
Mi recetario 
Variedades locales de La Alpujarra

Conoce más en:

Pega tu foto o haz tu dibujo

Solanum lycopersicum L. 
(=Lycopersicon esculentum Mill.) 

(Solanaceae)

Describe tu receta paso a paso:

Ingredientes
para 4 personas:

“

“

TOMATE



'LItFLO� LPDJLQDUOR�� SHUR� OR� FLHUWR� HV� TXH�� KDVWD� KDFH� UHODWLYDPHQWH� SRFRV�
VLJORV��ORV�WRPDWHV�QR�IRUPDEDQ�SDUWH�GH�OD�FRFLQD�HXURSHD��QDGD�GH�VDOVDV��
SLVWRV�R�WRVWDGLWDV�FRQ�WRPDWH��/D�KRUWDOL]D�FX\R�FXOWLYR�KR\�VH�FXHQWD�HQWUH�
ORV�PiV�LPSRUWDQWHV�GHO�PXQGR�HUD��KDVWD�������XQ�YHJHWDO�TXH�VROR�FUHFtD�
HQ�VXHOR�DPHULFDQR��\�FX\RV�UHVWRV�PiV�DQWLJXRV�HVWiQ�GDWDGRV�KDFLD�HO�
�����DF��KDOODGRV�HQ�7H[DV��FHUFD�GH�OD�IURQWHUD�FRQ�0p[LFR��

3HVH�D�TXH�VX�QRPEUH�FRP~Q�GHULYD�GHO�YRFDEOR�tomatl��HQ�OHQJXD�QiKXDWO���
ORV�SDULHQWHV�VLOYHVWUHV�GHO�WRPDWH�YLYHQ�HQ�ORV�$QGHV��HQ�3HU~�\�(FXDGRU��
'HVGH�DOOi�YLDMDURQ�KDFLD�0HVRDPpULFD��GRQGH�SDUHFHQ�KDEHU�VXUJLGR�ODV�
tomateras plenamente domesticadas que solemos cultivar hoy.

La primera receta impresa que se conoce donde aparece el tomate está 
IHFKDGD�D�ÀQDOHV�GHO�V��;9,,��VH�WUDWD�GH�XQD�VDOVD�GH�WRPDWH�alla Spagnola 
LQFOXLGD�HQ�XQ�UHFHWDULR�QDSROLWDQR��TXH�\D�SURSRQH�FRPR�LQJUHGLHQWHV�GRV�
WRPDWHV��XQ�WUR]R�GH�FHEROOD��SLPLHQWD��VDO�\�DMR��'HVGH�HQWRQFHV��\D�QR�KD\�
JDVWURQRPtD�PHGLWHUUiQHD�TXH�QR�OR�KD\D�DFRJLGR�FRQ�ORV�EUD]RV�DELHUWRV�

&RPR�QR�SRGtD�VHU�GH�RWUR�PRGR��VH�WUDWD�GH�XQD�HVSHFLH�PX\�FXOWLYDGD�
HQ�/D�$OSXMDUUD��WDQWR�SDUD�DXWRFRQVXPR�FRPR�SDUD�VX�YHQWD��(Q�HO�SULPHU�
caso es donde se encuentra una mayor diversidad de variedades locales, 
TXH�SXHGHQ�FODVLÀFDUVH�HQ�GRV�JUDQGHV�JUXSRV��WRPDWHV�GH�JUDQ�WDPDxR��\�
WRPDWHV�GH�FROJDU��GH�PHQRU�WDPDxR��(QWUH�ORV�SULPHURV�VH�HQFXHQWUDQ�ORV�
OODPDGRV�¶*RUGR·��¶+XHYR�GH�WRUR·��¶GHO�WHUUHQR·�\�¶$QWLJXR·��QR�UHVLVWHQ�PXFKR�
WLHPSR�HQ�IUHVFR�VLQ�HFKDUVH�D�SHUGHU��/RV�VHJXQGRV��HQ�FDPELR��SXHGHQ�VHU�
FRQVHUYDGRV�GXUDQWH�PXFKR�PiV�WLHPSR��£QR�HQ�EDOGH�H[LVWH�XQD�YDULHGDG�
OODPDGD�¶GH�to·�HO�DxR��6H�FRQRFH�WDPELpQ�XQD�YDULHGDG�GH�WDPDxR�LQWHUPHGLR�
\�IRUPDV�UHGRQGHDGDV��OODPDGR�¶FDTXL·�SRU�VXV�SDUHFLGRV�FRQ�HVWH�IUXWR�

Tomate

TEMPORADA

$OPiFLJD�HQ�IHEUHUR�R�PDU]R��WUDVSODQWH�HQ�SULPDYHUD��UHFROHFFLyQ�GHVGH�MXOLR�
KDVWD�RFWXEUH�R�QRYLHPEUH��VHJ~Q�ODV�FRQGLFLRQHV�FOLPiWLFDV�\�OD�YDULHGDG�FRQ-
VLGHUDGD�

¿SABÍAS QUE…?
(V�SRVLEOH� UHDOL]DU� LQMHUWRV�GH� WRPDWHUD�HQ�XQD�SDWDWHUD�³DPERV�SHUWHQHFHQ�
DO�PLVPR�JpQHUR�ERWiQLFR��Solanum³�\�REWHQHU�SODQWDV��FRQRFLGDV�HQ�LQJOpV�
FRPR�SRPDWR��TXH�SURSRUFLRQDQ�WDQWR�IUXWRV�FRPR�WXEpUFXORV�FRPHVWLEOHV�

¢4Xp�QHFHVLWDV"��SDUD���SHUVRQDV���
100 g de tomates secos*
5 huevos
1 cebolla grande
1 ajo
1 cucharada de aceite de oliva
Sal 
*Son preferibles los ‘caqui’ o los ‘de colgar’ 
para secar, por su bajo FRQWHQLGR�HQ�DJXD�

¿Qué necesitas?   
   Bacalao desmigado

Cebolla o cebolleta
Aceitunas

Majada 
Tomates secos

Almendras tostadas
Ajo

Albahaca fresca
Semillas de hinojo

Aceite de oliva y sal

Tortilla de orejonesAtascaburras

¢&yPR�VH�KDFH"
Ponemos en remojo los tomates secos y 
los cortamos a trocitos. Rehogamos en 
el aceite la cebolla picada y agregamos 
los trozos de tomate. Batimos los huevos 
con el ajo picaíto, la sal y mezclamos 
con la cebolla y los tomates. Dejamos 
cuajar como cualquier tortilla.

¢&yPR�VH�KDFH"
Para la majada, ponemos en remojo 

los tomates secos durante 2 horas 
como mínimo. Los trituramos con 

la batidora, añadimos un diente de 
ajo, aceite, albahaca, las almendras 

tostadas, la sal y especias.
Asamos ligeramente el bacalao salado 

a la lumbre para darle un poco de 
sabor ahumado. Picamos la cebolla, 

mezclamos todos los ingredientes en 
una ensaladera y servimos.


