
Mi recetario 
Variedades locales de La Alpujarra

Conoce más en:

Pega tu foto o haz tu dibujo

Solanum tuberosum L. 
(Solanaceae)

Describe tu receta paso a paso:

Ingredientes
para 4 personas:

“

“

PATATA



$�YHFHV�FXHVWD�LPDJLQDU�FyPR�QRV�ODV�DSDxiEDPRV�KDFH�FLQFXHQWD�DxRV��
VLQ� WHQHU� D� QXHVWUD� GLVSRVLFLyQ�PXFKRV� GH� ORV� FDFKLYDFKHV� TXH� KR\� VH�
QRV�DQWRMDQ� LPSUHVFLQGLEOHV��'H� IRUPD�SDUHFLGD��SXHGH� UHVXOWDU� LQFRQFH-
ELEOH�XQD�FRFLQD�VLQ�SDWDWDV�³\��VLQ�HPEDUJR��DQWHV�GHO�VLJOR�;9,�QR�KDEtD�
despensa ni recetario en tierras ibéricas que incluyese estos tubérculos de 
RULJHQ�DPHULFDQR��\�FX\R�FXOWLYR�HQ�(XURSD�QR�VH�H[WHQGLy�KDVWD�HO�VLJOR�;9,,,�

8QD�YH]�OOHJDGD�D�OD�SHQtQVXOD�LEpULFD�\��PiV�FRQFUHWDPHQWH��D�OD�$OSXMDUUD�
JUDQDGLQD�� OD�SDWDWD�VH�FRQYLUWLy�� WDPELpQ�DTXt��HQ�XQ�DOLPHQWR�EiVLFR��\�
GHVHPSHxy�XQ�SDSHO�LPSRUWDQWH�HQ�OD�DOLPHQWDFLyQ�GH�OD�SREODFLyQ�ORFDO�

'XUDQWH�VLJORV��ORV�DOSXMDUUHxRV�FXOWLYDURQ�\�FRVHFKDURQ�OD�SDWDWD�D�PDQR��
VLJXLHQGR� WpFQLFDV� DJUtFRODV� WUDGLFLRQDOHV� WUDQVPLWLGDV� GH� JHQHUDFLyQ� HQ�
JHQHUDFLyQ�� /DV� SDWDWDV� FXOWLYDGDV� HQ� OD� UHJLyQ� HUDQ� DSUHFLDGDV� SRU� VX�
VDERU�\�WH[WXUD��\�D�PHQXGR�VH�YHQGtDQ�HQ�ORV�PHUFDGRV�GH�OD�]RQD�R�VH�
intercambiaban por otros productos. 

([LVWHQ� GRV� YDULHGDGHV� ORFDOHV� HVSHFLDOPHQWH� UHFRQRFLGDV�� OD� ¶&RSR� GH�
QLHYH·��PiV�FODUDPHQWH�SURSLD�GH�6LHUUD�1HYDGD��\�OD�¶2MR�GH�SHUGL]·��SURSLD�
GH�&DQDULDV�H�LQWURGXFLGD�HQ�OD�$OSXMDUUD�KDFH�UHODWLYDPHQWH�SRFR��

PATATA

TEMPORADA

(Q�]RQDV�EDMDV�R�PHGLDV�VH�VLHPEUD�HQ�PDU]R�\�VH�UHFRJH�HQWUH�ÀQDOHV�GH�MXQLR�
\�SULQFLSLRV�GH�MXOLR��(Q�OD�6LHUUD��]RQDV�DOWDV��VH�VLHPEUD�HQ�MXQLR�\�VH�UHFRJH�
ORV�~OWLPRV�GtDV�GH�VHSWLHPEUH�\�ORV�SULPHURV�GH�RFWXEUH��6H�FRQVXPH�GXUDQWH�
YDULRV�PHVHV�GHVSXpV�GH�VX�UHFROHFFLyQ�

¿SABÍAS QUE…?
(Q�������XQ�JUXSR�GH�LQYHVWLJDGRUHV�UHDOL]DURQ�H[SHULPHQWRV�SDUD�DYHULJXDU�
VL�ODV�SDWDWDV�SRGUtDQ�FUHFHU�UHDOPHQWH�HQ�0DUWH��3DUD�HOOR��VHPEUDURQ����WLSRV�
GLVWLQWRV�GH�SDWDWD�����GH�HOODV��YDULHGDGHV�QDWLYDV��HQ�HO�GHVLHUWR�FKLOHQR�GH�
3DPSDV�GH�OD�-R\D��DPELHQWH�TXH�VH�FRQVLGHUD�HO�PiV�VLPLODU�DO�PDUFLDQR�HQ�
QXHVWUR�SODQHWD��/RV�UHVXOWDGRV�IXHURQ�DOHQWDGRUHV��HO�����GH�ODV�SDWDWDV�OR-
JUDURQ�FUHFHU��\�DOJXQDV� OOHJDURQ�D�SURGXFLU�SHTXHxRV� WXEpUFXORV��$~Q�QRV�
TXHGD�UDWR�SDUD�OOHJDU�D�ODV�KD]DxDV�GHO�SHUVRQDMH�SURWDJRQLVWD�GH�The Martian��
SHUR�QR�FDEH�GXGD�GH�TXH�ODV�SDWDWDV�VHUiQ�XQD�GH�ODV�HVWUHOODV�YHJHWDOHV�GH�
OD�DYHQWXUD�

¢4Xp�QHFHVLWDV"��SDUD���SHUVRQDV���
Costilla de cerdo fresca magra
1 kg de patatas
¼ kg de guisantes
6 pimientos frescos y secos 
combinados a gusto
6 alcachofas
3 zanahorias
2 tomates frescos y secos 
combinados a gusto
1 cebolla
1 cabeza de ajos
1 vasito de vino blanco 
Pimentón
Laurel 
Perejil
Azafrán
Sal y aceite

¿Qué necesitas?   
Patatas
Jamón

Morcilla
Longaniza

Algunas variantes de este plato incluyen 
lomo y/o panceta.

GuisilloPlato alpujarreño

¢&yPR�VH�KDFH"
En una sartén con aceite freímos la 
carne, añadiendo un vasito de vino 
blanco. Se hace un refrito con los ajos y 
las verduras, convenientemente trocea-
das. En una cazuela se pone agua al 
punto de sal. Cuando hierve se le echan 
todos los ingredientes junto con las 
patatas, una hoja de laurel, el azafrán, 
el pimentón, dejándolo cocer hasta que 
las patatas estén blanditas; si se desea, 
añadimos pimiento asado y apartamos 
del fuego. Se sirve caliente.

¢&yPR�VH�KDFH"
Cortamos las patatas en rodajas, 

las freímos a fuego lento y servimos 
en pegote. Cocinamos el resto a 
la plancha (aunque lo ideal, si es 

posible, es asar el embutido a la brasa 
en la barbacoa) y añadimos a las 

patatas.
El plato se puede completar con un 

huevo y unos pimientos fritos.


