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¿Cómo surgió la apuesta por 
optar a la Capitalidad, y repetir 
candidatura para esta edición 
de 2017, que a la postre salió 
ganadora?

- Nada más acceder a la Alcaldía, 
nos planteamos como principal ob-
jetivo convertir el turismo y la cultura 
en el centro de la gestión municipal, 
con el propósito además de sacarle 
el mayor rendimiento y provecho a 
las excelencias de Huelva y, entre 
ellas, sobresale su gastronomía. 
Huelva es la provincia de la gas-
tronomía por excelencia; nuestros 
productos son la mejor tarjeta de 
visita de nuestra ciudad y provincia, 
por ello queríamos buscar nuevas 
fórmulas de promoción. Pensamos, 
por los resultados cosechados por 
otras ciudades en ediciones anterio-
res, que el título de Capital Española 
de la Gastronomía era un buen inicio 
y nos presentamos a la edición de 
2016. Es verdad que, a pesar de 

la buena acogida y del apoyo, la 
candidatura fue precipitada, pero la 
derrota, lejos de desanimarnos, se 
convirtió en aliciente y esa primera 
ocasión nos sirvió para darnos cuen-
ta del entusiasmo que despertaba la 
iniciativa en la sociedad onubense 
y de las enormes posibilidades que 
tenía nuestra ciudad. Y a la segunda 
fue la vencida, después de un año 
intenso de promoción de nuestra 
candidatura, llegó la concesión del 
título, que estamos seguros nos va a 
ayudar a impulsar nuestra economía 
y la marca turística Huelva.

El jurado valoró la apuesta por 
la pesca y los alimentos del mar. 
¿Será el nexo de los eventos gas-
tronómicos de este año 2017?

- Es verdad que el jurado puso el 
acento en la gastronomía del mar, 
porque Huelva es la primera ciudad 
costera en ejercer la capitalidad y 
también que la gamba blanca ha 
sido y será una de las principales 
embajadoras de esta tierra en el 
mundo, pero también es cierto que 
la principal fortaleza de Huelva es la 
cantidad de productos de excelencia 
de los que puede presumir. 

En este sentido, el jurado destacó la 
existencia de un tridente gastronómi-
co muy potente, que une la gamba, 
el jamón de Jabugo y los frutos ro-
jos, y nuestra intención es que todos 
los productos onubenses tengan, de 
alguna u otra manera, su protagonis-
mo a lo largo de 2017.

Entrevista a Gabriel Cruz Santana, Alcalde onubense 

“HUELVA ES GASTRONOMÍA 
POR EXCELENCIA”

“Huelva tiene una 
gran fortaleza en su 
tridente gastronómi-
co: gamba, jamón y 
frutos rojos”

El galardón de Capital Española de la Gastronomía es hoy 
la más potente plataforma de promoción, dotada de poten-
tes herramientas de difusión con que cuenta la ciudad se-
leccionada. El título sitúa a la ciudad con méritos propios 
- Huelva ostenta el título en el año 2.017- en la geografía 
gastronómica de España y, tal como viene sucediendo 
en todas las ediciones, las ciudades reciben un retorno 
de notables beneficios, situándose en la “pole position” o 
parrilla de salida en la competida carrrera con otras ciuda-
des para destacar por sus fortalezas en el arte de comer y 
beber bien, de acoger con simpatía al visitante; de ofrecer 
buenos servicios al cliente y de eleborar productos gastoa-
limentarios de calidad diferenciada.

El éxito de Capitalidad Gastronómica reside en la capacidad 
del sector hostelero de cada ciudad de reiventar su oferta 
culinaria a partir de su propia identidad, de mejorar en el 
servicio con mayor profesionalidad y de la capacidad de ex-
tender y compartir las experiencias de la ciudad. Es el gran 
compromiso de nuestrops socios de FEHR (Federación 
Española de Hostelría). Desde FEPET (Federación Espa-
ñola de Periodistas y Escritores de Turismo) aportamos 

nuestro esfuerzo. Y la palabra mágica es:  Comunica-
ción, capacidad de comunicar, de esforzarse en explicar 
lo mucho y bueno que se cuece en nuestras ciudades, 
consiguiendo que la gastronomía española alcance hoy 
un alto nivel de excelencia y de reconocimiento mundial. 
En clarividentes palabras del triestrellado chef Pedro 
Subijana: “La cocina es de las pocas cosas que funcio-
nan en España y que dan prestigio al país”.

Para reforzar aún más la comunicación,  hemos crea-
do “Capital”, una publicación periódica “on line” que 
acercará la actualidad de Huelva Capital Española de 
la Gastronomía 2017 a líderes institucionales, medios, 
influencers y creadores de opinión. Este nuevo ins-
trumento viene a sumarse a los ya existentes: la web 
www.capitalespanoladelagastronomía.es; a nuestra 
presencia en facebook o en youtube; a los comunicados 
de prensa o el newsletter mensual “CEG 
noticias” ; los viajes de periodistas y las 
acciones mediáticas para comunicar y 
dar a conocer las múltiples actividades 
desarrolladas. Comunicar más y mejor.
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COMUNICAR, LA MEJOR ARMA PARA ALCANZAR EL ÉXITO

La noticia destacada



Han conseguido un gran apoyo 
popular. ¿Cómo se ha logrado, 
qué hacen para impulsar tanto re-
conocimiento de los vecinos hacia 
este tipo de propuestas gastronó-
micas?

- Los primeros sorprendidos del res-
paldo popular hemos sido nosotros 
mismos; desde el primer momento 
los hosteleros, los comerciantes, 
las instituciones, los empresarios, 
los medios de comunicación y la 
sociedad en general se han volcado 
con la iniciativa. La presentación 
de la candidatura de Huelva nos ha 
enseñado que cuando los onuben-
ses creemos en nuestras potencia-
lidades, en nosotros mismos, en la 
capacidad de organizar cosas y de 
dar respuestas a los grandes retos, 
nos volcamos en ello.

¿Qué calendario de eventos y 
propuestas pueden dar a conocer 
para difundirlas sobre este año de 
capitalidad?

- La línea general de nuestro pro-
grama vincula la gastronomía a 
todos los eventos culturales y fiestas 
del calendario onubense, desde la 
Navidad hasta el Festival de Cine 
Iberoamericano. También contem-
plamos la dinamización turística 
de la capital con nuevos productos 
turísticos (talleres, visitas, rutas, 
cursos…), que surgirán vinculados al 
patrimonio gastronómico con los ob-
jetivos de dar a conocer su riqueza y 
excelencia entre los propios onuben-
ses y los visitantes, convirtiéndolos 
en un aliciente para la llegada de 
nuevas visitas. Está prevista también 
la segunda edición del Festival Fla-
menco, acompañado de la Muestra 
Gastronómica con productos loca-
les; la celebración del prestigioso 
Certamen Internacional de Vinos y 
Espirituosos (Cimve) en 2017 y la 
Asamblea Nacional de Eurotoques 
en 2018, ya que es una cita bianual. 
Esta son las líneas generales, 
tenemos previsto muchas propues-
tas concretas que se presentaráa lo 
largo del año de la capitalidad.

La Capitalidad Española de la Gas-
tronomía 2017 coincidirá con el 525 
aniversario del Descubrimiento de 
América, donde se aprovecharán las 
profundas raíces iberoamericanas 
para la promoción internacional turís-
tica y económica de la provincia de 

Huelva. La coincidencia de ambas 
citas se convertirá en un importante 
refuerzo para situar a la ciudad de 
Huelva como un referente, que sitúe 
el turismo como principal eje del de-
sarrollo económico de esta provincia.

Celebran 525 años del descubri-
miento de América. ¿Habrá guiños 
a los productos que entraron 
desde el ‘nuevo mundo’ en nues-
tro país?

- Por supuesto, una de las partes 
del programa que también valoró de 
manera muy positiva el jurado de 
Capital Española de la Gastronomía 
ha sido el guiño a Iberoamérica. 
Vamos a tener un evento para fusio-
nar las dos culturas gastronómicas 
y poner en valor sus productos. La 
coincidencia de la capitalidad con el 
525 aniversario del encuentro de dos 
civilizaciones, se convertirá en un 
importante refuerzo para situar a la 
ciudad de Huelva como un referente 
turístico en 2017.

De Colón a los Ingleses, pasan-
do por la influencia de todas las 
culturas que se asentaron en su 
ciudad; el “tridente gastronómi-
co”: el mar, el cerdo ibérico y los 
cultivos… ¿Cuál de estos ele-
mentos es el que más disfrutan o 
consultan los turistas a la hora de 
acercarse a visitarla?
- La gastronomía onubense ha sido 
y sigue siendo la triunfadora, lo 
que más interés despierta entre los 
visitantes, pero también hay un ele-
mento muy particular de esta ciudad 
y provincia que cada día levanta 
más expectación y ese es el legado 
inglés, la herencia de la presencia 
británica en nuestra ciudad.

¿Qué impacto calculan que tendrá 
en el turismo y la economía de la 
ciudad y su área de influencia?

- Según los datos de la propia mar-
ca, en las ediciones anteriores, la 
capitalidad supuso importantes be-
neficios a las ciudades que la osten-
taron. Así, Logroño, a pesar de ser la 
primera edición, obtuvo 4,5 millones 
de beneficios. Burgos consiguió un 
145 por ciento de incremento de 
visitas y 3,6 millones de beneficios. 
Vitoria aumentó el 9,3 por ciento las 
pernoctaciones. Cáceres alcanzó los 
670.000 turistas y Toledo cosechó 
un 9 por ciento más de turismo. El 
impacto y los beneficios siempre 
han ido en aumento, por eso tene-

mos puesta muchas expectativas 
en incrementar las visitas turísticas 
y la promoción de nuestra ciudad, 
de la que ya estamos sintiendo los 
resultados desde el día siguiente a 
la elección.

¿Qué cifras manejan de turistas 
en estos últimos años?

- Cuando llegamos al equipo de Go-
bierno en mayo de 2015, no había 
ningún medio de control de los flujos 
turísticos y, desde nuestra llegada, 
estamos trabajando en su implan-
tación, al objeto de que podamos 
controlar los resultados y la eficacia 
de las actuaciones y nos ayude a 
determinar la política más acertada. 
No obstante, según los puntos de 
información turística de la capital, las 
visitas que se atienden a lo largo del 
año en estas oficinas municipales 
ascienden a 38.000 personas. La 
afluencia de turistas se ha visto ade-
más incrementada con la llegada de 
cruceros, un tipo de turismo que ha 
empezado a consolidarse en nuestra 
ciudad este 2016 con un total de 20 
escalas. Asimismo, la buena tempo-
rada veraniega en las localidades 
costeras muy próximas se ha dejado 
sentir en la ciudad con un despla-
zamiento continuo de veraneantes 
que acuden a la capital al mercado, 
a comer, de compras o a los eventos 
festivos y culturales.

¿Qué impacto tiene la producción 

alimentaria (agricultura, ganade-
ría, pesca) y la gastronomía en 
el PIB de la ciudad y su área de 
influencia?

- No hay una cifra que dé cuenta de 
la trascendencia global, pero sí hay 
algunos datos que ponen en eviden-
cia la importante repercusión de al-
gunos sectores, por ejemplo el 95% 
de las 300.000 toneladas de fresa 
producidas en España se concentra 
en Huelva, en el área de influencia 
de la capital, donde la explotación de 
este fruto da empleo a entre 70.000 
y 80.000 personas. El puerto de Isla 
Cristina es el de mayor facturación 
en fresco de Andalucía y uno de los 
primeros en tonelaje y capturas a 
nivel nacional. Y también el de Punta 
Umbría se encuentra entre los de 
mayor volumen de pesca desem-
barcada de Andalucía. Son algunas 
cifras relevantes del impacto de la 
producción alimentaria onubense.

¿Cómo es la relación de la Admi-
nistración Municipal con el sector 
hostelero y el de producción 
pesquera, ganadera y agroali-
mentaria?

- La verdad es que el proyecto onu-
bense se ha gestado conjuntamente 
y desde el principio con el sector 
hostelero y agroalimentario. Venimos 
trabajando codo a codo, en un mis-
mo equipo, para superar este reto  y 
así va a seguir siendo.

¿Puede recomendarnos, alguna 
visita, un plato y un evento que 
no deben perderse los viajeros 
durante este próximo año 2017?

Es la cuestión más difícil que me 
plantea, hay tanto que probar, 
que ver, que hacer. Condensando 
experiencias les aconsejaría: visitar 
nuestros mercados, tapear en los 
bares de la capital, probar, no sólo 
el jamón o la gamba, sino también 
productos muy “sui generis” como el 
choco, en todas sus modalidades, 
las coquinas, la raya en pimentón, 
los gurumelos, las carnes de la Sie-
rra y los vinos del Condado. Huelva 
tiene además un calendario festivo 
y cultural muy amplio, así que en 
cualquier momento del año merece 
la pena acercarse hasta aquí y dis-
frutar del patrimonio, el ambiente, los 
espacios naturales y la gastronomía 
de nuestra ciudad.

En el stand de FITUR, recibiendo el testigo de la alcaldesa de Toledo, Milagros Tolon, 
en presencia de la Presidenta de Andalucía, Susana Diaz y del  Presidente de Castilla 

la Mancha Emilianio Garcia-Page. Arrancaba el año de Huelva.

Brindando con futos rojos y vinos del Condado junto a la Presidenta de la Junta de Andalucia, Susana Díaz, y el Presidente de 
FEPET, Mariano Palacin.

“La Capital coincide 
con el 525 Aniver-
sario del Descubri-
miento de América y 
vamos a celebrarlo”

“El proyecto se ha 
gestado de la mano 
del sector hostelero. 
Trabajamos codo 
con codo para supe-
rar este reto”



LA RUTA DEL JABUGO, 
UN DESCUBRIMIENTO DE NATURALEZA, 

CULTURA Y SABORES
Un recorrido por la provincia de Huelva Capital Española 

de la Gastronomia, para conocer los secretos 
y el hábitat del mejor jamón del mundo



Texto: Enrique Sancho
Fotos: Patronato de Turismo de Huelva

Decir Jabugo es nombrar uno de los 
manjares mejores del mundo de la 
gastronomía. Decir Jabugo es hablar 
del mejor jamón que existe, con la 
mejor materia prima y un proceso de 
elaboración delicado y exigente. De-
cir Jabugo es trasladarse a una de 
las regiones de España donde poder 
disfrutar de la magia de la dehesa... 
y de otros muchos secretos. Decir 
Ruta del Jabudo es recorrer paisajes 
inmaculados, remansos de paz don-
de habita un ecosistema ancestral 
de encinas, alcornoques, robles y 
quejigos, cuyo fruto, la bellota, tras-
forma la simple carne de cerdo en un 
manjar exquisito. Uno de los cuatro 
grandes productos gourmet, junto 
con el caviar, el champán y el foie.

Sin duda el protagonista de esta 
ruta es el animal que la inspira. En 
la Península Ibérica existe una raza 
autóctona única en el mundo: el cer-
do 100% ibérico, una raza milenaria 
a medio camino entre el jabalí y el 
cerdo doméstico, animales que por 
su naturaleza salvaje se crían en 
libertad en las grandes extensiones 
de la dehesa peninsular. El proce-
so de cría es lento, como dicta la 
naturaleza, lo que convierte a esta 
especie en una ganadería escasa y 
limitada por los recursos naturales, 
al recibir una alimentación natural a 
base de bellota.

Tal como explican los expertos, la 
pureza del cerdo ibérico la determina 
su origen. Los cerdos 100% ibéricos 
son únicamente los que proceden de 
madre y padre de raza 100% ibéri-
ca. A pesar de ser una raza única, 
existen pequeños caracteres como 
el color del pelo o la cantidad del 
mismo que hacen diferentes a unos 
de otros. Sin embargo, todos tienen 
en común la pureza racial y las ca-
racterísticas morfológicas del cerdo 
ibérico: orejas pequeñas y gachas a 
modo de teja, piel oscura y uniforme 
por todo el cuerpo, lomo plano y 
alargado que termina en una gru-
pa alta y escurrida, así como unas 
patas ágiles y estrechas, de caña 
fina, adaptadas al medio natural en 
el que viven. Y lo más característico 
de todo, la pezuña negra desgastada 
conocida como pata negra.

Tiempo de montanera

Las dehesas del suroeste peninsu-
lar, especialmente en la provincia 
de Huelva, son un modelo de buen 
aprovechamiento agropecuario del 
bosque mediterráneo, que protege 
su riqueza natural. Son un ejemplo 
de desarrollo sostenible, donde el 
hombre y la naturaleza se comple-
mentan, y donde el cerdo ibérico 
consigue toda su calidad. Aunque 
hay cuatro especies que producen 
bellota, el principal alimento del cer-
do, las de las encinas son las más 

El castillo de Cortegana fue construido 
en la Edad Media  como fortaleza de 
defensa de las vecinas tropas portugue-
sas.Hoy acoge la Feria Mediueval de 
Cortegana.



queridas por los animales ya que su 
fruto es el más dulce de todos. La 
montanera es el período en el que 
las bellotas maduras están disponi-
bles para su consumo, generalmente 
de noviembre a marzo. La época 
de fructificación es distinta en cada 
especie arbórea, y aunque se sola-
pan en parte, la presencia de varias 
especies alarga considerablemente 
el período de montanera, razón por 
la cual estas dehesas son las más 
apreciadas por el ganadero.

En la montanera, la bellota madu-
ra cae sobre un manto de hierbas 
frescas que protegen al fruto del 
barro y evitan su deterioro. Los 
animales, gracias a su fino olfato, las 
localizan rápidamente en el suelo y, 
por su aroma, distinguen las bellotas 
dulces de las amargas. Los cerdos 
comen bellotas a gran velocidad; 
son capaces de pelarlas con los 
labios con una habilidad increíble 
para desechar la corteza del fruto, 
indigesta y poco energética. Pero el 
cerdo, al igual que su pariente más 
cercano, el jabalí, también consume 
otros alimentos que ofrece la dehe-
sa: frutos silvestres, raíces, setas, 
hierbas, plantas aromáticas, peque-
ños invertebrados, frutos secos... 
Esta alimentación tan completa y 
natural es la que aporta un exce-
lente sabor y aroma a los diferentes 
productos elaborados a partir de los 
cerdos ibéricos criados en libertad. 

En busca de sus bocados preferidos, 
el animal recorre grandes distancias, 
llegando a caminar hasta 14 kiló-
metros diarios. Con tanto ir y venir 
necesita ingerir alrededor de 12 kilos 
de bellotas para engordar tan sólo 
un kilo. Cada cerdo ibérico necesita 
dos hectáreas de superficie para él 
solo. En los cuatro meses que pasa 
allí engorda 70 kilos de unos 90 a 
160 kilos como media.

Durante la montanera, que dura 
unos cuatro o cinco meses, el animal 
come en abundancia preparándose 
para el período de escasez, el ve-
rano. Consume grandes cantidades 
de bellota que acumula en forma de 
ácidos grasos insaturados, creando 
la llamada infiltración del jamón de 
bellota 100% ibérico. Esta capacidad 
adaptativa para infiltrar la grasa en 
sus músculos aporta una textura y 
un sabor inigualables. La genética 
de la raza y, en definitiva su pureza, 
son las mejores garantías de la cali-
dad del producto final. Sin embargo, 
ésta siempre debe ir acompañada 
de una alimentación natural a base 
de bellotas durante la montanera. La 
exquisita combinación de la bellota, 
el alimento que le aporta al jamón 
un sabor delicado a fruto seco, con 
las hierbas aromáticas y las setas 
propias del monte mediterráneo, pro-
voca que, al consumirlo, el jamón se 
deshaga en la boca aportando todo 
su sabor natural. 

La cuna del jamón ibérico

A mediados del XIX ya se había 
alcanzado la excelencia en Beluga, 
en Champagne, en Roquefort... El 
jamón español, sobre todo el de 
esta zona, gozaba de cierta fama, 
incluso se conocía durante el Imperio 
Romano. Su calidad sorprendía pero 
faltaba convertirlo en algo excepcio-
nal, en un referente para el mundo, 
en un nombre que todos pudieran 
reconocer. Y ese nombre fue Jabugo, 
una denominación oficial que tiene 
apenas unos meses de existencia 
(antes se reconocía como Jamones 
de Huelva) y un pequeño pueblo, con 
una climatología muy especial, en 
el corazón de un medio doblemente 
protegido: el parque natural sierra 
de Aracena y los Picos de Aroche, 
incluido por la UNESCO en la reser-
va de la biosfera Dehesas de Sierra 
Morena. Su clima está marcado por 
la influencia de los vientos dominan-
tes procedentes del océano atlántico, 
refrescado por la altitud (658 m). Con 
inviernos suaves, húmedos, y vera-
nos cálidos de noches frescas. Sería 
prácticamente imposible recrear las 
complejas combinaciones entre las 
distintas condiciones de humedad y 
temperatura que se dan en Jabugo. 
Y es que existe una perfecta sincro-
nía en el importante proceso de cura-
ción que atemperan, fijan y potencian 
la textura y sabor que distinguen a un 
buen jamón de Jabugo.

La influencia del cerdo de raza ibé-
rica en esta comarca ha arraigado 
durante siglos en sus pueblos, sus 
costumbres, su gente e incluso en su 
paisaje, que se ha convertido en uno 
de los últimos rincones en los que se 
puede disfrutar de la magia de la de-
hesa en todo el mundo. La Ruta del 
Jabugo reúne hoy la esencia de esta 
tradición que sigue marcando, con 
ritmo pausado, el paso del tiempo en 
este rincón natural, este remanso de 
paz que ofrece nuevas experiencias 
en una zona donde cada esquina 
esconde un tesoro único para los 
sentidos.

Jabugo, punto de partida... o final

Jabugo se visita en poco tiempo, 
pero es el comienzo, o el final, 
imprescindible de esta Ruta, en él 
destacan la Iglesia Parroquial San 
Miguel Arcángel, la Cueva de la 
Mora, el Tiro de Pichón, la fábrica de 
harinas, la fuente Zaho y la estación 
de ferrocarril. Pero es imprescindible 
conocer el “templo del jamón ibéri-
co” que Cincvo Jotas, o lo que es lo 
mismo, Sánchez Romero Carvajal, 
tienen en la calle principal del pue-
blo. Aunque fundada hace 130 años, 
la bodega de Cinco Jotas lleva solo 
unos meses abierta al público y allí 
es posible conocer, en una visita per-
sonalizada, los secretos de uno de 
los iconos de la gastronomía espa-
ñola, el jamón de raza 100% ibérica 

criado en libertad y alimentado con 
bellota y el proceso artesanal con el 
que se elaboran las piezas así como 
el ecosistema en el que se crían los 
cerdos.

El recorrido comienza en el antiguo 
patio secadero de este emblemático 
edificio que data de 1879, donde an-
tiguamente se colgaban los jamones 
durante más de seis meses hasta la 
bajada del jamón, una fiesta de la 
que todo el pueblo de Jabugo partici-
paba para celebrar un año de esfuer-
zo y dedicación. Durante el recorrido 
interactivo se descubren las distintas 
fases del proceso de elaboración de 
boca de los maestros del jamón: el 
perfilador, que esculpe la grasa; el 
de salazón, que se encarga de con-
trolar el paso de la pieza por la sal 
marina; el del secadero, donde se 
produce el sudado; y el de bodega, 
encargado de controlar durante años 
el proceso de maduración natural. 
Este es lugar más espectacular: 
miles de jamones perfectamente 
alienados cuelgan del techo donde 
aguardan cinco años para alcanzar 
su punto perfecto de curación en 
condiciones de temperatura y hume-
dad controladas al milímetro. 

Antes de abandonar el pueblo, 
conviene detenerse en el Centro de 
Promoción e Innovación del Cerdo 
Ibérico (CIPI), una maravilla arqui-
tectónica en piedra y ladrillo atribuida 
al prestigioso arquitecto sevillano 
Aníbal González, comisario y jefe de 
obra de la Expo de Sevilla de 1929. 
Se conoce como El Tiro Pichón por 
la finalidad con la que fue construido 
para el rey Alfonso XIII.

Reserva de la Biosfera

En el recorrido por la sierra de Ara-
cena y Picos de Aroche, dentro del 
Parque Natural del mismo nombre, 
Reserva de la Biosfera por la UNES-
CO, se suceden catas, dehesas, 
bodegas artesanales, bellos pueblos 
blancos andaluces y menús sólo 
aptos para buenos comedores y car-
nívoros. Son 600 kilómetros de cami-
nos, una de las mayores redes de 
senderos de Andalucía atravesando 
frondosos bosques, espectaculares 
dehesas de encinas, alcornoques o 
quejigos, así como riveras de chopos 
y olmos o bosques de castaños y 
pino. Más de 180.000 hectáreas de 
terrenos bañadas por varios afluen-
tes del Guadalquivir y el Guadiana 
que acompañan a muchos de estos 
senderos en forma de pequeños 
saltos de agua y un índice de preci-
pitaciones que mantiene verde, muy 
verde, toda la sierra y esos bosques 
que la inundan.

Desde Aracena a Linares de la Sie-
rra se pasa por Castaño del Robledo 
o Almonaster la Real, se pueden 
recorrer las dehesas más extensas 
y cuidadas, donde corretea a sus 
anchas el cerdo ibérico. Tapizada 
por miles de encinas, alcornoques, 
castaños y nogales bañados con 
arroyos es, sin duda, el paraíso en 
la tierra para los cerdos ibéricos que 
allí se crían y alimentan. La ruta del 
Jabugo empieza en las dehesas on-
duladas entre montes y cerros, pero 
no termina ahí. Un recorrido por un 
paraje natural trufado de senderos 
y antiguos caminos rurales donde 
asaltan a cada paso otras 

La belllota, fruto sagrado del encinar,  es 
el alimento básico de los cerdos durante 
los meses que dura la montonera en 
el espacio natural de la dehesa. Este 
engorde natural es el secreto del jamón 
ibérico de Jabugo..

Confiteria Rufino, desde 1875 elaborabdo yemas y flanes



diversas tentaciones serranas. Como por 
ejemplo, Aracena con su castillo medieval 
en lo alto y con la Gruta de las Maravillas 
en lo profundo del centro del pueblo, que 
con la gran extensión de sus lagos, la 
abundancia y variedad de formaciones, y 
la longitud de su desarrollo hacen de este 
complejo subterráneo un conjunto de gran 
belleza y vistosidad, una proeza subterrá-
nea de 1.200 metros de longitud donde la 
naturaleza se expresa en forma de miles de 
estalactitas, estalagmitas, coladas, lagunas 
y otras formaciones tan misteriosas como 
milenarias, como las excéntricas que solo 
se dan en muy pocas cuevas. Pero además 
el pueblo es todo un museo de escultura al 
aire libre. Y como la ruta va de gastronomía 
es imprescindible una visita a Confitería Ru-
fino, casa fundada en 1875, que mantiene el 
respeto a una tradición artesanal que llega 
hasta hoy gracias a la sexta generación 
de esta familia pastelera. Especialidad en 
yemas y flanes.

A pocos kilómetros, está Linares de la 
Sierra, un precioso pueblo blanco, en cuyas 
calles adoquinadas los vecinos secan las 
castañas o charlan junto al antiguo lavadero 
y la plaza con la doble función de punto de 
encuentro y coso taurino. Llaman la aten-
ción sus singulares “llanos” o empedrados 
con dibujos hechos con piedras, a modo de 
alfombras en las puertas de las casas, que 
compiten en originalidad y diseño. Allí está 
el restaurante Arrieros, parada obligada 
del recorrido, donde la pareja formada por 
Luismi López y Adela Ortiz, transformaron 
un viejo corral en uno de los mejores res-
taurante de Huelva y de Andalucía, forjado 
en torno a los productos del cerdo ibérico 
de bellota, pero con mucha imaginación en 
el combinado y en la presentación. A poco 
distancia del restaurante, sorprende descu-
brir el Hammam Linares que ofrece baños, 
masajes y sauna con trato personalizado 
y en turnos exclusivos, siempre con cita 
previa.

Otro punto de interés es la peña de Arias 
Montano, cuya ermita de Nuestra Señora 
de los Ángeles es uno de los centros de pe-
regrinación más importantes de Andalucía. 
Hay mucho más en esta ruta, presidida por 
la buena gastronomía: cicloturismo, bajada 
de cañones, romerías y antiguas fiestas po-
pulares, excursiones micológicas, mercados 
de quesos artesanos, visitas a ganaderías 
de toros bravos y, cómo no, ferias de jamón, 
degustaciones y visitas guiadas a bodegas 
y secaderos de ibéricos. Una ruta natural, 
culta y sabrosa. Muy sabrosa.
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