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SALUDA / PRESENTATION

LUISA MARIA GARCIA CHAMORRO

Alcaldesa-Presidenta Excrno. Ayuntamiento de Motril

La historia de Motril, su peculiar situacidn
geogréfica y los modos de vida de sus ha-
bitantes de todas las épocas han confor-
mado un legado muy especial que también
ha condicionado su gastronomia. Y la ha
condicionado no sélo para bien, sino para
que esta se erija en uno de los principales
simbolos de una ciudad en la que los pro-
ductos del mar y de la tierra se maridan
entre si de una manera espectacular y Uni-
ca. De la produccién tropical y horticola de
nuestra zona, junto a los productos que lle-
gan a la lonja pesquera cada noche, Motril
ha creado un céctel exclusivo de sabores
dispuestos a conquistar a sus visitantes...
y, como guinda, la tradicional reposteria de
regusto mMorisco que tiene su Mmejor emba-
jadora en la famosa Torta Real.

Motril puede conocerse y ser reconocido
también por el gusto... sse animan a probar?

The history of Motril, its peculiar geogra-
phical situation and the ways of life of its
inhabitants from all ages have formed
a very special legacy that has also con-
ditioned its gastronomy. And it is fitted
out on the ground floor for good, a bell
so that it can stand as one of the main
symbols of a city in which the products
of the sea and the land are married in
a spectacular and unique way. From the
tropical and horticultural production
of our area, together with the products
that go to the distant fishery every night,
Motril has created an exclusive cocktail
of flavors ready to conquer its visitors ...
and, like a crane, the traditional Moorish
repository aftertaste that has its best
ambassador in the famous Torta Real

Moitril can also know and be recognized
by the taste ... Do you want to try it?

\
Q%

i A
N




SALUDA / PRESENTATION

JOSE LEMOS PEREA

Teniente Alcalde de Desarrollo del litoral, Turismo y Playas

El sol que luce radiante méas de 320 dias
al afo, una tierra fértil regada con el agua
pura de Sierra Nevada, y el abrazo del mar
Mediterraneo, se combinan de manera
Unica en el mundo para hacer de Motril,
un lugar privilegiado. Frutos subtropicales
como el mango, el aguacate o la chirimoya,
crecen exéticos y exuberantes. Pimientos,
pepinos y tomates con un sinfin de formas
y colores, se producen con esmero como
verdaderas joyas de la tierra. Y del mar ob-
tenemos toda clase de pescados y maris-
cos frescos, entre los que destaca la reco-
nocida quisquilla de Motril, verdadera sefa
de identidad de nuestra ciudad, un producto
“Estrella Michelin” utilizado por los mejores
cocineros del mundo.

Te invitamos a descubrir todo un uni-
verso gastrondémico y saludable, déjate
conquistar por los productos de Motril
(también estan conquistando el mundo).

The sun that shines radiant more than
320 days a year, a fertile land watered
with the pure water of the Sierra Nevada,
and the embrace of the Mediterranean
Sea, combine in a unique way in the
world to make Moitril, a privileged place.
Subtropical fruits such as mango, avo-
cado or custard apple, grow exotic and
exuberant. Peppers, cucumbers and to-
matoes with endless shapes and colors,
are carefully produced as true jewels of
the earth. And from the sea we obtain all
kinds of fresh fish and shellfish, among
which the renowned shrimp from Motril
stands out, a true hallmark of our city, a
“Michelin Star” product used by the best
chefs in the world.

We invite you to discover a whole gas-
tronomic and healthy universe, let your-
self be conquered by Motril products
(they are also conquering the world).



DESPENSA de Europa

Desde su milenaria tradicién azucarera,
pasando por el dulzor de sus subtropi-
cales y el aire salado de su franja litoral,
nuestra ciudad es un mosaico de sensa-
ciones arraigadas fundamentalmente en
los tres pilares fundamentales de su eco-
nomia, que son la agricultura, la pesca y
el turismo.

Considerada la capital de la Costa Tro-
pical, con un clima Unico en toda Europa,
Motril estd asentado sobre una colina a
los pies de la Sierra de Lujar.

Por un lado, las montafias de Sierra Ne-
vada, al norte, nos protegen de los vientos
frios procedentes del norte del continente
europeo, y por otro, nuestro municipio se
beneficia de la templanza del mar Medite-
rréneo, de la vega formada por el delta del
Rio Guadalfeo y los vientos calidos proce-
dentes del norte de Africa. El resultado es
un clima extraordinariamente agradable y
saludable, con una media de 320 dias de
sol al afio, hecho que se debe a su clima-
tologia subtropical y a la abundancia de
situaciones anticiclénicas sobre la region.

From its millenary sugar cane manufactu-
ring tradition to the sweetness of its subtro-
pical fruits and the air with a hint of sea salt
which blows along the coastal border, our-
town is an assortment of feelings mainly
rooted in three pillars of the economy: agri-
culture, fishing and tourism.

Considered the capital of the Costa Tro-
pical, with a subtropical climate unique
in Europe, Motril sits on a hill at the foot
of the Sierra de Lujar.

On one hand, the Sierra Nevada moun-
tains, to the North, protect us from the cold
winds fromt he North of Europe, and on
the other hand, our municipality benefits
from the mildness of the Mediterranean
Sea, the plain formed by the delta of the
Guadalfeo River and the warm winds from
North Africa. The result is an extremely
pleasant and healthy climate, with sunshi-
ne almost all year. Motril has an average of
320 days of sunshine a year, which is due
to its subtropical climate and the abundan-
ce of anticyclonic conditions in the region.




Todas estas caracteristicas climaticas,
se pueden resumir en Sol, buenas tem-
peraturas y buena humedad relativa
ambiental, de cuya mezcla se originan
unas condiciones 6ptimas para los dis-
tintos cultivos que se dan en nuestra tie-
rra, algunos de ellos Unicos en Europa.
Los clasicos aguacates, mangos, chiri-
moyos, guayabas y otros maés recientes
como la pitahaya o el maracuya se de-
sarrollan de manera éptima en nuestro
entorno dando lugar a frutos deliciosos
que combinan en multitud de platos.

La desaparicion del cultivo de la cafia de
azucar en el afio 2006, ha dado lugar a
que la vega de Motril se reinvente, con
cultivos como coles chinas, acelgas, es-
pinacas, cebollas, alcachofas, bracoli, le-
chugas, cultivos de flor cortada y plantas
ornamentales, etc.

La cercania de un mar generoso y abun-
dante en especies de peces, moluscos y
crustaceos hace que, desde tiempos re-
motos, la pesca y la tradicién gastrono-
mica de sus productos haya sido otra de

The mixture of all these climatic cha-
racteristics, can be summarized as sun,
mild temperatures and a good environ-
mental relative humidity, produce opti-
mal conditions for the different crops
that exist in our area, some of them
unique in Europe.

The classic avocados, mangoes, custard
apples, guavas and more recent ones
such as pitahaya or passion fruit develop
optimally in our environment, giving rise
to delicious fruits that combine in a mul-
titude of dishes.

The disappearance of the sugar cane
crop in 2006, has lead to the cultivation
of other crops on Motrils agricultural
plain, such as chinese cabbage, chard
spinach, onions, artichokes, broccol, let-
tuce, and cutflower crops and ornamental
plants, etc.

The proximity of a generous sea abun-
dant in species of fish, mollusks and
crustaceans means that, since ancient
times, fishing and the gastronomic tradi-
tion of its products has been another of




las sefias de identidad de nuestra ciudad.

El pulpo, en sus diferentes variedades, la
quisquilla de Motril, los boquerones, el rape,
las bacaladillas y una interminable lista de
frutos del mar convierten la gastronomia
motrilena en algo suculento y saludable.

La unién de esta rica y variada oferta
de materias primas del mar y la vega
tiene necesariamente su traduccién en
la gastronomia motrilefia, que combina
tradicién y modernidad, donde la fusion
de productos de siempre con otros de
nueva implantacion da lugar a creacio-
nes sorprendentes que son un privilegio
para nuestros sentidos.

the hallmarks of our city.

The octopus, in its different varieties, the
Moitril shrimp, anchovies, monkfish, cod-
fish and an endless list of seafood turn
the gastronomy of Motril into something
succulent and healthy.

The union of this rich and varied offer of
raw materials from the sea and the fertile
plain necessarily has its translation into
the gastronomy of Motril, which combi-
nes tradition and modernity, where the
fusion of traditional products with others
of new implantation gives rise to surpri-
sing creations that are a privilege for our
senses.




PRODUCTOS de 1a tierra
PRODUCTS of the land




Los productos de la tierra han sido la
base de la alimentacién humana desde
tiempos remotos. La fértil vega del rio
Guadalfeo ha posibilitado el cultivo de
una enorme variedad de especies que,
tradicionalmente han sido los elementos
fundamentales, junto con la pesca, de la
gastronomia local a lo largo de la historia.

Motril produce hortalizas, tanto al aire
libre como en agricultura intensiva bajo
plastico. En este Ultimo sector, destaca
el tomate en sus diversas variedades,
contando con empresas que son lideres
mundiales en la produccién del conoci-
do tomate cherry.

The products of the land have been the
basis of human nutrition since ancient
times. The fertile plain of the river Gua-
dalfeo has made possible the cultivation
of an enormous variety of species that,
traditionally, have been the fundamental
elements, along with fishing, of the local
gastronomy throughout history.

Motril produces vegetables, both outdoors
and in intensive agriculture under plastic.
In this last sector, the tomato stands out
in its various varieties, with companies
that are world leaders in the production
of the well-known cherry tomato.

También se cultivan en Motril pepinos de
tipo holandés, judias o pimientos, gran
parte de los cuales exportan a paises
como Alemania, Francia, Suiza, Reino
Unido u Holanda.

Lugar especial ocupan las delicates-
sen: Los tomates kumato y tigre, o las
minihortalizas (piminis, mini pimientos,
minipepinos), que estan causando furor
en Europa.

Dutch-type cucumbers, beans or pep-
pers are also grown in Motril, most of
which are exported to countries such as
Germany, France, Switzerland, the United
Kingdom or the Netherlands.

A special place is occupied by delica-
tessen-type products, such as kumato
or tiger tomatoes, or mini-vegetables
which are marketed as a snack and are
causing a sensation in Europe.



Entre los cultivos de hoja al aire libre se en-
cuentran los brotes de espinaca, escarola
rizada, col picuda, hojas de apio, 0 patata.

Todos estos productos y otros muchos
representan la dignidad del trabajo y la
constancia del esfuerzo a través de ma-
terias humildes, sabrosas y universales.

Outdoor leafy crops include spinach
sprouts, curly endive, pointed cabbage,
celery leaves, or potato.

All these products and many others
represent the dignity of work and the
constancy of effort through humble, tas-
ty and universal subjects.

TOMATE cherry

El tomate cherry es una planta de creci-
miento indeterminado pudiendo alcanzar
hasta los 10-12 m en un afio en cultivo
bajo abrigo. El fruto es una baya minUs-
cula, parecida a una cereza. Se recolecta
en rojo. Aporta mayoritariamente agua y
cantidades mucho menores de hidratos
de carbono y proteinas, por lo que resulta
poco energético, aunque constituye un ali-
mento rico en vitaminas y sales minerales.

Cherry TOMATO

The cherry tomato is an evergrowing-
plant that can reach up to 10-12 m in a
year if grown in a greenhouse. The fruit
is a tiny berry, resembling a cherry. They
are picked when red. It contains mainly
water and much smaller amounts of
carbohydrates and proteins, therefo-
re has a low calorie content, although
it is rich in vitamins and mineral salts.




PEPINO

El pepino que se cultiva en la actualidad
se puede clasificar en funcién de diversas
caracteristicas como su tamafio, forma y
color de la piel, asi pues podemos distin-
guir tres clases: Pepino corto o pepinillo
(tipo espariol), pepino medio largo (tipo
francés) y pepino largo (tipo holandés),
que es el mas extendido por la Costa tro-
pical. Entre las propiedades nutritivas del
pepino tiene especial importancia su ele-
vado contenido en acido ascérbico el cual
tiene funciones de antioxidante y peque-
fias cantidades del complejo vitaminico B.
El pepino se encuentra entre los alimentos
bajos en calorias.

CUCUMBER

The cucumber grown today can be
classified according to various cha-
racteristics such as its size, shape and
the colour of its skin, into three classes:
Short cucumber (Spanishtype), me-
dium-longcucumber (French type) and
long cucumber (Dutch type) which is
currently the most widely greenhouse
grown cucumber onthe Costa Tropical.
Among the cucumber’s nutritional pro-
perties its high content of ascorbic acid

is especially important which has anti-
oxidant functions and small amounts of
the vitamin B complex. The cucumber
is a low-calorie food.

PIMIENTO

Las variedades de pimiento se clasifi-
can en 3 grandes grupos: variedades
de sabor picante, muy cultivadas en
Sudamérica, variedades para la obten-
cion de pimentén (son un subgrupo de
las variedades dulces) y variedades de
fruto dulce (dentro de estas se pueden
diferenciar a su vez tres tipos): tipo Ca-
lifornia, Lamuyo e Italiano. En Motril se
cultivan generalmente el tipo Italiano
en el ciclo de otofio-invierno y el tipo
Lamuyo en primavera-verano. Contie-
nen vitamina C (especialmente los de
color rojo), gran cantidad de carotenos
que entre sus grandes propiedades se
encuentra la de antioxidante y vitami-
nas como las del grupo B, siendo estas
B1, B2, B3 o provitamina A propiciando
beneficios en todo lo relacionado con
huesos, cabello, mucosas y proteccién
del sistema inmunolagico.

PEPPER

Pepper varieties are classified into
three main groups: spicy flavour varie-
ties, widely cultivated in South Ame-
rica, varieties for obtaining paprika
(they are a subgroup of the sweet va-
rieties) and varieties of sweet pepper
(with in this group there are three di-
fferent types): Californian Type, Lamu-
yo Type and Italian Type. In Motril the
Italian type is generally grown in the
autumn-winter cycle and the Lamuyo
type in the spring-summer cycle. They
contain vitamin C (especially red pep-
pers), large quantity of carotenoids, its
antioxidant property being one of its
major properties and vitaminss uch as
the B group, these being B1, B2, B3 and
provitamin A that when consumed are
beneficial for our bones, hair, mucous
membranes and immune system pro-
tection.



DELICATESSEN

Tomate Kumato: Es un tipo de tomate de
reciente incorporacién en los mercados.
Es de muy buena calidad por su intenso
y exquisito sabor, con caracteristicas muy
parecidas a las del tomate raf excepto en
el aspecto.

Pimientos Piminis: Son pimientos tipo
“del Padrén” caracterizados por ser todos
son dulces. Se trata de un pimiento que
sirve para tomar con todo, de pequefias
dimensiones, entre unos 5 y no méas de
10 cm, de color verde oliva que destacan
gastronémicamente por su intenso sabor.
Tomate Zebrino o Tigre: Se trata de un to-
mate tipo coctel que se caracteriza por su
intenso color granate marcado con rallas
verde oscuro que luego tornan a doradas
que le da ese aspecto de piel de tigre. Se ca-
racteriza por su color y por su intenso sabor.
Mini Pimiento: Deliciosamente crujien-
tes presentan un tamafio de unos 10 cm
de largo y se presentan en tres colores
distintos (Rojo, Naranja y Amarillo). Los
mini-pimientos dulces son una colorida

DELICATESSEN

Kumato Tomato: This type of tomato
is a recent introduction to the markets.
It is of very good quality due to its in-
tense and exquisite flavour, closely re-
sembling the raf tomato, except in its
appearance.

Piminis Peppers: These are like the “Pa-
drén” peppers, characterized by being
sweet. Small in size, between about 5 and
no more than 10 cm long, and olive green
in colour, this pepper has an intense fla-
vour and is very versatile as a garnish.
Zebrino or Tiger Tomato: This inten-
sely flavoured cocktail tomato is cha-
racterized by its strong maroon colour
with dark green stripes which turn gold
when ripe, resembling a tiger’s skin.
Mini Pepper: Deliciously crisp, they are
about 10 cm long and come in three di-
fferent colours (Red, Orange and Yellow).
The sweet mini-peppers are a colourful
source of natural vitamins. They can be
eaten raw, grilled, or baked. We recom-
mend savouring their delicate taste in




fuente de vitaminas naturales. Se pueden
comer crudos, a la plancha, o al horno. Se
recomienda saborear su delicado sabor
en platos sencillos en los que puedas
apreciar su dulzor en cada bocado.

Mini Pepino: Se trata de un pepino de
unos 8-10 cm de largo y unos 2 cm de
grosor. Se consume con la piel incluida,
donde posee un gran nimero de propie-
dades nutritivas beneficiosas propias de
este fruto. Se puede clasificar como un
snack cuyo consumo es sabroso y diver-
tido. Ademas no se repite ni amarga.

JUDIA

En Motril las variedades que se suelen
cultivar son judias de seccion aplanada
pudiendo distinguir tres tipos: judias se-
micortas, judias semilargas y judias tipo
helda. Las judias constituyen en la dieta
un alimento con un importante aporte
de vitamina B9, fibra, potasio, hidratos de
carbono, magnesio, vitamina B, y hierro y
carotenoides. Gracias al contenido de vi-
tamina B9, contribuyen a la formacion de
células sanguineas y glébulos rojos.

simple dishes where you can appreciate
their sweetness in every bite.

Mini Cucumber: This cucumber is about
8-10 cm long and about 2 cm thick. It
is eaten whole including the skin, which
contains a large number of the bene-
ficial nutritional properties of the fruit
itself. It is a delicious and fun snack, it
does not repeat and is not bitter.

Green BEANS

In Motril the varieties that are most
commonly grown are the flattened-type
bean, which can be classified in three-
types: semi-shortgreen beans, semi-
longgreen beans and Helda type green
beans. Green beans supply an important
contribution of vitamin B9, fibre, potas-
sium, carbohydrates, magnesium, vita-
min B, iron and carotenoids. Thanks to
their vitamin B9 content, they contribute
to the formation of blood cells and red
blood cells.

CULTIVOS al aire Libre

Brotes de Espinaca: esta hortaliza es un
alimento rico en vitamina K y también es
beneficioso para el metabolismo de los
huesos. Los brotes tienen un sabor mas
intenso que el de la espinaca.

Escarola Rizada: tiene un sabor caracte-
ristico dulce-amargo. Sus hojas contienen
intibina, compuesto responsable de su sa-
bor amargo y de los beneficios digestivos
que se le atribuyen a esta verdura.

Col Picuda: esta col tiene un sabor bas-
tante més delicado que la col normal, y
de sabor excepcional.

Hojas de Apio: tienen un sabor muy in-
tenso, acre, ligeramente amargo y agra-
dable. Pueden prepararse soufflés y
otras recetas.

Escarola: Al igual que la lechuga, resulta
indispensable si se quiere elaborar una
sabrosa ensalada en invierno.

Patata: Las patatas son buena fuente de
vitamina C, vitamina B6, hierro, potasio,
magnesio y fibra.

OUTDOOR lcafy crops

Spinach Sprouts: This vegetable is rich
in vitamin K and is also beneficial for
bone metabolism. The sprouts have a
more intense flavour than spinach.
Curly Escarole: It has a characteristic
sweet and sour flavour. Its leaves con-
tain intibina, a compound responsible for
its bitter taste and the digestive benefits
that are attributed to this vegetable.
Pointed cabbage: This cabbage has a
much more subtle and exceptional fla-
vour than the regular cabbage.

Celery leaves: they have a very intense
flavour, they are pungent, slightly bit-
ter and pleasant. They can be used in
souffiés and other recipes.

Escarole: like the lettuce, it is used to
prepare tasty salads in winter.

Potato: Potatoes are a good source of-
vitamin C, vitamin B6, iron, potassium,
magnesium and fibre.






Las especies de origen y clima subtro-
pical que més se cultivan son el Chiri-
moyo, el Aguacate y el Mango. Por otro
lado, nuestro emplazamiento en el Tré-
pico de Europa nos permite el cultivo
de otras especies de carécter tropical
como pueden ser el Litchi, la Guayaba
o la Carambola. Ademas, los productos
subtropicales de la Costa de Granada,
tienen la ventaja de ofrecer una mayor
calidad y unas mejores propiedades or-
ganolépticas que los productos que lle-
gan a Europa procedentes de Sudamé-
rica, Sudéfrica, Israel, etc,, lugares todos
ellos con clima subtropical pero cuya
fruta estd sometida a un largo periodo
de trasporte desde su cosecha (la cual
se realiza en un estado de inmadurez
elevado), hasta llegar al mercado euro-
peo y que con el que el producto de la
Costa Tropical compite ofreciendo una
fruta cosechada en su punto 6ptimo de
madurez llegando en un periodo de tres
a cinco dias desde el arbol a un consu-
midor de cualquier punto de Europa.

The most commonly grown trees of
subtropical origin and climate are the-
Custard Apple, Avocado and Mango.
However, our situation in theTropic of
Europe allows us to grow other species
of subtropical character such as lychee,
guava or carambola. Moreover, subtro-
pical products from the Granada Coast,
have the advantage of being of higher
quality and offering better organolep-
tic properties than products that can
be purchased in Europe coming from
South America, South Africa, Israel, etc,
all of these countries boast a tropical
climate, but the fruits are subjected to a
long period of transportation since their
harvest (which is done whilst the fruit is
still highly immature) until reaching the
European market and against which the
products from the Costa Tropical com-
pete, these offering fruit that is harves-
ted at their optimum point of maturity,
taking from three to five days to reach
the consumer in any part of Europe sin-
ce it is harvested from the tree.



AGUACATE

El Aguacate carece de un sabor dulce o
4cido caracteristico, lo que permite su
combinacién con muchos platos. El mo-
mento optimo de su consumo viene mar-
cado por la blandura de la pulpa,cuando se
puede untar como mantequilla. Las grasas
constituyen el principal componente tras
el agua, por lo que su valor calérico es ele-
vado con respecto a otras frutas. Las prin-
cipales variedades comerciales son Hass,
Bacon, Fuerte, Pinkerton o Reed.

MANGO

El Mango es un fruto carnoso, sabroso y
refrescante, es también conocido como
“melocotdn de los trépicos”. Estd reco-
nocido en la actualidad como uno de los
tres o cuatro frutos tropicales mas finos.
Los que se cultivan en la Costa Tropical
son los de Florida, entre los que destaca-
mos: Tommy Atkins, Irwin, Osteen y Keitt.
Los frutos del mango constituyen un va-

AVOCADO

The avocado lacks a characteristic sweet
or acid taste, which means it can be com-
bined with many dishes. The optimal time
for its consumption is when the flesh
turns lighter and it can be spread like
butter. Fats constitute the main compo-
nent after water, meaning that its calorie
content is high compared to other fruits.
The main commercial varieties are Hass,
Bacon, Fuerte, Pinkerton or Reed.

MANGO

The mango is a fleshy fruit, tasty and
refreshing, and is also known as the
“peach of the tropics”. It is currently re-
cognized as one of the three or four fi-
nest tropical fruits. Mangoes grown on
the CostaTropical are those from Flo-
rida, among which are: Tommy Atkins,
Irwin, Osteen and Keitt. The mango fruit
is a valuable dietary supplement, it is
rich in vitamins A and C, minerals, fibre




lioso suplemento dietético, pues es muy
rico en vitaminas A y C, minerales, fibras
y anti-oxidantes; siendo bajos en calorias,
grasas y sodio.

CHIRIMOYA

Su pulpa es carnosa, cremosa pero con
jugo, de color blanquecina, muy dulce y
tierna. Las variedades de Chirimoyas cul-
tivadas en la Costa Tropical proceden ex-
clusivamente de variedades autoctonas

and anti-oxidants, and low in calories, fat
and sodium.

CUSTARD Apple

Its pulp is f leshy, creamy, juicy, white,
very sweet and tender. Thecustard apple
varieties grown on the Costa Tropical
come exclusively from varieties native
to the Coast of Granada and 95 % are

de la Costa de Granada, entre las cuales
Fino de Jete representa el 95% de la su-
perficie de cultivo. La Chirimoya es una
fruta rica en agua y carbohidratos; por el
contrario, es pobre en grasa y proteinas
pero, dado su alto contenido en azUcares,
su valor caldrico es bastante elevado.

0TROS cultivos

En los Ultimos tiempos se han desarro-
llado otros cultivos que aportan un gran
valor de forma independiente o como
complemento de ensaladas y platos con
diferentes elaboraciones. A los conocidos
litchi, carambola papaya o guayaba se
han sumado recientemente frutos como
la pitahaya, el maracuya y otros que, poco
a poco van abriéndose camino en la gas-
tronomia motrilefa.

R
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of the Fino de Jete variety. The custard
apple has a high water and carbohydrate
content; however it is low in fat and pro-
tein. But due to its high sugar content, its
calorific value is quiet high.

OTHER crops

In recent times, other crops have been
developed that provide great value inde-
pendently or as a complement to salads
and dishes with different preparations.
Fruits such as pitahaya, passion fruit and
others have recently been added to the
well-known litchi, carambola, papaya or
guava that are gradually making their
way into the gastronomy of Motril.







Los frutos del mar son el otro pilar funda-
mental en la cultura gastronémica motri-
lefia. El Mar Alboran, que bafa nuestras
costas, es una zona de transicién entre el
Océano Atlantico y el Mediterraneo maés
interior. La mezcla de aguas de ambas
cuencas oceanogréficas crea unas condi-
ciones Unicas que contribuyen a la riqueza
y singularidad de la vida marina y es una
importante zona de alimentacién y paso
migratorio para numerosas especies. Los
pescadores aseguran que ése es el factor
determinante para la quisquilla de Motril
tenga ese sabor especial tan apreciado en
la alta cocina. La gamba blanca, la cigala,
la caballa, el jurel, la bacaladilla, el calamar,
el pulpo o la sardina (muy popular en es-
petos), forman parte de una cultura gas-
trondémica marinera para todos los gustos.

QUISQUILLA de Motril

La Quisquilla (Plesionika edwardsii) tie-
ne un tamafo méaximo de 17cm y suelen
habitar los fondos arenosos y rocosos,

The fruits of the sea are the other funda-
mental pillar in the gastronomic culture
of Motril. The Alboran Sea, which bathes
our coasts, is a transition zone between
the Atlantic Ocean and the inner Medi-
terranean. The mixture of waters from
both oceanographic basins creates uni-
que conditions that utilize the richness
and uniqueness of marine life and is an
important feeding and migratory passa-
ge for numerous species. The fishermen
assure that this is the determining factor
for the quisquilla from Motril (prawn) to
have that special flavor so appreciated
in haute cuisine. White prawn, Norway
lobster, mackerel, horse mackerel, blue
whiting, squid, octopus or sardine (very
popular in skewers), are part of a sea-
food gastronomic culture for all tastes.

QUISQUILLA from
Motril (prawn)

It can grow up to 17 cm (6 in). They occur
on sandy and rocky bottoms at depths




a unos 650 metros de profundidad. Las
azules huevas presentes en el vientre
de las quisquillas son caracteristicas
de esta especie que se distribuye por el
Mediterraneo y el Atlantico. Es la estre-
lla de entre los productos del mar en la
costa de Granada.

Es un cefalépodo comestible, que dispo-
ne de manto (cabeza) grande, musculo-
S0 y rugoso, ocho brazos o tentaculos,
con dos hileras de ventosas cada uno y
una coloracion muy variable: anaranja-
do, marrén, amarillo, con manchas, que
puede cambiar a voluntad para mimeti-
zarse o segun el estado de frescura del
animal. Puede llegar hasta los 1,6 m de
longitud total. Muy apreciado y de gran
importancia comercial, se encuentra por
todo el litoral andaluz. En Motril es un
clésico el Pulpo Seco.

of 650 m (2132ft). It can be found in the
Mediterranean Sea and the Atlantic. This
species spawn a huge number of blue
eqggs that are distributed throughout the
Atlantic and the Mediterranean Sea. Es
la estrella de entre los productos del
mar en la costa de Granada.

It is a cephalopod. They have a highly
muscled mantle, eight arms or tenta-
cles endowed with two rows of suc-
kers. They can be orange, brown or
yellow and they use their vast colour
changing ability either to camouflage
or to reflect their emotional state. This
species can reach up to 1.6 m (5 ft). It
is one of the most exploited commer-
cial species and can be found along
the Andalusian coast. In Motril, the Dry
Octopus is a classic.




CIGALA NORWAY Iobster

BACALADILLA BLUE whiting

GAMBAblanca  WHITE prawn




La caracteristica mas llamativa es la ca-
beza, extremadamente grande, ancha y
aplastada, con dientes bien desarrollados.
Es tipico utilizarlo en guisos, sopas, etc.

Caracterizado por sus grandes ojos y por
una serie de manchas verdes que recu-
bren la parte superior y los costados del
cuerpo del pez. Su coloracion es azul os-
cura arriba con la panza blanca. Mide entre
25y 45 cm de longitud y puede alcanzar
45 kilos de peso. Es objeto de una fuerte
pesca debido a su apetecible carne.

Theyhave a verylarge, broad, depressed
head with long sharp teeth. It is typical to
use it in stews, soups, etc.

Characterized by their big eyes and scat-
tered green spots along the sides and the
uppers urface. It is dark bluish in colour
on the upper surface with a white belly.
This species of mackerel reaches a size
of between 25 and 45 cm (9 - 17 in)
and may reach 4.5 kg (10lb,) in weight. It
is one of themost exploited commercial
species due to its delicious taste.

Es un pez pelagico propio del océano At-
l&ntico oriental, asi como del mar Medite-
rréneo y el mar Negro, habitando en zonas
profundas y ocasionalmente en aguas su-
perficiales. Un clasico en los fogones.

It is a pelagic species that lives in waters
of the eastern Atlantic, as well as the Me-
diterranean and the Black Sea. They are
found in groundwater and occasionally in
surfacewater. A classic in the kitchen.




SARDINA

Est4 estrechamente emparentada con las
anchoas y arenques. Su dorso es de co-
lor verde pardo y a lo largo de los flancos
presenta una banda azulada. El vientre es
blanco plateado. Es la especie més utiliza-
da para preparar los famosos espetos.

PEZ espada

Son grandes peces predadores altamen-
te migratorios, caracterizados por su pico
largo y aplanado. Alcanzan un tamafio
maximo de 4,3 m y un peso de 540 kg
Es un pez muy apreciado y de alta calidad.

SPANISH sardine

They are closely related to anchovies
and herrings. They are dark-green dor-
sally with a bluish stripe along the flanks
and silvery-white ventrally. It is the most
used species to prepare the famous
skewers.

SWORDFISH

They are large, highly migratory, predatory
fish characterized by a long, fiat bill. This
species reaches a maximum size of 4,3
m total length (14 ft) and about 540 kg
weight (11901b). It is a highly valued fish.

‘







La parte méas dulce de la gastronomia
tipica de Motril hereda la tradiciéon de un
pasado glorioso en el que la cafia de azu-
car se convirtié en el cultivo mas impor-
tante y aport6 el ingrediente magico para
convertir en un manjar las mezclas maés
humildes de harina, huevos o almendras.
Ejemplos tan suculentos para nuestro pa-
ladar como la Torta Real, bandera de la re-
posteria motrilefia, los roscos y buriuelos,
las torrijas de Semana Santa o la exquisita
y refrescante Leche Rizada, que conviven
con nuevas creaciones como los piononos
con ron local, o las incorporaciones de fru-
tos tropicales como mango o maracuyé a
postres y dulces clasicos de la zona.

The sweetest part of the typical gastro-
nomy of Motril inherits the tradition of a
glorious past in which sugar cane beca-
me the most important crop and provi-
ded the magic ingredient to convert the
most humble mixtures of flour, eggs or
almonds. Succulent tans for our palate
such as the Royal Cake, the motorcycle
souvenir banner, the buns and donuts,
the Easter torrijas or the exquisite and
refreshing Rizada Leche, which coexist
with new creations such as the piononos
with lolcally made rum, the incorpora-
tion of tropical fruits such as mango or
passion fruit to the classic desserts and
sweets of the area.



RECETA/RECIPE: ESPICHAS

1 kilo de BOQUERONES

1 cabeza de AJOS
ACEITE DE OLIVA
SAL

4 HUEVOS

Se limpian los boquerones, se les echa
un poco de sal, al gusto,y se ponen a se-
car al aire libre durante un dia. Una vez
secos los boquerones, se prepara una
sartén con aceite de oliva y se frien los
dientes de ajos sin quitarles la piel, una
vez dorados son retirados en una fuente.
A continuacion se frien los boquerones
en ese mMismo aceite, hasta que estén en
su punto y se retiran con los ajos. Final-
mente se frien los huevos y el aceite que
ha quedado se echan en la fuente de los
ajos y boquerones.

1 kilo of ANCHOVIES
1 bulb of GARLIC
OLIVE OIL

SALT

4 EG6S

Clean the anchovies, add salt and leave
them to dry some where well-ventilated.
Once the anchovies are dried, take a
saucepan and add olive oil. Fry thebulb
of garlic without peeling it, once the gar-
lic is golden, take it out of the saucepan
and put it into a platter. Fry the ancho-
vies without changing the olive oil. Once
they are done, take them out and put
them in the platter. Fry the eggs. Pour
there maining oil in the platter together
with the fried garlic and anchovies.



RECETA: RAPE DE MOTRIL GLASEADO

RECIPE: GLAZED MONKFISH FROM MOTRIL

300qr. de RAPE

2 PATATAS TEMPRANAS, TOMATES
CHERRY Y ESPARRAGOS

1 vaso de AOVE, 1 cuchara-
dita de VINAGRE, 2 yemas de
HUEVO, 4 AJOS PELADOS, SAL

Con las yemas, el aceite, vinagre, sal y
los ajos hacemos una mayonesa espe-
sa. A continuacién sazonamos el rape y
lo pasamos por la plancha, marcandolo
un poco por cada lado. Lo ponemos en
una fuente junto a las patatas previa-
mente asadas y lo cubrimos todo con
la mayonesa. Lo metemos al horno
caliente a 240° y esperamos hasta que
tome un color dorado. Asamos en una
plancha los espéarragos y los tomates
cherrys, y lo afnadimos al plato para su
presentacion en la mesa.

300gr. of MONKFISH

2 POTATOES, CHERRY TOMATOES
AND GREEN ASPARAGUS

a glass of OLIVE OIL, 1 teas-
poon of VINEGAR, 2 YOLKS, 4
PEELED CLOVED OF GARLIC, SALT

Prepare a mayonnaise sauce with the 2
yolks, the olive oil, the vinegar, the salt
and the garlic. Set aside. Roast the po-
tatoes, season the monkfish and cook it
in the griddle until lightly roasted. Then,
place the monkfish and the roasted po-
tatoes covered by the mayonnaise sau-
ce and put it into the oven to 240 2 until
golden brown. Roast the asparagus and
the cherry tomatoes in the griddle and
add them to the fish. The dish is ready
to be served.




RECETA: MILHOJAS DE JUREL Y MANGO
RECIPE: MILLEFEUILLES OF HORSE MACKEREL AND MANGO

4-6 JURELES PEQUENOS
1 MANGO

AOVE

SAL GORDA
PIMIENTA
LECHE

BROTES VERDES

Limpiamos los jureles y sacamos los
lomos. Echamos el zumo de un pome-
lo en un recipiente, con sal gorda y una
cucharada de azucar y metemos el pes-
cado durante diez minutos. Cortamos el
mango en finas l&minas y las pasamos
por la plancha. El resto lo batimos, con
aceite, pimienta, sal, leche. Pasamos los
lomos por la plancha hasta que empiece
a dorarse y quedara listo para emplatar.

4-6 HORSE MACKEREL
1 MANGO

OLIVE OIL

COARSE SALT

PEPPER

MILK

VEGETABLES

Clean the horse mackerels and flake the
fillets. Meanwhile squeeze a grapefruit
and add the juice with coarse salt and
a tablespoon of sugar. Steep the fish in
brine for ten or twelve minutes. Slice the
mango into thin slices and roast it. Blend
the left of the fruit with the olive oil, the
milk, a pinch of pepper and salt Take the
fish from the brine and cook it all in the
griddle until golden brown.



RECETA/RECIPE: PALITO DE RON

1 botella de RON PALIDO

3 CANAS DE AZUCAR

3 o 4 CUCHARADAS DE AZUCAR
MORENO, 1/2 CANUTILLO DE CA-
NELA EN RAMA, 1 PELADURA DE
LIMON Y NARANJA

Se mondan las cafias, se trocean en pa-
litos, se unen al ron y se dejan macerar
durante varios dias. En un recipiente, se
echan los palitos de cafia, las peladuras,
el azGcar moreno y la canela en rama.
Se pone el ron a calentar en un perol
aparte y se vierte en el recipiente; se le
arrima una cerilla y una vez que esté ar-
diendo se van moviendo todos los ingre-
dientes hasta que coja su aroma y parte
del alcohol se queme. Se deja reposar y
se toma templadito, en sorbetes peque-
fios y al mismo tiempo se van chupando
los canutillos de cana.

1 bottle of PALIDO RUM

3 SUGAR CANES

3 o 4 BROWN SUGAR Soup
SPOONS, 1/2 CINNAMON STICK

1 LEMON PEEL AND ORANGE

Peel the sugar canes and cut them into
sticks. Then, introduce them into the rum
and leave them there during some days.
In a pan, place the macerated sugar
canes, the lemon peel, the orange, the
brown sugar and the cinnamon stick.
Heat the rum in a cauldron. Once it is
hot, pour it into the pan, bring a match
closer and once it is burning, move the
ingredients little by little until part of the
rum has burnt. Leave it settled and pour
it into small cups. It is usually drunk in
sips at the same time you suck the sugar
canes.



RECETA: ENSALADA DE AGUACATE

RECIPE: AVOCADO SALAD

250qr. de AGUACATE, 1 ENDIBIA
200gqr. de TOMATE RAF

1 CEBOLLA 0 CEBOLLETA, PALMITO,
MAIZ, SALMON AHUMADO

4 RODAJAS DE NARANJA

ALINO: SAL, AOVE, VINAGRE, ORE-
GANO, PIMIENTO SECO MOLIDO,
AJOEN POLVO

En una ensaladera ponemos el tomate
troceado, la cebolleta cortada en juliana
y el aguacate. Sazonamos y movemos.
Agregamos el palmito cortado en roda-
jas, el maiz y la endibia cortadas en cua-
tro trozos. Afiadimos el vinagre, el aceite

y el alifio por encima. Decoramos con
las lonchas de salmén sobre las endi-
vias y los detalles de naranja cincelada.

250gr. of AVOCADO, 1 ENDIVE
200gr. of RAF TOMATO

1 ONION OR SPRING ONION, PALM
HEART, CORN, SMOKED SALMON

4 SLICES OF ORANGE

DRESSING: SALT, OLIVE OIL, VI-
NEGAR, OREGANO, DRIED GROUNF
PEPPER, GARLIC POWDER

Cut the tomato and the avocado and
julienne the onion. Add them in a salad
bowl. Shake and season the salad vigo-
rously to combine. Then, add the palm
heart cut into slices, the corn and slice
the endive crosswise. Dress with vine-
gar, olive oil and the rest of the dressing.
Decorate the salad with the smoked sal-
mon over the endive and the slices of
orange.




RECETA: PASTEL DE CABALLA

RECIPE: MAGKEREL PIE

800gr. de CABALLA, 1 CEBOLLA
40qgr. de ZANAHORIAS, PERE-
JIL, LAUREL, PIMIENTA BLANCA,
100ml de DE VINO BLANCO,
200qr. de DE TOMATE FRITO, 4
HUEVOS, 100mL. DE NATA LIQUIDA

En un cazo con agua, cocemos la cebo-
lla, la zanahoria, el laurel, el perejil, el vino
blanco y la sal durante 10 min. Afiadimos
la caballa cocemos 15 min. Quitamos las
espinas Y la piel de la caballa, desmenu-
zamos con cuidado y reservamos. Bati-
mos los huevos, el tomate y la nata liqui-

da, sazonamos y afiadimos el pescado.
Batimos hasta que quede una pasta fina.
Engrasamos un molde y vertemos todo.
Precalentamos el horno e introducimos
el molde al bafio Maria. Dejamos cocer
durante unos 40 ¢ 45 min.

800gr. of MACKEREL, 1 ONION,
40gr. CARROTS, PARSLEY, 1 BAY
LEAF, WHITE PEPPER, 100mL. of
WHITE WINE, 200gr. of FRIED T0-
MATO, 4 EGGS, 100ml. of CREAM

Place the onions, the carrots, the bay leaf,
the parsley, the white wine and a pinch of
salt in a pot with water and boil them for
10 min. Add the mackerel and let them
boil for 15 min. Take off the skin, remo-
ve any bones and flake the mackerel
thoroughly. Beat the eggs and add the
tomatoes, the cream, the fish and sea-
son to taste. Blend to a finely chopped
consistency. Grease a baking pan and
pour the mixture. Preheat the oven and
place the pan in bain-marie. Bake for 40
or 45 min.
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