DIARIO DE LAS HUERTAS
DEL GENERALIFE

Martes, 9 de Febrero de 2021

iBuenos dias desde la Sabika!

Hoy es un dia muy especial para las personas
amantes de la naturaleza, han florecido los
primeros almendros, sefial inequivoca de que
la primavera se acerca sigilosamente. Si encon-
trais un almendro estos dias, os animo a oler
una de sus flores; independientemente de que
nos parezca mas o menos agradable, este acto
os pondra de buen humor al menos durante un
rato, ;por qué?. Al oler ciertas sustancias, como
las que poseen la mayoria de las flores, nuestro
cuerpo produce endorfinas, unas moléculas que
al ser captadas por el cerebro nos provocan sen-
sacion de bienestar.
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Primeras flores de almendro en la Alhambra 2021

Si, es cierto, los almendros siempre florecen
temprano en estas latitudes, la mayoria lo haran

a finales de febrero y algunas variedades lo hacen
incluso antes de empezar el afio, pero lo que es un
hecho es que desde el solsticio de invierno ya he-
mos ganado mas de una hora de luz y eso se nota
tanto en el reino vegetal, con floraciones y brotes,
como en el reino animal. Ahora en los bosques y
huertas de la Alhambra se disfruta de un agrada-
ble alboroto formado por los cantos y cortejos de
aves como el carbonero comun (Parus major), el
petirrojo (Erithacus rubecula) o la curruca cabeci-
negra (Sylvia melanocephala).

Sin salir de la clase “Aves” dentro del reino animal,
tenemos que seguir hablando de las palomas tor-
caces (Columba palumbus). Como comentabamos
la semana pasada, a causa del intenso frio la comi-
da se ha vuelto escasa en el bosque y las palomas,
desafiando a los espantapajaros habian dafiado
bastante algunas de las hortalizas de las huertas.

Esta semana los compaiieros del Servicio de
Jardines, Bosques y Huertas de la Alhambra
cuentan con una nueva arma, dos rapaces-co-
meta se han incorporado a la vigilancia de las
huertas con muy buenos resultados, incluso a
cierta distancia las podemos confundir con aves
reales y constituyen un método de control ecold-
gico y muy efectivo. Confiaremos en su poder de
disuasion para salvar la cosecha.

Huerta de Fuentepena y nuevos frutales (abajo izq.)

Ademas, tratandose estas huertas de unos cul-
tivos histéricos que datan al menos de la Edad
Media, la presencia de frutales acercard mas su
aspecto actual al que segun las tltimas inves-
tigaciones habria tenido en tiempos nazaries.
Unos huertos que podriamos llamar “de pri-
mor” donde el policultivo tendria su maximo
esplendor. Las hortalizas, tradicionales y recién
adaptadas, se mezclarian con frutales, plantas
aromaticas, setos y flores, hasta llegar a un con-
cepto de jardin-huerto que a la vez que produc-
tivo constituyese un deleite para los sentidos y
el orgullo del sultan.

Por ultimo os alegrara saber que ya hemos reco-
lectado las primeras hortalizas de los cultivos de
invierno, es decir, desde que existe el diario. Las
lechugas, los rabanos y las espinacas estan listas
para ser recolectadas y distribuidas a entidades
con fines sociales.

“Cometa rapaz” defendiendo las habas y cebollas

Otra de las novedades que nos alegra transmitir
es la plantacion de nuevos frutales en Huerta
Grande y Fuentepena. Nogales (Juglans re-

gia), melocotoneros (Prunus persica), ciruelos
(Prunus domestica) y manzanos (Malus domes-
tica) han sido plantados en los margenes de las
huertas. En unos dos o tres aflos daran sus pri-
meros frutos, pero ésta, aun siendo su funcion
mas evidente no es la unica.

Al poner frutales en el huerto estamos au-
mentando su biodiversidad, favoreceremos la
presencia de otros animales que atraidos por la
posibilidad de alimentarse, refugiarse, o Vivir en Espinacas listas para recolectar en Huerta Grande

ellos nos ayudaran a tener un huerto mas sano.

Tortilla de espinacas de la sultana

Ingredientes:

- 1kg de hojas de espinaca frescas

- 1 puitado de uvas pasas “sultana”
- 1 cuiia de queso curado

- 6 huevos ecoldgicos

- Sal

- 2 dientes de ajo

-Aceite de oliva virgen

Empezaremos pelando y laminando los dientes de ajo. Los freiremos a fuego suave en 2 cuchara-
das de aceite de oliva y antes de que se doren anadiremos las espinacas frescas cortadas en trocitos
medianos (tamano diente de ajo), con una pizca de sal y un puiado de pasas sultanas. Rapidamente
veremos como reducen el volumen y su color se vuelve mas oscuro, las pasas se rehidrataran y las
tendremos listas. Batimos los 6 huevos, afladimos las espinacas salteadas previamente y unos dadi-
tos de queso curado. Mezclamos bien, afladimos sal si hace falta y vertemos la mezcla en una sartén
antiadherente a fuego medio-fuerte y cocinamos por las dos caras al gusto.



