboraciones, nuestra comarca

cuenta en su zona litoral con auténticos
templos del atun rojo, en los que este bo-
cado seinterpreta y reinterpreta de forma
constante y apasionada.

Restaurantes que suenan con fuerza en
el panorama gastronémico nacional y que
son la cumbre de esa oferta gastrondmica
de la que también son parte importante los
bares en los que se acunan tapas innova-
doras, pero, sobre todo, ligadas a las mas

profundas raices almadraberas.

Pero site interesa hacer un ‘master’ de
sabores y texturas del atun rojo de alma-
draba, hay tres intensas citas que no te
debes perder por nada, la mas antigua, la
Ruta del Atun de Conil de la Frontera, entre
final de abril y mayo; la Ruta del Atun de
Zahara de los Atunes, en mayo, y la Se-
mana gastrondmica del Atun en Barbate,
entre final de abril y principios de mayo.
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LARUTADE LACARNE DE CAZA

La carne de caza mayor y menor
supone uno de los maximos ex-
ponentes de la gastronomia de la
Janda. La excelencia de las recetas
y platos que son ofrecidos en las
ventasy restaurantes alo largoy ancho de la
comarca evidencian la riqueza de las entra-
nas de la campina y el Parque Natural de los
Alcornocales donde se dan las condiciones
optimas para la cria y la caza de especies que
dan esenciay sabor alos platos mas tradicio-

MUNICIPIOS
CAZA MAYOR

@ Rutas

Conil

Vejer

nales de nuestra comarca.

Intensos sabores como los de la carne
de jabalies, ciervos, corzos o gamos en caza
mayor y conejos, perdices, codornices, zor-
zales y faisanes en caza menor, conforman la
excelente carta de sabores que se cuecen en
los fogones de la Janda. San José del Valle, Al-
cald de los Gazules, Paterna de Rivera, Medina
Sidonia y Benalup- Casas Viejas marcan de
mesa en mesa, de venta en venta, de restau-
rante en restaurante una ruta de potentes e

intensos sabores a carne de la tierra.
Podriamos disenar tantos itinerarios gas-
trondmicos como productos, todo al son de
una serie de eventos y rutas que surgen de
la iniciativa publico-privada de los distintos
pueblos como la Feria de la Tapa de San José
del Valle, la ruta de la tapa de Alcald de los
Gazules o la Feria del Conejo de Paterna de
Rivera entre otros, cada uno de los pueblos
y sus restaurantes trazan con sus platos y
sabores laruta de la carne de caza de la Janda.
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MUNICIPIOS
SETAS

@ Rutas

Conil

Vejer

Barbate

Paterna A

N

RUTADE LAS SETAS

a Setas y la Janda tienen en el
Parque Natural de los Alcorno-
cales y de La Brena y Marismas
del Barbate un auténtico parai so
en el que atesoran mas de 100
especies distintas. Entre los bosques de
alcornoques, quejigos y pinos brotan es-
plendorosas las setas, haciendo de este
territorio uno de los entornos con mayor
variedad micoldgica de Europa que enri-
quece aun mas si cabe la rica y variada
gastronomia jandena, colmando de sabor
y textura los mas ricos platos de nuestras

ventas y restaurantes.

Por citar algunas de las variedades que
podemos encontrar en la Janda, destaca-
mos las Amanitas, la Boletus en sus di-
versos tipos, la Cantharellus cibarius o los
populares Niscalos o Lactarius deliciosus.
Estas maravillas de la naturaleza se han
convertido en aute nticos valores gastro-
no micos, apreciados y deseados por los
amantes de las setas y muy demandados
en los bares, ventas y restaurantes de la
comarca con los que hoy podemos disen ar
laruta de las setas de la Janda desde orillas

del Atlantico en Barbate, hasta Alcala de
los Gazules y San Jose del Valle, pasando
por Medina y Benalup Casas Viejas. Un
itinerario que esta jalonado de ventas y
restaurantes en las que las setas son las
protagonistas de platos en los que se com-
binan con carnes, pescados y verduras de
la Janda.

Una ruta silvestre que cuenta con im-
portantes eventos como las Jornadas mi-
colégicas y rutas de las setas que se cele-
bran anualmente en el mes de diciembre
en Benalup- Casas Viejas.






