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MARRUECOS. COCINAS SOLARES
PARA LA FAMILIA RURAL, OUARZAZATE

Manuel Méndez Guerrero
Director de Proyectos
Asociacion Exterior XXI

En Ait Ouffi, un pequefio pueblo enclavado en el Alto Atlas, en la Gar-
ganta del Dades (a 150 km de Ouarzazate), la Asociacion Exterior XXI
y la Association du Developpement du Monde Rural (ADMR), con fi-
nanciacion de la Agencia Espafiola de Cooperacion Internacional para
el Desarrollo (AECID), estan llevando a cabo un singular proyecto de
energia solar “Marruecos. Cocinas solares para la familia rural, Ouar-
zazate”,

Este proyecto es una iniciativa de cooperacion al desarrollo encaminada
a la superacion de la pobreza y la exclusion. Tiene como objetivo fun-
damental fomentar y promover el conocimiento tecnoldgico y el uso de
las Energias Renovables en el mundo rural, hacer efectivo el derecho
humano a la alimentacion y a la seguridad alimentaria, incrementar la
calidad de las condiciones de vida de la poblacién rural, contribuir a
una adecuada gestion del capital natural y a su preservacion medioam-
biental.

La edicién de un Recetario de platos elaborados con cocinas solares
permitird, a través del conocimiento y uso adecuado de la energia solar
(energia limpia e inagotable), reducir el excesivo aprovechamiento, en
el consumo energético, de la biomasa natural en forma de combustibles
fosiles y detener la acelerada degradacion, erosion y desertizacion de
los ecosistemas naturales, frenar el efecto invernadero y la subvencién
o importacién de combustibles.
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UTILICEMOS LA ENERGIA SOLAR PARA AYUDAR A LAS
MUJERES RURALES Y PROTEJAMOS NUESTROS BOSQUES

Sahar MECHBAL
Coordinadora de proyectos ADMR

Una imagen habitual nos puede resultar ser chocante y a su vez banal
por habernos acostumbrado a verlas y es la de una mujer encorvada,
caminando kildmetros por el borde de una carretera o en los caminos
rurales, cargada a su espalda con un atado de lefia. Esta mujer, para ir a
buscar la lefia, malgasta salud, tiempo y energia que podria dedicarlo a
otras actividades de desarrollo humano, en el aprendizaje de un oficio,
para obtener recursos econdmicos suplementarios y para la educacion
de sus hijos.

El consumo masivo de lefia arrasa los bosques de una manera silenciosa
y rapida lo que ha provocado que, en lugares donde antes existian
frondosos bosques, hoy dia se vean terrenos yermos expuestos a la
erosion.

Es, pese a todo, un mal dificil de solucionar en la actual situacion. La
pobreza y el aislamiento en las zonas rurales propician que la lefia sea
el recurso mas facil para cubrir las necesidades basicas de energia para
la preparacion de las comidas y de calefaccion. Las cocinas solares
resulta una de las propuestas y soluciones ecoldgicas mas econdmicas
a utilizar entre la poblacion rural.

La Asociacion de Desarrollo del Mundo Rural (ADMR) que esta
fomentando el uso de esta nueva tecnologia solar entre las familias
rurales del Valle de Dades hara posible, entre otros beneficios, reducir
la pobreza gracias al menor consumo del gas; contribuira a la proteccion
del bosque disminuyendo el consumo de lefia y evitara un exceso de
trabajo a la mujer rural.

Tal logro no habria sido posible sin el eficaz apoyo de nuestro socio
espafiol, la asociacion Exterior XXI y de la financiacion de la Agencia
Espafiola de Cooperacién Internacional para el Desarrollo (AECID).

A través de esta publicacion pretendemos dar a conocer la cocina
solar presentando ejemplos practicos de la diversidad de platos que es
posible elaborar y al mismo tiempo dar a conocer el Valle de Dades,
un lugar unico con un alto potencial turistico que ofrece, entre otros
atractivos, una amplia gama de singulares albergues.
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MAPA DE LOCALIZACION
Douar Ait Ouffi, comuna de Ait Sedrate Jbel Soufla, Valle de Dades
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PRESENTACION DE LA ZONA DEL PROYECTO

El Circulo de Boumalne Dades esta localizado al Sur-Este del Gran Atlas
y pertenece administrativamente a la provincia de Tinghir. La comuna
de Ait Sedrat, Jabal Soufla que cuenta con una poblacién aprox. de
5040 habitantes, repartidas en once poblados, es considerada como
una de las mas antiguas e importantes comunas rurales, destaca por
ser un importante destino turistico nacional e internacional por su sin-
gular geografia y la diversidad de su clima, asi como por su rico patri-
monio cultural y artistico.

En Boumalne Dades es posible encontrar una gran variedad de sitios
naturales de gran belleza y que son conocidos mundialmente, como
ejemplo citamos, las gargantas de Dades, las pequefias cuevas (Kohof
Soghra), los Dedos del Mono (Asabi Al Kird), que atraen a gran nimero
de turistas, escaladores y aficionados al senderismo, un lugar ideal
para la practica del turismo rural.

En el Circulo de Boumalne Dades es posible también encontrar diversos
albergues rurales de todas las categorias y que destacan por su senci-
llez en el equipamiento y por la belleza de sus construcciones y orna-
mentacidn en la que han utilizado materiales propios del lugar (piedra,
adobes y pilares hechos con arboles...).

El Sur de Marruecos es conocido por la diversidad de su gastronomia,
entre los que hay que destacar los Tayines, cuyo especial sabor lo pro-
porcionan los productos naturales de la zona: verduras de temporada,
carnes y aceites naturales conocidos por su gran calidad natural (BIO),
la zona es conocida, ademas, como en la antigtiedad, por la utilizacion,
en los platos tipicos, de datiles y hortalizas deshidratadas.

En esta publicacion les proponemos diversas recetas tipicas de la zona
de Dades, asi como algunas recetas internacionales todas ellas reali-
zadas con la cocina solar que demuestran las posibilidades de su uso y
aprovechamiento de la energia solar para cocinar platos sabrosos y en
equilibrio con la naturaleza.

™
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Las Gargantas de Dades, desfiladeros con espectaculares formaciones
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Caprichosas e impactantes formaciones geoldgicas conocidas como
“dedos de mono” o “el cerebro de Dades”.
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Encajonado entre montanas y caprichosas formaciones geoldgicas es
posible recorrer un pequeno y singular candn, una aventura Unica.
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Valle de Dades, en el que es posible encontrar hermosos paisajes y
singulares pueblos rurales.
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RESUMEN DEL PROYECTO
MARRUECOS. COCINAS SOLARES PARA LA
FAMILIA RURAL, OUARZAZATE

El Proyecto “Marruecos. Cocinas solares para la familia rural, Ouarza-
zate” es una iniciativa de la Asociacion de Desarrollo del Mundo Rural
(ADMR) y de la Asociacion espafiola Exterior XXI, que fomenta el de-
sarrollo rural a través del conocimiento tecnoldgico y el uso de las ener-
gias renovables, lo que permite fortalecer el tejido social y econémico,
asi como los derechos humanos en materia de nutricion, la seguridad
alimentaria, y en general la mejora de las condiciones de vida de la
poblacion rural mediante la adecuada gestion de su patrimonio natural.

El conocimiento y uso de la energia solar, en tanto que es energia lim-
pia y renovable, puede evitar, sin duda alguna, la explotacién intensiva
de los bosques que conduce a la erosion del suelo y a la desertifica-
cion, asi mismo, ayuda a la conservacién y preservacion de los recursos
naturales, mediante la promocion de los conceptos de la adaptacién
de necesidades y costumbres rurales al uso de la cocina solar, dando
ejemplo de la eficacia de la tecnologia y poniéndola al servicio de las
comunidades rurales.

La eleccién de la comuna de Ait Sedrat, Jbel Soufla, en la provincia de
Tinghir, para la realizacion del proyecto ha sido por su condicion de
zona semidesértica y en la que las mujeres representan la mitad de
la poblacion, con un 33% de poblacion activa, y una tasa de paro del
40%.

En el marco del proyecto, 150 familias han recibido sus correspon-
dientes cocinas solares y sus ollas especiales, asi mismo se les ha faci-
litado diversos Cursos y talleres practicos de sensibilizacion para la pro-
teccion del medio ambiente y para la instalacion y uso adecuado de las
cocinas solares, y por ultimo, con el apoyo de los cocineros y cocineras
de los albergues rurales se ha disefiado y elaborado este Recetario que
ademas de mostrar la exquisita gastronomia local nos descubre los
ricos y variados valores culturales y turisticos de Dades.

18
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Jornadas de formacion, difusion y sensibilizacion dirigidas a
las familias rurales.
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Cursos talleres practicos de formacion para jovenes: montaje
y uso adecuado de las cocinas solares.
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Donacion de cocinas solares y ollas a 150 familias de Ait
Ouiffi.
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PRESENTACION DE LAS RECETAS:

La zona de Boumalne Dades destaca por su gran potencial turistico y
por su rico patrimonio cultural y artistico, asi mismo, es conocida por
su deliciosa gastronomia realizada con ingredientes naturales propios
de la zona. Las recetas que se presentan en esta singular publicacion
ha sido posible gracias al proyecto “Marruecos. Cocinas solares para la
familia rural. Ouarzazate”, que ha facilitado a las familias los recursos
necesarios para cocinar con la energia solar: cocinas y ollas especiales.
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Gallo de corral (de 1.5 kg
aprox.) troceado y limpio
1 cebolla mediana rallada
1 tomate mediano rallado
1 limén encurtido en
rodajas

1 cucharadita de ajo picado
2 dientes de ajo

Cilantro y perejil

Media cucharadita de
cilantro molido

1 cucharadita de
mantequilla

3 hojas de laurel
Orégano

Medio vaso de aceite de
oliva

1 vaso de agua

Sal, comino, mixtura de 4
especias (jengibre, canela,
clavo de olor y nuez
moscada)




Preparacion

Adobo del gallo: en una olla
anadir agua, los trozos de gallo,
la cebolla, el cilantro, el perejil,
el tomate, la mantequilla, el ajo
picado, los dientes de ajo, el
aceite, la sal, el comino, mixtura
de 4 especias (jengibre, canela,
clavo de olor y nuez moscada) el
cilantro molido, el limdn encur-
tido, el orégano, las hojas de lau-
rel, mezclar todo y dejarlo adobar
durante unas 2 horas aprox. A
continuacion poner el gallo ado-
bado en una tangia cubierta con
papel de aluminio y dejar cocerlo
durante unos 90 minutos aprox.
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500 g de carne de ternera
en dados grandes

50 g de arroz

50 g de pasas

1 cebolla mediana cortada
en rodajas

1 tomate mediano cortado
en rodajas

1 calabacin vacio y cortado
en rodajas

1 pimiento cortado en tiras
lcucharada de cilantro y
perejil molido

1 cucharada de aceite de
oliva

1 rama de canela

1 hoja de laurel

Sal, pimienta negra,
comino, jengibre y hebras
de azafran
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Preparacion

En un tajine anadir aceite de oliva

y dorar la carne durante unos 5
minutos aprox., a continuacion
incorporar la cebolla, el cilantro,
el perejil, la canela, el laurel, la
sal, la pimienta, el comino, el
jengibre, el azafran y el pimiento.
Cubrir y dejar cocinar durante
unos 20 minutos aprox.
Seguidamente decorar con el
tomate, las tiras de pimiento, las
rodajas de calabacin, el arroz, las
pasas y dejarlo cocer otros 25
minutos aprox.
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Tajine de carne con higos secos,
datiles y miel
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500 g de carne de ternera
100 g de higos secos

100 g de datiles sin hueso
1 vaso de miel

1 cebolla mediana cortada
en rodajas

2 cucharadas de aceite de
oliva

1 vaso grande de agua
Sal, comino, pimienta negra
y colorante alimenticio
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Preparacion

En un tajine afnadir la sal, el comino, la pimienta negra, el colorante
alimenticio, el aceite de oliva y dorar la carne y la cebolla durante
unos 10 minutos aprox. A continuacion afadir el agua, los higos,
los datiles y la miel, taparlo y dejarlo cocer unos 60 minutos aprox.
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500 g de carne de ternera
en dados

1 tomate mediano cortado
en dados pequefios

1 cebolla mediana picada
1 pimiento cortado en
trozos pequefios

Media taza de guisantes
Media taza de aceitunas
negras sin hueso

1 cucharada de ajo picado
5 huevos

Cilantro y perejil

1 cucharadita de cilantro
molido

1 limén cortado en tiras
finas

1 cucharada de aceite de
oliva

Sal, comino, pimienta
negra, jengibre, pimentdn,
azafran y orégano




Preparacion

En un tajine afadir aceite de oliva
y dorar la carne durante unos 5
minutos aprox. A continuacion
afadir la sal, el comino, la pimien-
ta, el jengibre y el azafran, cubrir
y dejar cocinar durante unos

10 minutos aprox. Agregar la ce-
bolla, el cilantro, el perejil, el ajo,
los dados de tomate, el pimiento
y dejarlo cocinar unos 30 minutos
aprox. Anadir los guisantes, las
aceitunas, el orégano vy las tiras
del limoén. Al final verter los hue-
vos sobre la tortilla, afiadir el
cilantro molido y dejar cocer unos
10 minutos aprox.
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1.5 kg de pollo troceado y
limpio

1 cebolla cortada en rodajas
1 tomate cortado en rodajas
1 zanahoria cortada en tiras
1 patata cortada en tiras

2 calabacines cortados en
tiras

1 berenjena cortada en tiras
Una cucharada de cilantro y
perejil molido

Medio vaso de aceite de
oliva

1 vaso grande de agua

Sal, pimienta negra,
comino, jengibre, circuma,
mixtura de 4 especias
(jengibre, canela, clavo de
olor y nuez moscada)
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Preparacion

En un tajine afadir el aceite de oliva, los trozos de pollo, la cebolla
y la sal y rehogar durante unos 10 minutos aprox. Afadir el comino,
la circuma, el jengibre, la mixtura de 4 especias (jengibre, canela,
clavo de olor y nuez moscada) y dejar cocer unos 10 minutos aprox.
ARadir el cilantro, el perejil, las zanahorias, las patatas, las berenje-
nas, los calabacines, el agua y dejar cocer durante unos 45 minutos
aprox. A continuacion, anadir el tomate y espolvorear con el cilantro
y el perejil y dejar cocer otros 15 minutos aprox.
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Espaguetis con carne picada
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250 g de espaguetis

250 g de carne picada

1 tomate grande rallado
Cilantro y perejil

2 cucharaditas de salsa de
tomate

2 cucharadas de aceite de
oliva

Medio vaso de agua

Sal, pimienta negra,
comino y orégano
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Preparacion

Preparacion de la salsa: en una olla anadir agua, el tomate
rallado, el cilantro, el perejil, el aceite de oliva, el orégano, la
sal, el comino, la pimienta negra y la salsa de tomate y pochar
unos 15 minutos sin dejar de remover. A continuacion, afadir
la carne picada y dejarlo rehogar unos 10 minutos aprox. Co-
cer en la olla los espaguetis en agua hirviendo durante 20 minu-
tos aprox., escurrirlos, poner en un plato y verter la salsa encima.
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Tajine de carne picada
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500 g de carne picada

1 tomate mediano cortado
en dados

1 cebolla mediana picada
Cilantro y perejil

5 huevos

Media cucharadita de ajo
picado

Medio vaso de aceite de
oliva

1 cucharada de aceite de
girasol o similar

Sal, comino, pimienta
negra, jengibre, pimentdn
dulce y orégano
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Preparacion

Preparacion de la carne picada: en un bol mezclar la carne
picada con dos cucharadas de aceite de oliva, sal y comino; formar
albondigas de tamario mediano y reservar aparte.

Preparacion de la salsa: en un tajine poner el resto del aceite
de oliva y el aceite de girasol, afiadir la cebolla y la sal y dorarla
durante unos 5 minutos aprox. A continuacion agregar el tomate, el
cilantro, el perejil, el ajo, el comino, la pimienta negra, el jengibre
y el pimentdn dulce y dejar cocer unos 10 minutos aprox. Segui-
damente afadir, a la salsa, las albondigas y una pizca de orégano
y dejar cocer otros 20 minutos aprox. Para finalizar, incorporar los
huevos y dejar cocer unos minutos mas.
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500 g de carne de ternera
en dados pequenios

Una cucharada de cilantro
y perejil molido

2 dientes de ajos picados
2 cucharadas de aceite de
oliva
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Preparacion

En un bol anadir la carne, el
ajo, el cilantro, el perejil, la

sal y la pimienta, mezclar y
dejar reposar unas dos horas
aprox. En una sartén anadir dos
cucharadas de aceite, agre-

gar la carne sazonada y dejar
cocer durante unos 30 minutos
aprox., removiendo constante-
mente.
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Tajine de conejo
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1 conejo (aprox. de 1.5 Kg)
cortado en 4 trozos

2 tomates cortados en rodajas
2 cebollas cortadas en rodajas
4 zanahorias cortadas en julia-
nas gruesas

1 pimiento cortado en julianas
gruesas

2 patatas cortadas en tiras
100 g de guisantes

50 g de aceitunas sin hueso
Medio limén encurtido

1 cucharada de cilantro y perejil
picado

2 dientes de ajo

1 hoja de laurel

Medio vaso de aceite

1 vaso grande de agua

Sal, comino, jengibre y azafran



Preparacion

En un tajine o en una olla afadir
los trozos de conejo, la cebolla,
el cilantro, el perejil, los dientes
de ajo, el comino, el jengibre, la
sal, el laurel, el azafran y medio
vaso de aceite, cubrir y dejar
hervir, removiendo de vez en
cuando, unos 10 minutos aprox.
Afadir las zanahorias, las
patatas, el pimiento, el tomate,
los guisantes y el agua, cubrir

y dejar cocer durante otros 90
minutos aprox. A la hora de
servir afadir las aceitunas y el
limén encurtido.
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2 kg de habas secas y
limpias

Medio vaso de aceite de
oliva

Media cucharadita de
paprika

1 litro y medio de agua
Sal, comino, mixtura de 4
especias (jengibre, canela,
clavo de olor y nuez
moscada)

roll asy o

Boaiball dasmi g lua Jsll Qs
sdal 5 35 ua Jlall ad) Capas
Ol w5 w8 i sl 5 0 saS))
seldl

el daall e miaty JSI & 5
Ad8y 90 324l

Ol @) e il Candal apadil) e

Oss



Preparacion

En una olla afadir agua, las habas secas, el paprika a gusto, la sal,
el comino, la mixtura de 4 especias (jengibre, canela, clavo de olor
y nuez moscada) y el aceite de oliva, cubrir y dejar cocer durante
90 minutos aprox. Al servir, decorar con comino y aceite.
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500 g de sémola de maiz
500 g de carne de ternera
200 g de higos pequefios y
Secos

200 g de nabos de mesa
200 g de habas

200 g de calabaza

1 cebolla mediana picada

1 tomate mediano picado
Medio vaso de aceite de
oliva

34 litro de agua hirviendo
Sal, pimienta negra, comino
y colorante alimenticio
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Preparacion

Preparacion del caldo: en una olla afadir tres cucharadas de
aceite de oliva y rehogar la carne con la cebolla, la sal, el comino,
la pimienta negra y el colorante alimenticio y dejar cocer durante
unos 10 minutos aprox. Anadir el tomate, el agua hirviendo, los
higos, los nabos y las habas, cubrirlo y dejar cocer durante 40
minutos aprox. A continuacion, afnadir las calabazas y dejar cocer
otros 15 minutos aprox.

Preparacion del cuscis: en una fuente grande afiadir la sémola
de maiz, a continuacion humedecerla con agua y, con las manos,
amasarla bien. Después de tamizarla, colocarla en la cuscusera y
cocerla al vapor durante 10 minutos. Humedecerla nuevamente y
repetir este paso, por lo menos, otras tres veces. Verter el cuscls
en una fuente y rociarla con el caldo preparado y decorarlo con la
carne y las verduras cocidas.
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2 kg de sémola de

9= cebada

Medio vaso de aceite de
oliva

1 litro de agua

Sal, comino y pimienta
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Preparacion

En una olla anadir agua y la sémola de cebada y dejar cocer unos
15 minutos aprox.

A continuacion anadir la sal, el comino y la pimienta negra y dejar
cocer unos 15 minutos aprox.

Seguidamente incorporar medio vaso de aceite de oliva y dejar
cocer otros 30 minutos aprox.

Nota: Harira de belboula: nombre que recibe en Marruecos la sopa
hecha con sémola de cebada.
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Tortitas de patata rallada
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Preparacion

Preparacion de la mezcla: en un bol afiadir las patatas ralla-
das, la sal, la pimienta, el azafran, los huevos y mezclarlos. En una
sartén afiadir un poco de aceite y cuando esté caliente verter una
cucharada de la mezcla y dorarla por ambos lados. Retirar y
escurrir el aceite.
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200 g de sémola de maiz
1 tomate rallado

2 dientes de ajos picados
Medio vaso de aceite de
oliva

1 litro de agua

Sal, pimienta, comino y
colorante alimenticio
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Preparacion

Preparacion del Caldo: en una olla afadir el cilantro, el perejil,
el tomate, el aceite de oliva, la sal, la pimienta, el comino y el
colorante alimenticio, a continuacion cubrirlo con agua y dejar en
ebullicién durante unos 15 minutos aprox. En otra olla disolver

la sémola de maiz en un poco de agua, a continuacién afadir el
caldo y dejar cocer durante 30 minutos aprox.
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250 g de harina

50 g de grasa animal
cortada en cubitos

1 cebolla picada

1 tomate cortado en cubitos
1 cucharada de cilantro y
perejil picado

50 g de aceitunas negras sin
hueso

1 cucharada de aceite de
oliva

1/2 cucharadita de levadura
fresca

1 cucharadita de salsa
picante

1 vaso de agua tibia

Sal, comino, pimienta
negra, jengibre y pimentdn
dulce
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Preparacion

La masa: en un bol afiadir la harina, la sal y la levadura fresca,
amasar bien afiadiendo, poco a poco, agua tibia hasta conseguir
una masa homogénea.

Elaboracion de la pizza: aplanar la masa sobre un plato dandole
la forma tipica de una pizza, seguidamente, sobre su superficie,
distribuir la grasa, el pimenton dulce, las aceitunas, la cebolla, el
tomate, el cilantro, el perejil, la sal, el comino, la pimienta negra, el
jengibre, la salsa picante y el aceite de oliva. A continuacion plegar
la masa con los ingredientes sobre si misma (ver foto), aplanarla y
en una sartén con aceite freir la pizza por ambos lados.
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Preparacion

En una olla afiadir agua y sal y llevar a ebullicion, a continuacion
anadir la pasta y dejar cocer unos 10 minutos aprox. (al dente).
Escurrir la pasta y dejarla enfriar, a continuacién, mezclarla con la
albahaca, el tomate seco, el aceite de oliva, el vinagre y el queso
fresco.
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Preparacion

En un tajine afadir media racion del tomate, del ajo y del cilantro.
Colocar las anchoas por encima en forma circular como se observa
en la imagen. Afadir el resto del ajo y del cilantro, la sal, el pi-
menton, la pimienta, el comino, el aceite, el vinagre y el agua.
Decorar con el resto del tomate, cubrir y dejar cocer durante 45
minutos aprox.
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Direccion de los albergues

AUBERGE LA FIBULE DU DADES:
Gorges du Dadés km 28 de
Boumalne Dadés. Tinghir Maroc
Tél 1 +212(0) 524 831 731

Gsm : +212(0) 667 093 570
E-Mail : ijoudmustapha@yahoo.fr
AUBERGE AIT QUDINAR :

Gorges du Dadés km 24 de
Boumalne Dadés BP 95.

Tinghir Maroc

Tél 1 +212(0) 524 830 221

Fax :+212(0) 524 830 153

Site Web:www.aubergeaitoudinar.com
E-Mail : info@aubergeaitoudinar.com

AUBERGE DES PEUPLIERS
Gorges du Dadés km 27 de -

Boumalne Dadés . Tinghir Maroc
Tél 1 +212(0) 524 831 748 /

1 +212(0) 670 220 791
E-Mail : echaouich@yahoo.fr

AUBERGE TISSADRINE : Gorges
du Dadés km 27 de Boumalne
Dadés .Tinghir Maroc

Tél 1 +212(0) 524 83 1745/
: +212(0) 670 233 418
E-Mail : aguondiz@yahoo.fr

HOTEL RESTAURANT CAMPING
LA GAZELLE DU DADES : Gorges
du Dadés km 27 de Boumalne
Dadés .Tinghir Maroc

Tél  :+212(0) 524 831 753
Gsm : +212(0) 668 254 972
Fax :+212(0) 524 831 178

E-Mail : lagazellededades@gmail.com

AUBERGE RESTAURANT |
ARGANE : Gorges du Dadés
km 25 de Boumalne Dadés .

Tinghir Maro

Tél 1 +212(0) 524 891 787
Gsm : +212(0) 666 449 882
E-Mail  : aub-argane@yahoo.fr

Site Web : www.aubergeargane.com

ngLd\ w_jl_l.c

AUBERGE ATLAS BERBERE:
Gorges du Dadés 27 km de Boumalne
Dades .Tinghir Maroc

Tél/Fax : +212(0) 524 831 742
Gsm 1 +212(0) 662 260 556
E-Mail : atlasberbere@yahoo.fr

RIAD AIT ALI OULHAJ : CR Ait Se
drat, Cercle de Boumalne Dadés.
Tinghir Maroc

Gsm 1 +212(0) 668 886 131
Site Web : www.rose.tourisme-atlas.com
E-Mail : contact.rose@tourisme.atlas.com

RIAD BLEU AFRIQUA: Gorges du
Dadés km 29 de Boumalne Dadés.
Tinghir Maroc
Gsm : +212(0) 666 396 949/

: +212(0) 677 909 670
E-Mail : riadbleuafriqua@gmail.com

AUBERGE PANORAMIQUE :

Gorges du Dadés km 26 de Bou-
malne Dadés . Tinghir Maroc

Tél 1 +212(0) 524 831 462

Gsm 1 +212(0) 678 455 667

E-Mail : panoramique.moha@hotmail.com

LE VIEUX CHATEAU DU DADES :
Gorges du Dadés km 27 de Bou-
malne Dadés . Tinghir Maroc

Tél  : +212(0) 524 831 261

Gsm : +212(0) 670 230 517

E-Mail : contact@hotellevieuxchateau.com

HOTEL TIMZZILLITE : Gorges du
Dadés km 28 de Boumalne Dadés.
Tinghir Maroc

Tél :+212(0) 524 830 533

Gsm : +212 (0) 668 266 639
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OUARZAZATE, ENTRE LA MAGIA DE LA NATURALEZA
Y EL ARTE DE COCINAR CON LA ENERGIA SOLAR

La edicion de un Recetario de platos elaborados con cocinas solares
permitira, a través del conocimiento y uso adecuado de la energia
solar (energia limpia e inagotable), reducir el excesivo aprovecha-
miento, en el consumo energético, de la biomasa natural en forma
de combustibles fdsiles y detener la acelerada degradacion, ero-
sién y desertizacién de los ecosistemas naturales, frenar el efec-
to invernadero y la subvencion o importacion de combustibles.
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