
Mi recetario 
Variedades locales de La Alpujarra

Conoce más en:

Pega tu foto o haz tu dibujo

Pisum sativum L. 
(syn. Lathyrus oleraceus Lam.)

Describe tu receta paso a paso:

Ingredientes
para 4 personas:

“

“

GUISANTE



(QWUH�ODV�SULPHUDV�OHJXPEUHV�TXH�HPSH]DPRV�D�FXOWLYDU�HQ�HO�FUHFLHQWH�
IpUWLO��KDFH�PiV�GH�������DxRV��GHVWDFD�HO�SHTXHxR�JXLVDQWH�

7UHSDGRUD�DQXDO�FXOWLYDGD�HQ�SUiFWLFDPHQWH� WRGR�HO�PXQGR��VH� WUDWD�GH�
XQD�GH�ODV�OHJXPEUHV�PiV�LPSRUWDQWHV�HQ�FXDQWR�D�SURGXFFLyQ�PXQGLDO�

6X�HOHYDGR�FRQWHQLGR�HQ�SURWHtQDV��DOUHGHGRU�GHO������\�FDUERKLGUDWRV�
FRQYLHUWH�D�ORV�JXLVDQWHV�HQ�H[FHOHQWHV�DOLDGRV�QXWULFLRQDOHV��\�QR�VROR�
SDUD� VHUHV�KXPDQRV�VLQR� WDPELpQ�SDUD�JDQDGR��GH�KHFKR��HQ� OD�SUR-
YLQFLD�GH�*UDQDGD�WHQHPRV�FRQVWDQFLD�GH�JXLVDQWHV�GH�VHFDQR�TXH�VH�
VHPEUDEDQ�SDUD�HQJRUGDU�FHUGRV�

(Q� OD�$OSXMDUUD�� VXHOHQ� FRQRFHUVH� FRPR�JXLVDQWHV� ODV� YDULHGDGHV� FR-
PHUFLDOHV��GH�YDLQDV�PiV�ODUJDV�\�VHPLOODV�PiV�JUXHVDV��(Q�FDPELR��ODV�
variedades locales, de vaina más corta, semilla más pequeña, y sabor 
más dulce y rico, llevan el nombre popular de «présules» o «prénsu-
OHVª��\�VLJXHQ�VLHQGR�XQD�SDUWH�LPSRUWDQWH�GH�OD�GLHWD�ORFDO��6H�XWLOL]DQ�
D�PHQXGR�FRPR�LQJUHGLHQWH�FODYH�HQ�UHFHWDV�WUDGLFLRQDOHV�FRPR�JXLVRV�
y sopas, siendo especialmente reconocidas localmente las variedades 
¶%ODQFR·�\�¶1HJUR·��(VWRV�~OWLPRV�VH�FRQRFHQ�WDPELpQ�FRPR�présules gi-
tanos�� \� VH�XVDEDQ�SUHIHUHQWHPHQWH�SDUD�DOLPHQWDFLyQ�DQLPDO��SRU� VX�
elevada productividad.

Guisante

TEMPORADA

6H�SXHGHQ�VHPEUDU�HQ�SULPDYHUD�R�HQ�RWRxR��HQ�IXQFLyQ�GH�OD�IHFKD�GH�VLHP-
EUD��VH�UHFROHFWDQ�WLHUQRV�GHVGH�ÀQDOHV�GH�SULPDYHUD�KDVWD�HO�ÀQDO�GHO�YHUDQR�

¿SABÍAS QUE…?
/D�SDODEUD�IUDQFHVD�SDUD�KDEODU�GH�WHODV�FRQ�HVWDPSDGR�GH�WRSRV��HPSOHDGD�D�
SDUWLU�GHO�V��;,;��KDFH�UHIHUHQFLD�D�ORV�JXLVDQWHV��pois���(Q�RWURV�LGLRPDV�DSDUH-
FHQ�HQ�H[SUHVLRQHV�TXH�QR�KDFHQ�UHIHUHQFLD�D�VX�UHGRQGH]�VLQR�D�VX�SHTXHxR�
WDPDxR��FRPR�HO�LQVXOWR�LQJOpV�SHD�EUDLQ��OLWHUDOPHQWH��©FHUHEUR�GH�JXLVDQWHª��

¢4Xp�QHFHVLWDV"��SDUD���SHUVRQDV���
1 kg de présules frescos

Unos cuantos dientes de ajo
Jamón al gusto
Perejil al gusto

Pimienta
Un chorrito de vino blanco

Aceite de oliva

Présules con jamón

¢&yPR�VH�KDFH"
En una sartén con aceite mareamos 
los présules con el ajo y el perejil, y 

después añadimos un chorro de vino 
blanco, unos trocitos de jamón y la 
pimienta. Si apetece, también se le 

puede majar un pimiento colorao.

 [E]n el sultanato mameluco de Egipto, los 
guisantes de semilla pequeña se conside-
raban comida rústica que solo campesinos 
y obreros eran capaces de digerir, mientras 
que, en la Francia del Rey Sol, los guisantes 
tiernos se convirtieron en obsesión gastro-
nómica de la alta nobleza.
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