
Mi recetario 
Variedades locales de La Alpujarra

Conoce más en:

Pega tu foto o haz tu dibujo

Castanea sativa Mill
(Fagaceae)

Describe tu receta paso a paso:

Ingredientes
para 4 personas:

“

“

CASTAÑA



+DFH�PXFKR�WLHPSR��FXDQGR�OOHJDURQ�ORV�JUDQGHV�IUtRV��ORV�iUEROHV�GH�KRMD�
DQFKD�\�FDGXFD�TXH�YLYtDQ�HQ�ORV�ERVTXHV�HXURSHRV�WXYLHURQ�TXH�HPLJUDU�
DO�VXU��KDFLD�ODWLWXGHV�PiV�FiOLGDV��(QWUH�HOORV�HVWDED�HO�FDVWDxR��HVSHFLH�
ORQJHYD�GH�SRUWH�PDMHVWXRVR�TXH�VH�UHIXJLy�HQ�OD�UHJLyQ�GH�OD�7UDQVFDXFD-
VLD��HQ�OD�SHQtQVXOD�LWiOLFD«�\��VHJ~Q�SDUHFH��HQ�OD�LEpULFD�WDPELpQ�

Los castañares andaluces son los más meridionales que hallamos en 
(VSDxD��\�FUHFHQ�HQ�]RQDV�PRQWDxRVDV�FRPR�OD�6LHUUD�GH�+XHOYD��OD�6HUUD-
QtD�GH�5RQGD�R�6LHUUD�1HYDGD��([LVWHQ�GLVWLQWDV�YDULHGDGHV�GH�FDVWDxD��TXH�
VH�GLVWLQJXHQ�HQWUH�Vt�SRU�HO�FDOLEUH��OD�pSRFD�GH�IUXFWLÀFDFLyQ��OD�IDFLOLGDG�GH�
SHODGR�R�HO�GXO]RU��(Q�$QGDOXFtD�VH�FXOWLYDQ�YDULDV��HQWUH�HOODV�OD�&RPLVDULD��
OD�+HOHFKDO��OD�3LORQJD�R�OD�7DUGtD���IXQGDPHQWDOPHQWH�HQ�ODV�SURYLQFLDV�GH�
+XHOYD�\�0iODJD�

6LQ�HPEDUJR��HVWRV�IUXWRV�QR�VLHPSUH�IXHURQ�WDQ�DSUHFLDGRV�FRPR�DKRUD��
en tiempos romanos, de hecho, se consideraban comida rústica, propia de 
SXHEORV�SRFR�FLYLOL]DGRV�\�VREUH�WRGR�DSWD�SDUD�DOLPHQWDU�DO�JDQDGR��(Q�ORV�
WUDWDGRV�GH�DJUyQRPRV�DQGDOXVtHV�� ODV�FDVWDxDV�DSDUHFHQ�PHQFLRQDGDV��
\D�VHDQ� IUHVFDV�R�VHFDV��FRPR�DOLPHQWR�VDQR� �VL� VH� WLHQHQ�SUHYLDPHQWH�
PXFKR�WLHPSR�HQ�DJXD��TXH�VH�FRQVXPH�FRQ�PLHO�R�FRQ�D]~FDU��

(Q�OD�FRFLQD�WUDGLFLRQDO�GH�/D�$OSXMDUUD�ODV�FDVWDxDV�ÀJXUDQ�HQ�YDULRV�SODWRV�
OLJDGRV�D�IHVWLYLGDGHV�FRPR�ODV�1DYLGDGHV�R�OD�6HPDQD�6DQWD��SHUR�HV�HQ�HO�
GtD�GH�7RGRV�ORV�6DQWRV�FXDQGR�VH�FRQYLHUWHQ�HQ�ODV�SURWDJRQLVWDV�GH�ODV�PD-
UDXFDV��R�ÀHVWDV�GH�OD�FDVWDxD��TXH�VRQ�HVSHFLDOPHQWH�VHQWLGDV�HQ�HO�PXQLFL-
SLR�GH�$OSXMDUUD�GH�OD�6LHUUD��3RU�GHVJUDFLD��ORV�FDVWDxRV�FHQWHQDULRV�GHO�OXJDU�
HVWiQ�SDVDQGR�SRU�PRPHQWRV�GLItFLOHV�GHELGR�DO�FDPELR�FOLPiWLFR��ODV�SODJDV�
que aquejan a estos árboles, y el abandono de su cuidado. Con todo, no es 
demasiado tarde para volver a mimarlos y a apreciarlos como se merecen.

Castaña

TEMPORADA

/DV� FDVWDxDV� VH� UHFRJHQ�HQ�RWRxR�� HQWUH�RFWXEUH� \�QRYLHPEUH�� SHUR� VL� VH�
VHFDQ�SXHGHQ�FRQVXPLUVH�WDPELpQ�HQ�RWURV�PRPHQWRV�GHO�DxR�

¿SABÍAS QUE…?
(O� FDVWDxR� SURSRUFLRQD�PDWHULDOHV� TXH� SXHGHQ� HPSOHDUVH� FRPR� WLQWHV�� ODV�
FiVFDUDV�GH�ODV�FDVWDxDV��DVt�FRPR�VXV�HUL]RV��VRQ�XQD�IXHQWH�GH�WDQLQRV�TXH�
SURSRUFLRQDQ�D�OD�URSD�EHOODV�WRQDOLGDGHV�PDUURQHV�

¢4Xp�QHFHVLWDV"��SDUD���SHUVRQDV���
3 l de agua
2 kg de castañas
1 kg de azúcar
1 rama de canela
1 cucharada de aceite
Una pizca de matalahúva

¿Qué necesitas?   
  1 kg de castañas de las sierras de los 

Bérchules o Mecina Bombarón
10 cucharadas soperas de azúcar

1 l de leche entera
2 vasos grandes de agua mineral

��DBTUB×BT�DPOmUBEBT
1 rama de canela

cucharadita de matalahúva
2 clavillos de olor

Un pellizco de azafrán

Potaje de castañas

Crema de castañas de
Bérchules

¢&yPR�VH�KDFH"
Pelamos las castañas y las cocemos en 
una olla con el aceite, la matalahúva y 
la canela. Cuando estén cocidas aña-
dimos el azúcar y dejamos que hiervan 
un poco más; apagamos el fuego y, 
cuando esté frío, podemos usarlo para 
untar o como relleno.

tañas fría con un poco de esta ralladura, 
espolvoreada sobre la crema. Acom-
pañamos con unas lenguas de gato o 
unas galletitas de miel o almendra.
 Una copita de vino de málaga o cual-
quier otro vino rancio o dulce irá bien 
para degustar este entrañable postre 
EF�MBT�DFOBT�OBWJEF×BT�Z�PUSBT�mFTUBT�
populares y familiares.

¢&yPR�VH�KDFH"
Espicamos (cortamos un trocito a 
cada castaña antes de ponerla a 

tostar para que no exploten) y tosta-
mos las castañas, en una tostaera al 

fuego, o en el horno.
Pelamos las castañas y las ponemos a 
cocer en una olla con la leche, el agua 
mineral y el azúcar. Envolvemos todas 

las especias en un trozo de lienzo, lo 
atamos con algodón y lo metemos en 

la olla para que aporten aroma y sabor 
a la crema.

Cuando las castañas estén bien 
cocidas, retiramos del fuego, sacamos 

el saquito con las especias y tritura-
mos bien hasta conseguir una crema. 

Si queda demasiado espesa, añadi-
mos un poco de leche hasta obtener 

la textura deseada.
Rallamos o desmigamos las castañas 
DPOmUBEBT��4FSWJNPT�MB�DSFNB�EF�DBT


