
Mi recetario 
Variedades locales de La Alpujarra

Conoce más en:

Pega tu foto o haz tu dibujo

Cucurbita spp. 
(Cucurbitaceae)

Describe tu receta paso a paso:

Ingredientes
para 4 personas:

“

“

CALABAZA



/DV�KRUWDOL]DV�JUDQGHV�\�DQDUDQMDGDV�TXH�KR\�VROHPRV�DVRFLDU�DO�QRPEUH�
GH� FDODED]D�� GHQWUR� GHO� JpQHUR� ERWiQLFR� &XFXUELWD�� QR� VH� FRQRFtDQ� HQ�
(XURSD�DQWHV�GH�ORV�YLDMHV�GH�&ROyQ�D�ODV�$PpULFDV��SXHV�WRGDV�HOODV�VRQ�
RULXQGDV�GHO�1XHYR�PXQGR��

(Q�OD�$OSXMDUUD��ODV�FDODED]DV�KDQ�VLGR�XQ�FXOWLYR�EiVLFR�GXUDQWH�VLJORV��\�VH�
XWLOL]DQ�SDUD�FUHDU�XQD�DPSOLD�JDPD�GH�SODWRV�ORFDOHV��FRPR�VRSDV��JXLVRV�
\�DVDGRV��([LVWH�XQD�JUDQ�GLYHUVLGDG�GH�YDULHGDGHV�ORFDOHV��VLHQGR�OD�¶0D-
UUDQHUD·�\�OD�¶=DPERULQR·�GRV�GH�ODV�PiV�XWLOL]DGDV��/D�SULPHUD�OH�GHEH�VX�
QRPEUH�DO�KHFKR�GH�TXH��DGHPiV�GH�HPSOHDUVH�FRPR�LQJUHGLHQWH�HQ�GLVWLQ-
tos platos alpujarreños, también se destina a alimentar a los cerdos, pues 
HV�XQD�YDULHGDG�DOWDPHQWH�SURGXFWLYD��/D�FDODED]D�¶=DPERULQR·��HQ�FDPELR��
HV�IiFLOPHQWH�UHFRQRFLEOH�SRU�VX�IRUPD�DODUJDGD��\�PX\�DSUHFLDGD�SRU�VX�
WH[WXUD�\�VDERU��2WUDV�YDULHGDGHV�ORFDOHV�VRQ�¶0R]XHOD·��¶GH�WURPSHWD·��¶0D-
ODJXHxD·�R�¶&KLQFKRVD·��6L�ELHQ�OD�PD\RUtD�GH�YDULHGDGHV�SXHGHQ�XVDUVH�GH�
GLVWLQWDV�IRUPDV��KD\�RWUDV�FRQ�XVRV�PX\�FRQFUHWRV��FRPR�OD�HODERUDFLyQ�GH�
GXOFHV��FDEHOOR�GH�iQJHO��HQ�HO�FDVR�GH�OD�HVSHFLH�&��ÀFLIROLD��

/DV�FDODED]DV�VRQ�SURWDJRQLVWDV�GH�P~OWLSOHV�ÀHVWDV�GH�RWRxR�TXH�VH�FHOH-
bran en la comarca cada mes de octubre, durante las cuales se preparan 
XQD�JUDQ�GLYHUVLGDG�GH�SODWRV�D�EDVH�GH�FDODED]D�

Calabaza

TEMPORADA

'DGR�TXH�H[LVWHQ�FLQFR�HVSHFLHV�SULQFLSDOHV�GH�&XFXUELWD�FXOWLYDGD��\�TXH�SDUD�
FDGD�XQD�GH�HOODV�VH�KDQ�GHVDUUROODGR�LQQXPHUDEOHV�YDULHGDGHV�\�FXOWLYDUHV�TXH�
VH�FRVHFKDQ�D�OR�ODUJR�GHO�DxR��HV�SUREDEOH�TXH�VLHPSUH�HQFXHQWUHV�DOJXQD�FDOD-
ED]D�GH�WHPSRUDGD�WDQWR�HQ�LQYLHUQR�FRPR�HQ�YHUDQR��\�PiV�WHQLHQGR�HQ�FXHQWD�
TXH�DOJXQDV�GH�HOODV�VH�FRQVHUYDQ�GXUDQWH�XQ�WLHPSR�VLQ�HFKDUVH�D�SHUGHU��

¿SABÍAS QUE…?
7DPELpQ�VH�FRQRFHQ�FRPR�FDODED]DV�D� ORV� IUXWRV�GH�RWUD�SODQWD�GLVWLQWD��La-
genaria siceraria��TXH�HVWi�SUHVHQWH�HQ�OD�SHQtQVXOD�GHVGH�KDFH�PLOHQLRV�\�HUD�
ELHQ�FRQRFLGD�SRU� ODV�FXOWXUDV�JULHJD�\�URPDQD��(VWDV�FDODED]DV��QR�VLHPSUH�
FRPHVWLEOHV��XQD�YH]�VHFDV�VH�FRQYLHUWHQ�HQ�H[FHOHQWHV�UHFLSLHQWHV�R�XWHQVLOLRV��
GHVGH�FDQWLPSORUDV�KDVWD�VDOHURV��\�GH�HOOR�GDQ�IH�DOJXQRV�QRPEUHV�FRPXQHV�
TXH�WRGDYtD�SHUGXUDQ��¶GH�HPEXGR·��¶GH�YLQR·��HWF�

¢4Xp�QHFHVLWDV"��SDUD���SHUVRQDV���
1 kg de calabaza* 
½ kg de patatas 
½ kg de boquerón 
1 cebolla grande
3 tomates
3 cucharadas de aceite de oliva
2 hojas de laurel
Azafrán 
Sal y pimienta
*La más adecuada es la ‘Marranera’.

¿Qué necesitas?  
 7BSJBT�nPSFT�EF�DBMBCB[B�P�DBMBCBDÓO�

2 huevos
2 cucharadas grandes de harina 

un chorretón de leche
Ajo, sal y perejil al gusto**

Aceite
�4VFMFO�SFDPHFSTF�MBT�nPSFT�

masculinas de calabazas 
‘Zamborino’, ‘de comer’ o, 

preferiblemente, la ‘Marranera’.
��4J�TF�QSFmFSF�MB�WFSTJØO�EVMDF
�

pueden sustituirse ajo, sal y perejil por 
azúcar y canela.

Picaillo de calabazaFlores de calabaza frita  

¢&yPR�VH�KDFH"
Cortamos la calabaza, las patatas, 
la cebolla, el pimiento y los tomates 
en trozos pequeños. Los ponemos 
en la cazuela y añadimos el resto de 
ingredientes. Cubrimos todo con agua y 
lo dejamos cocer hasta que las patatas 
estén tiernas.

¢&yPR�VH�KDFH"
Mezclamos todos los ingredientes 
hasta obtener la masa de rebozar; 

NPKBNPT�FO�FMMB�MBT�nPSFT�Z�MBT�GSFÓNPT�
en abundante aceite caliente.


