ARAWAK

En esta Ruta Gastronémica por
La Sierra de Aracena
y Huelva degustaremos...

- CHACINA

La chacina es, en Huelva, mucho mas que un conjunto de
embutidos: es el resultado de un rito ancestral ligado al cerdo
ibérico, a la vida en la dehesa y a la necesidad de conservar
alimentos para todo el afno. En Huelva, “chacina” se usa como
término amplio para designar los productos derivados del
cerdo elaborados mediante salazén, adobo y curado,
especialmente los embutidos y piezas curadas de la matanza.
La tradicion de la matanza y la elaboracion de chacinas en la
Sierra de Huelva (comarcas de Aracena, Andévalo, Sierra
Norte) tiene siglos de antigiiedad, naciendo como una practica
de subsistencia y convirtiéndose con el tiempo en un elemento
central de la identidad serrana. Hoy, la chacina onubense es
un simbolo de la gastronomia ibérica.

- GAMBAS BLANCAS

La gamba blanca de Huelva es uno de los mariscos mas apreciados de Andalucia y un simbolo de identidad de la costa
onubense. Esta pequeia joya del Atlantico resume a la perfeccion la riqgueza de un mar, que ha alimentado durante
siglos a los pueblos pesqueros de la provincia y que
hoy se ha convertido en un referente gastronémico
para todo el pais. Aunque esta disponible en el
mercado durante todo el afo, su mejor momento es
el invierno, especialmente entre diciembre y marzo,
cuando alcanza su punto 6ptimo de sabor y textura.
A lo largo de la historia, ha pasado de ser un producto
secundario a convertirse en un auténtico lujo
gastronébmico. Su explotacibn comercial es
relativamente reciente en comparacion con otros
recursos pesqueros: se consolida a partir del siglo
XIX, especialmente después de 1829, cuando se
autoriza la pesca de arrastre en la zona. En la cocina,
la filosofia es clara: cuanto mas sencilla sea la
preparacion, mejor se aprecia la gamba. La forma
mas tradicional en Huelva es cocida, sumergiéndola
brevemente en agua hirviendo con sal gorda y, en
ocasiones, laurel, para pasarla inmediatamente a un
bafo de agua muy fria con hielo que fije su color y
textura.




- JAMON IBERICO DE LA SIERRA DE ARACENA

El jamon ibérico de la Sierra de Aracena es, para
muchos, la maxima expresion del ibérico en Espafia y
uno de los productos gastronémicos mas reconocidos del
mundo. Hablar de este jamon es hablar de sierra, de
dehesa, de bellota, de curacion lenta y de un saber
hacer que se ha transmitido durante generaciones en los
pueblos del norte de Huelva. Mas que un simple
embutido, es el resultado de un ecosistema unico, el de
la dehesa mediterranea, y de una cultura que ha sabido
convertir un recurso natural en un emblema de calidad
y prestigio. La elaboracién de jamones en la Sierra de
Aracena tiene siglos de antigiiedad y esta
profundamente ligada a la identidad de esta comarca.
Las primeras referencias escritas se remontan a finales
del siglo XVI, cuando Lope de Vega describia la “Sierra
famosa de Aracena” como un territorio donde se

producian jamones muy apreciados, reputados por su calidad y vinculados a la localidad de Jabugo. Con el paso del
tiempo, esa fama se fue consolidando y extendiendo, hasta convertir a la sierra onubense en un referente nacional e
internacional del jamon ibérico. No es hasta finales de los afos setenta del siglo XX cuando se gesta la Denominacion
de Origen de Jabugo, impulsada por la gran reputacion que ya tenia el jamon de esta zona. El jamon ibérico de la
Sierra de Aracena es inseparable de la dehesa, un ecosistema humanizado de gran valor ecoldgico y productivo,
formado por bosques aclarados de encinas, alcornoques y quejigos, combinados con pastos y matorral mediterraneo.
En este entorno se crian los cerdos ibéricos, una raza adaptada desde hace siglos a la vida en libertad y al
aprovechamiento de los recursos naturales, especialmente la bellota, que es la clave de los jamones de mayor calidad.
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