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Presentacio

ANY 2019

XXII JORNADES MUNICIPALS
DE CULTURA POPULAR A LA CIUTAT DE CASTELLO

CUINA TRADICIONAL A CASTELLO

XXII JORNADES DE CULTURA POPULAR

Els dies 29 i 30 de novembre se celebren a la nostre ciutat, les XXII Jorna-
des de Cultura Popular a la nostra ciutat sota el titol “La cuina a Castellé: de
la tradicié a la innovacié”, tematica semblant a la que vam dedicar 'any 1997,
encara que amb enfocaments i tractaments diversos a aquella edicié, donant-li
major posat i amplitud i, sobre tot, amb un vertader treball de camp, és a dir,
practic i didactic.

L’estructura general seguira éssent la de les ponéncies, cinc en total, inclosa
la inaugural exposada per Manolo Martin, exdirector de 'Escola d’Hosteleria
de Castell6 i persona experta en la mateéria. Les quatre restants tractaran sobre

questions relacionades amb la cuina local i tradicional i la innovacié.

La dltima ponencia tindra un cardcter més general en tractar a 'entorn del
simbolisme del menjar, la seua influéncia en la cultura i les religions amb els
seus preceptes i tabus. Altres es referirdn estrictament a la cuina a la nostra

ciutat, els grups d’aliments, tot el relacionat amb el peix i demés ingredients,
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per a, finalment, tractar de la riquesa de la nostra rebosteria local. Tot amb
una visié histérica i tradicional, sense oblidar els nous camins que s’obrin a la

innovacio.

En la part practica i didactica estes Jornades organitzaran unes visites a un
forn tradicional, el forn d’Adell al carrer Amunt, per veure com es treballa
desde sempre el pa i els productes propis, amb la intervencié del Gremi de
Forners que ens parlara del pa en general, de les formes dels productes i del
procés d’elaboracié; també es fara una visita guiada al Mercat Central per a
observar la varietat de mercancia que s'ofereix, com es fa la venda i com dis-
corre un dia normal de treball.

Tantmateix es projecta portar als escolars a I'Institut Municipal d'Etnologia
on s’ha instalat una expossicié d’aquestes Jornades amb varietat d’objectes,
fotograties i infomacié adient a 'entorn del menjar tradicional en casa nostra,
mitjangants panells explicatius i recreacions culinaries tradicionals. Aquesta
expossicié és, sens dubte, una mostra prictica de tot allo que mou la cuina,
on es pot veure des de receptes tradicionals de menjars, rebosteria, etc. fins a
practiques de productes prescrits (semblants al tétem d’altres cultures) d’acord
amb els moments socials oportuns: defuncions, casaments, batejos, comuni-
ons, festes determinades, romeries, peix o carns... O també aliments o menjars
no permesos en determinats periodes (prohibicions), semblant al tabu, per
motius religiosos o culturals i per raons economiques o de clase social amb els
rituals adients. O, inclds, per raons de génere com ha ocorregut fins fa poques
deécades en zones de les comarques castellonenques (allo que diem exogamia

alimentaria on eren excloses les dones).

Creiem que aquestes Jornades abordaran un renglé interesant de la cultura

local, especialmente, dirigida per professionals en la matéria.

Henri Bouché

Director de les Jornades



PROGRAMA

29i30 DE NOVEMBRE DE 2019

Cuina a Castell6, de la tradicié a la innovacié

Institut Municipal d’Etnografia i Cultura Popular
http://www.castellé.es

DIVENDRES, 29 DE NOVEMBRE

17.30: Recepcié i lliurament dels materials als participants. Edifici Menador,
Espai Cultural, plaga Horts dels Corders, 4 - 12001 Castell6.

18.00: Acte d’'obertura de les jornades, a carrec de la regidora de Cultura, Veré-
nica Ruiz Escrig i Henri Bouché Peris, director de les Jornades.

18.30: Conferéncia inaugural a carrec del Dr. Manuel Martin-Lorente Diaz-
Minguez, especialista en gastronomia, funcionari de Carrera de I'Estat del cos de
Professors Tecnics de Castelld, sobre el tema “De /a tradicid a la innovacid”.
20.00: Inauguracié de lexposicié “Cuina tradicional a Castells” al Museu

d’Etnologia de Castell6.

DISSABTE, 30 DE NOVEMBRE

9.30: Poneéncia a carrec de Pere Agusti i Ramos, autor del llibre, junt a sén pare,
Joan Agustii Vicent, “Cuina tradicional a Castells”.
10.20: Col'loqui i comunicacions.

11.00: Pausa.

11.30: Ponéncia a carrec de Francesc Xavier Ludefa i Espaiia, professor de Se-



cundaria, expert en cuina marinera de llotja, “La cuina marinera’.

12.30: Didactica.
Visita al forn de la familia Adell, amb Josefa Adell i el seu fill Manolo.
Visita guiada al Mercat Central amb Marta Rubio, de Carnes Royo, 1li-
cenciada en Humanitats per I'UJI.

14.00: Pausa.

16.30: Poneéncia a carrec del Gremi de Forners de Castell6 amb Mila Traver,

Diana Galan i Pepe Mix6, “E/ pa tradicional a Castells”.

17.20: Col'loqui i comunicacions.

18.00: Pausa.

18.30: Ponéncia a carrec de Tamara Mudarra Vidal, antropologa “spectes antro-

pologics de la cuina tradicional”.

19.20: Col'loqui i comunicacions.

20.00: Cloenda.

(*) En les ponéncies, comunicacions i col-loquis Henri Bouché sera el moderador.

Sexpedira un certificat de 20 hores a qui el sol'licite



I CUINA TRADICIONAL A CASTELLO

Joan Agusti Vicent

Poneéncia basada en el llibre publicat I'any 2009 Castell6 i la seua cuina: tra-
dicions, histories i receptes, dels autors Joan Agusti Vicent i Pere Agusti Ramos;
editat per Publicacions de la Universitat Jaume I i el Servei de Publicacions de la
Diputacié de Castells, amb fotografies de Pascual Mercé. Es tracta d’'una edicié
millorada i ampliada del ... (s BN " ey
publicat per Joan Agusti | _, s A V
en 1998 Cuina tradicional
de Castell, que es va es-
gotar rapidament gracies a
la seua excel'lent acollida.

El llibre no és un sim-
ple receptari de cuina. S’hi
tracten temes com el ca-
lendari agricola i litargic,
els menjars d’oficis, els §
de noces, els de vetla... C ll -
molts d’aquests costums aSte O
ja desapareguts o en pro-

cés de desaparicié enfront ] la Se u a C U] n a
de 'avang imparable de la Tradicions, histories
modernitat. :

i receptes

En la ponéncia repas-

. ) Joan Agusti i Vicent
sarem quin va ser el proces Pere Agusti 1 Ramos

de documentacié i recopi-



lacié de les receptes i els costums, i 'edicié del llibre. Els autors van dedicar un gran
esfor¢ a dotar I'obra de la qualitat que exigia aquesta publicaci6, perqué quedara
com a testimoniatge de la nostra memoria cultural i gastronomica i servira com a
referéncia a futurs estudis més profunds.

Joan Agusti i Vicent ens va deixar mesos abans de publicar-se Castell6 i la seua
cuina, fa 10 anys ja. Prompte estara disponible una segona edicié revisada del llibre,
en homenatge a la seua memoria.
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I I CUINA TRADICIONAL MARINERA

Francesc Xavier Lauderia i Espada

Actualment la cuina de peix és el germa pobre de la cuina mediterrania. En
aquesta conferéncia pretenem donar a conéixer els avantatges que tenen per a nosal-
tres aquests aliments. I per tal de consumir-los primer els hem de conéixer i després
saber cuinar-los.

Parlarem de la cuina de la mar, quins van ser els seus origens, quan i com es feia,
i on podem trobar-la encara. Aquesta cuina té un doble vessant, la cuina que es feia a
les barques, als ranxos de pescadors a bord, ila cuina que es feia a casa. I veurem com
tots aquests plats sén de facil elaboracié i amb productes de proximitat.

Continuarem explicant la dualitat que es produeix entre la cuina de barca i la cuina
de la mar als restaurants. Intentarem esbrinar si és possible fer una autentica cuina
marinera als restaurants.

Si? No? O les dos respostes alhora?

També parlarem dels avantatges d’aquesta cuina per a la nostra salut. Sabors i
salut no sén incompatibles quan parlem de productes de la mar. En un temps en que
la salut i I'alimentaci6 equilibrada sén cada vegada més importants, en el peix tenim
resposta per a eixa gent que diu que menjar de dieta és un castig per al paladar.

Amb tot I'anterior acabarem intentant convéncer la gent perqué siguen valents, es
posen el davantal i es llancen de cap a la cuina per a fer a sa casa aquesta cuina de la
mar. No hi ha dubte que una vegada perduda la por de cuinar el peix ens convertirem
en els cuiners i les cuineres de casa.
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I I I FORN ADELL

A la familia Fuentes Adell

Al Castell6 de finals del segle XIX, alla per 'any 1875, es va crear a la nostra ca-
pital i al carrer d’Amunt el forn Adell, un forn de llenya tradicional del qual es va fer
carrec en 1915 Alfredo Adell i on va comengar una tradicié familiar de forners fins a
lactual propietari, Manuel Fuentes Adell, net d’Alfredo.

Quan traspasses la cortina de canutets, et trasllades a una altra época. El pa no es
ven en el taulell tradicional, has d’entrar al cor del forn, on Manolo fill, juntament
amb els seus pares Manolo i Josefa, preparen tots els dies des de les primeres hores de
la matinada pa, fogasses, rosquilletes i rotllets d’anis que molts castellonencs de soca
s'enduen tots els dies a les seues cases.

El pa de Manolo té un altre tacte, un altre gust. Esta elaborat de manera total-
ment artesanal, es pasta manualment i la massa es fica en el forn de llenya. Aixo dona
caracter i sabor a aquest pa.

Amb la seua gracia i fina ironia, gairebé filosofica, Josefa Adell, una dona dedicada
ala seua professi6 de tota vida, la de fornera, veu com generacié rere generacié molts
castellonencs passen pel seu forn, al carrer Alloza, a recollir pa, rosquilletes o el pa
amb pebre roig que tan bé saben fer —per cert, ben bo—, testimoni que ara ha arribat

al seu fill Manolo.

Fa uns anys '’Ajuntament de Castell6 el va reconéixer com un comerg centenari i
el va obsequiar amb una placa recordatori d’aquests quasi cent anys de vida del forn

Adell.
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I l/ LA GASTRONOMIA TRADICIONAL.
DE LATRADICIO A LA INNOVACIO

Manolo Martin-Lorente
Doctor en Publicitat i Relacions Piibligues

La gastronomia tradicional és un recurs d’'una gran riquesa i varietat que s'incor-
pora a l'oferta turistica i cultural com a marca d’identitat d’'un poble. S’estan duent
a terme interessants iniciatives d’investigacié i recuperacié per part de diferents xefs
iinvestigadors per a la recuperacié d’aquesta cuina. Un exemple d’aixo sén aquestes
Jornades de Cultura Popular de Castell6 de la Plana a través de la Regidoria de
Cultura, dirigida per Veronica Ruiz, que al seu torn impulsa el turisme a la nostra
ciutat.

Les cuines tradicionals ens poden permetre conéixer les caracteristiques de la vida
social, economica i productiva dels grups socials o de les comunitats en les quals es
desenvolupa; aixi com aquells canvis que han ocorregut en el seu estil de vida i com
aquests es reflecteixen en 'alimentacié i, especialment, en la desaparicié o adaptacié
de sabers i practiques culinaries que constitueixen una part del patrimoni intangible
de les societats i les comunitats, que s6n al mateix temps un element d’identitat i una
peca fonamental de les economies regionals i locals.

La gastronomia és un element d’identitat. El Diccionario de la lengua espafiola
(RAE) defineix gastronomia com l'art de preparar un bon menjar. Segons Armen-
ddriz (2011), la gastronomia és una de les expressions culturals més sensibles i la que
ens representa millor. Aquest mateix autor considera la gastronomia com una de les
mostres més palpables i també sensibles de senyal cultural i que permet associar-la a
una zona geografica, en aquest cas a Castell6 de la Plana.

Uns altres corrents per a I'analisi de la terminologia gastronomica sén els que
ofereixen la relacié entre aquesta i la sociologia. Com a resultat, apareix un concepte
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que abasta multiples components de la cultura i pren com a epicentre I'alimentacié
com a necessitat fisiologica i el menjar com a gaudi.

En general, I'alimentaci6 esta associada amb el mitja de vida de les persones i, per
descomptat, amb l'educacié i la cultura rebudes.
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‘/ ASPECTES ANTROPOLOGICS DEL MENJAR

Tamara Mudarra
Henri Bouché

El menjar no sols és una qiiesti6 instrumental, nodrir-se o alimentar-se, siné que
comporta altres aspectes. Encara que Iésser huma siga omnivor, és a dir, menja de
tot, hi influeixen diversos factors com el clima, la terra o el mar, l'ecologia i, fins i
tot, la religio, les creences i, especialment, la cultura. El pas d’allo cru a allo cuit, deia
I'antropoleg Lévi-Strauss, va ser el pas de la naturalesa a la cultura.

Aquesta poneéncia vol parlar d’alguns factors, especialment culturals, que afecten
aquest acte tan singular i tan necessari de la vida. Volem parlar de la cuina i de 'ambit
on es treballa I'alimentacié, del cicle vital, dels sistemes culinaris (lloc, atifells, art
de cuina...), de les prescripcions del menjar i dels seus tabis per a no menjar certs
aliments.

Hi ha poderosos motius marcats per la religié i les creences que causen diversos
trastorns, com l'exclusié de la dona en els menjars comunitaris —exogamia alimentaria—,

la sacralitzacié del menjar, les prescripcions en determinats periodes, etc.

Es fa també referéncia a les categoritzacions alimentaries, regles, socialitzacions
) ) ’
el paper dela sexualitat, la dieta, els cuinemes 1 gustemes. ..

Creiem que és interessant conéixer breument, almenys, les varietats del menjar
en altres cultures alienes a la nostra, sobretot en la historia més propera, com Greécia,
Roma, el Renaixement i la valuosa aportacié del mén cristia.

Finalment, el menjar com a mitja de comunicacié té un llenguatge especific i
utilitza parémies, refranys i locucions distintives amb la mostra d’alguns de la nostra
terra.

17



I, per a acabar, elogiarem el menjar valencia més destacat,la paella, com a emblema
i insignia de la nostra identitat.

Bon profit!
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PLANIFICACIO ARTESANA CASTELLONENCA,
EL SABOR DE LA NOSTRA HISTORIA

Mila Traver - Diana Galdn - Pepe Miro
Gremi de Forners de Castello

La fabricacié artesana de pa a Castell6 és un ofici lligat al desenvolupament eco-
nomic i social de la ciutat des del naixement mateix de I'urbs. La importancia del pa
artesa en l'alimentacié de la ciutadania i el treball dels mestres artesans en sintonia
amb els nostres agricultors i la nostra societat situa els productes de fleca artesana com
a protagonistes de les nostres taules i com a elements de distincié de les nostres festes
ila nostra ciutat, al llarg de la historia.

De fet, ja la llegenda del trasllat a la Plana en el segle XIII recull que els castello-
nencs s'aprovisionen amb “rotllos” per al cami. I durant 'Edat Mitjana, els molins,
forns i fleques augmenten de manera parallela a la poblacié i el pa artesa, el principal
manteniment dels castellonencs, s’'integra en les rogatives com a aliment “sagrat”.

En I'Edat Moderna, amb el naixement del Gremi de Forners, Castell inicia la
creacié d’'una gastronomia tipica de les seues festes i la participacié de l'entitat fornera
en les celebracions evidencia la seua implicaci6 en la vida social de la ciutat.

En el segle XX Tentitat crea la seua propia gaiata per a la Magdalena, tutela un
“carro triomfant” i aconsegueix que el “rotllo” esmentat en la llegenda del trasllat es
convertisca en un dels grans emblemes de les festes fundacionals, ja que arriba a donar
nom a 'himne de la Magdalena, el Rotllo i canya.

En el segle XXI, el Gremi de Forners de Castell6 aferma la seua participacié en les
celebracions de la ciutat i consolida una carta de productes artesans magdaleners, com
la figa albarda, les rues de truita de faves o el popular ximo, que sén ara un distintiu
gastronomic local. Una manera d’interactuar amb la ciutat i els seus veins i veines que
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el Gremi fa evolucionar en aquest segle cap a un ampli projecte de promocié de la
gastronomia tradicional que pretén enfortir els senyals d’identitat de Castell6 i la seua
projeccié turistica. El naixement del Fadrinet com a postres oficials de la Magdalena
en 2010, i de la Flor de Lledd, en 2016, marquen dos fites en el sector que engran-
deixen les nostres celebracions i els nostres costums.
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V I I MERCAT CENTRAL DE CASTELLO

Martha Rubio

Carnisseria Royo

Els mercats han existit i existiran sempre. Durant 'Edat Mitjana, el rei atorgava
un reial privilegi per a realitzar una fira, i només les localitats amb gran activitat
comercial obtenien aquesta concessié. La primera que van rebre els pobladors del
Castell Vell en vindre a la plana va ser atorgada per Jaume I el 7 de maig de 1269.

Pero no ens remuntem fins a temps tan remots. En el segle XIX el mercat s'ins-
tal-la a la plaga de la Constitucié i la pescateria, a la placeta que porta el seu nom, perd
ja quasi en el seu emplagament actual, als peus del campanar, al costat de I'església de
Santa Maria i 'Ajuntament.

En 1902, el politic, periodista i regidor José Castell6-T4rrega va indicar la neces-
sitat de construir un recinte tancat, perd no va ser fins a 'any 1913 quan es dota el
mercat i la pescateria de sengles coberts. Va ser en 1948 quan s’inicien les obres del
mercat actual, que fou inaugurat el 22 de desembre de 1949.

L’any 1985 se’n va realitzar una reforma profunda i s’hi va unir la pescateria, que
fins llavors era un edifici emplagat a la plaga Santa Clara. Es remodela I'interior del
mercat i es reformen la plaga Major i la plaga Santa Clara, amb la construccié de
lactual parquing. En aquest periode de temps, el primer president de 'Associacié
de Venedors era José Royo Bernat, que va comunicar a 'Ajuntament la relaci6 dels
associats adquirents de les casetes i parades.

Complim ja 70 anys al servei de les castellonenques i els castellonencs mantenint
el xicotet comerg tradicional, de qualitat i proximitat, amb productes en molts casos
dels llauradors i ramaders de la zona, aixi com el peix més fresc de la llotja del Grau
de Castell6 i proximitats.
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En 1990 es va constituir 'Associacié de Venedors del Mercat Central i Pescateria
de Castell6. En l'actualitat, hi ha més de 60 venedors, que en alguns casos, generacié
rere generacié, mantenen la tradicid, la qualitat, el tracte personalitzat i, per des-
comptat, la passié per aquest treball.
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i‘ I I I MI ABUELA, LA COCINAY YO

FEloisa Aldds Oliver

Els meus guisats sén els meus records fets relat en aquest entranyable receptari
il'lustrat amb fotografies originals meues que he cuit a foc lent, en olla de ferro colat,
de la ma de I'enyoranca de tot el viscut i aprés amb la meua iaia materna, 'enérgica i
amorosa Eloisa Ferndndez, a la seua casa del carrer Enmig de Castell6.

Mi abuela, la cocina y yo conté els secrets de cuina millor guardats de la tercera
Eloisa.

La transcripcié de la seua llibreta més preuada amb receptes cuinades mil vegades,
per a familia i amics, des dels anys 20, algunes fruit de la tradicié oral, d ’ altres del 1li-
bre gros de Picadillo, o del revers dels fulls d’'un vell almanac, fins i tot improvisades,
millorades... Una oda a la gastronomia i a 'amor a la familia. Un compendi de re-
ceptes mediterranies tradicionals assaonades amb la trobada entre diferents cultures:
amb arrels a Melilla, Malaga i Basa, reposades a Castell6 i Valéncia i condimentades
amb influéncies mexicanes.

Vull acabar amb les paraules que el gastronom José Aguilar va dir en la presentacié
feta a La Bohemia a I'abril de 2017: “Quan sent parlar d’una iaia, siga la d’Eloisa o
la meua, senyal que remem en la mateixa direccié i ens uneixen records i sensacions,
passen pel meu cap conceptes com treball desinteressat, cuina, alegria, cuina, afecte,
més cuina. Perque la cuina i les iaies d’abans sén tot aixo i molt més. La cuina és la
base de les nostres vides, de molts negocis, de les relacions de la casa, on «coia tot», on
es vivia. No en va, en les antigues cases de poble, quan s’hi entrava, s’entrava directa-
ment a la cuina, amb la seua ximenera, la seua taula llarga, les seues viandes penjades
i, en pots, les seues converses, la seua activitat. I recorde també I'olor de carbé de la
cuina «econdmica» de la meua iaia, que es va perdre per sempre. La cuina i la meua
iaia ja no estan, només queda el record”.
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I X LA MEUA EXPERIENCIA AMB LA COCA DE CASTELLO

Joan Trilles Cisneros

Fa anys vaig poder estudiar a I'Escola d’'Hostaleria i Turisme del Grau de Cas-
tellé Industries Alimentaries i, en Forneria, brioxeria i rebosteria, vaig gaudir molt
d’aquests productes.

En una de les fitxes del centre posava que la coca de Castell6 té el seu origen a
principis del segle XIX, quan el nucli urba de I'¢poca es trobava envoltat de garroferes,
ametlers i alguna varietat de fruiters, on, a més, el cultiu de la canya de sucre, I'horta
de creilla i la sembra de blat feien de la ciutat una rica font d’ingredients de rebosteria.

Entranyable és el relat que conta que l'inventor va ser un forner local que, amb
certa habilitat, aconseguia donar a tots els seus dol¢os un sabor especial. Un dia el
forner va decidir fer un simple bescuit, pero en adonar-se que li faltava farina, va
substituir aquesta per creilla cuita i va afegir una mica d’ametla molta i ratlladura de
llima. Aixi va sorgir la coca de Castell.

Una de les activitats on més vaig gaudir va ser durant I'elaboracié de la coca de
Castell6 amb el meu monitor, Diego. Va ser tal la meua motivacié que fins i tot vaig
fer una coca a casa, on el meu germa Jordi va enregistrar el procés d’elaboracié i coccié
en un video.

Sempre ha estat present en moltes de les meues activitats, com amb la gent de
I'Ateneu (dany cerebral adquirit), on soc voluntari i amb qui vaig fer un taller de coca.

I encara més, aquest estiu, en un viatge a Astdries, a 'hotel La Casona, a Pravia,
vaig ensenyar als propietaris a fer la coca de Castell6 i després ens la vam menjar tots
els presents amb molt de rebombori amb una bona sidra.

Els amics del Gremi de Forners ens parlaran del tema. Ells han elevat i portat
aquesta tradicié pastissera local per tot arreu, tot un referent a Castell6.
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X MOS QUEDEM, QUE MOS QUEDA UN PATO

Joan Josep Trilles i Font

Llicenciat en Humanitats UJI

“Mos quedem, que mos queda un pato”. Quantes vegades hem escoltat aquesta
expressié a les alqueries del Grau i de la marjal de Castell6, a 'estiu, al mes d’agost.
La Festa de 'Agost, bé siga per la Mare de Déu o per qualsevol sant, és una de les
festes més esperades als nostres pobles.

A Testiu, el que jo recorde de 'alqueria als Quatre Camins del Grau era un temps
de retrobada, ja que tots els cosins ens ajuntavem per a passar els mesos de vacances
ala casa dels nostres iaios, al poblat maritim.

Recorde que no teniem problemes amb els mosquits perque totes les nits ence-
niem una foguera amb herba verda, encarada per tal que el fum entrara a I'alqueria.
Els que se salvaven, se’ls menjaven els dragons. Aquelles nits eren increibles, ja que
després de sopar anavem a comprar-nos un polo d’orxata a la Valenciana i jugavem
a burro.

Pero el millor eren els matalassos de pellerofa que hi havia a la sala gran de dalt on
dormiem tots plegats. Sempre s’aixecava un polsim molt peculiar.

A la primeria de juliol els nostres pares sempre compraven un parell d’anecs que els
més menuts anavem alimentant. Eren els nostres grans amics, jugavem junts, sempre

que no cagavem pixavins. Fins i tot tenien nom, eren de casa.

Després de celebrar la festa marinera del Carme, a I'agost venia la Nit de 'Agost,
la vespra del 15. Trencaperols i jocs a la vesprada, jugavem amb els melons d’Alger
que ens portava el Pinxo fent fanalets, un bon sopar, cartes, coets i, per a rematar la
nit, enlairavem un globus de paper.
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També recorde les primeres melodies d’alguna cosina que aprenia a tocar la gui-
tarra.

L’endema era la Festa de 'Agost i la tia Paquita agafava el ganivet de cuina i per-
seguia els anecs per a fer la paella. Aquell dia, els xiquets no menjavem. Els nostres
amics havien sigut acorats per a fer I'arros.
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}( IEL PA BENEIT A LES FESTES DE CARRER DE CASTELLO

José Juan Sidro Tirado
Consell Municipal de Cultura

Sén un fenomen festiu genuinament castelloner. Parlem de les festes de carrer,
que sén I'expressié del poble per a gaudir de la seua propia festa, creant les seues
motivacions i sent capagos d’autodesignar-les.

A la ciutat en tenim una vintena i amb una duracié de dos a cinc dies maxim.
Coincidint amb la festivitat que shonra o amb la data marcada per tradicid, s’escam-
q p )
pen per tot I'any.

La vespra de la festa generalment s'exposa la imatge del sant/a o Mare de Déu a
la casa del clavari; antigament els veins que solien acudir a visitar la taula o el dosser
eren obsequiats amb pastes, primes i licors. Un costum que es repetia invariablement
en totes les festes de carrer de la ciutat.

Gastrondmicament parlant, hi ha dos creacions que es mantenen inalterables amb
el pas del temps i s'emporten la palma: les primes i els rotllets, i és que aquesta classe
de dolgos podem dir que sén els propis de les festes dels carrers i barris de la ciutat

de Castelld.

Pero a banda d’aquests dos elements gastronomics emblematics, un altre element
frontera entre la llegenda, la religiositat, la tradicié i la gastronomia resulta d’allo més
curiés en les festes de carrer de Castelld, 'anomenat pa beneit.

Es tracta d’un pastis, panguemao, tonya, panou o pa socarrat, en definitiva, d'un
brioix amb un sabor dolg, amb I'interior blanc i esponjds, i una capa exterior de color
fosc i torrat, com si estiguera una mica cremat, d’on rep el seu nom.

Es dificil esbrinar per qué es porta aquest pa a I'església i en acabar 'ofici religiés
és beneit i repartit entre els assistents. D’una banda hi ha una historia pagana, una
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narracié o llegenda, pura fantasia, que tracta d’explicar-ho, a la qual una vegada cris-
tianitzat el poble, se n’afegeix una altra que conta que la tradici6 del pa beneit pot
tindre un origen medieval.

Siga quin siga el seu origen, el costum de portar el pa a beneir va ser assumit i
acceptat per 'església amb un doble significat: el de compartir i el de cura, remei o
proteccié en ser un producte beneit, quasi sagrat, una ofrena en senyal de mutu afecte
i amistat, tot considerant-se com un acte sacramental.

Un ritual molt senzill i una tradicié que a pesar del pas dels anys es manté molt
viva a Castell6 i tant de bo es continue mantenint el costum de repartir i menjar el pa
beneit que ajuda els creients a fondre de manera senzilla 'amor huma i 'amor divi.
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XI ILES OLLETES DE SANT ROC

Lola Mallén Fortanet
Associacié Cultural Colla El Pixavi

La tematica d’aquestes Jornades de Cultural Popular és la gastronomia i, per tant,
correspon parlar dels plats i les preparacions culinaries que es troben a la provincia de
Castell6, és a dir, a casa nostra, sense oblidar que hi tenim un mestissatge culinari.

La cuina castellonenca del nord de la provincia, fronterera amb Catalunya, té
elements tant de la cuina valenciana com de la catalana (Tarragona). La comarca
historica i natural del Maestrat rep les influéncies de la cuina aragonesa.

Com en les altres cuines del Llevant, I'arros és I'ingredient principal de molts plats;
al mateix temps es troba en una zona productora olivera.

Voldria destacar que les olletes de Sant Roc tenen procedéncia diversa, ja que en
un primer moment van tindre influéncies de les olles de Cati, pero també de les olles
sogorbines.

En aquesta comunicacié descobrirem els ingredients i com fer les olletes de Sant
Roc de Canet.

Sant Roc no és patré de Castelld, perd és un s a nt amb molta devocié. Va nai-
xer, com Jaume I, en territori de I'antiga Corona d’Aragé a principis de I'any 1200,
a Montpeller. Sant Roc se celebra el 16 d’agost en la majoria dels municipis de les
comarques castellonenques, pero a Castell6 ciutat hi ha diferents Sant Roc: Sant Roc
de Vora Séquia, Sant Roc del Raval, Sant Roc de la Vila, Sant Roc del Canyaret,
Sant Roc de 1a Donacid, Sant Roc de les Fontanelles o Sant Roc de Canet... La seua
devocié ha fet variar la data de celebracié.

L’Associacié Cultural Colla El Pixavi celebra la festivitat de Sant Roc de Canet el
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darrer diumenge de setembre. Comencem amb un esmorzar de pa i porta, celebracié
eucaristica i romeria a les Fontanelles, i el tradicional dinar de romiatge amb 'arros
de caldera, que fa més de 25 anys que cuinem i repartim a totes les persones que
s'apropen a gaudir d’un dia de germanor.
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XI I I LES PRIMES, UN DOLC DESCONEGUT

Joan Miravete Sebastia
Associacié Cultural Colla El Pixavi

Que sén les primes? Una coqueta

d’uns 7 o 8 cm. feta amb farina, olii |

aiguardent, cuita al forn i, després en-
sucrada amb sucre de carar (llustre). La

mida és tres parts d’oli i dos d’aiguar- |

dent i farina. La coca en si també rep

el nom prim (per ser poc grossa), prima |

o coqueta, seguit del nom del fruit amb
que es facen (panses, nous o figues).

Al receptari que aquest mati ens ha |
exposat Pere Agusti trobem la recepta |

de la prima:
691. Prima
1 litre d'oli

Y litre d'aiguardent

Farina (la que admeta) i sucre de floret

il

Recepta niim. 2: Agafem un poc de pasta i amb les mans fem una rosquilleta llarga d’'un

dit de grossor. Comengant per la punta, lenrotllem en espiral o en forma de caragol d’uns

10 cm de diametre. Les coem al forn a 180 °C —no han de quedar molt cuites—, i una vegada

cuites les traiem i les deixem refredar. Finalment, les empolvorem amb sucre de floret.
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En molts pobles de comarques castellonenques, aixi com a les festes de carrer, des-

prés de la cerimonia religiosa de Sant Antoni o del sant que corresponga, es beneien
els animals -en el cas de Sant Antoni- i la coqueta, el rotllo, el prim..., que després
de repartits entre la gent del poble, es menjaven entre tota la familia pretenent la
proteccié del sant.

Deixe el meu ofici de forner i vull fer una recerca als arxius al voltant de les primes
que es reparteixen en algunes festes dels barris de Castell6 el dia del patré.

Les noticies més antigues de les primes, als inventaris de la Basilica del Lledé.
29 d’agost de 1563:

dtem doni dotze sous y sis diners per vins blancs y ous y altres coses pera fer
les prims y primes».

Sacristania de Gabriel Segarra (1614-1616):

dtem pagui per lo preu de dos barcelles de candeal, pera les primes que dont
lo dia de la festa una lluira, dos diners». Item pagui per lo preu d'una arroba
de oli pera fer les primes, una lliura,16 sous».Item pagui per lo preu del ay-
guardent pera les primes». <Item he gastat de forment pera la dita festa pera
les primes».
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Aixo és el que diuen els documents més antics extrets del llibre de Mossén Josep

Miquel Francés, Historia de la Basilica de Lledé.

Sén desconegudes per part de molts castellonencs, jo crec que llevat dels sectors
implicats a les Festes de carrer i poc més, la resta de la gent de la nostra ciutat no
saben el que sén, tot i que com ens diuen els documents és una de les pastes més
antigues de les quals encara es fan a Castell6.

Sens dubte on més conegudes sén és al Raval de Sant Felix o del codony com
també és conegut, per la perviveéncia de les festes de carrer on sén imprescindibles en
les celebracions de tots i cada un dels carrers que fan festa.
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Pocs anys després de 'any 1712 en que Sant Felix va ser canonitzat, els frares
caputxins posen al Raval sota la seua advocacié i comencen a celebrar grans festes, que
fins a la guerra civil duraven una setmana i amb total seguretat les primes van quedar
incorporades a les festes des del primer moment.

Abans es pastaven a ma, perd ja fa molts anys que es fan a maquina perqueé és molt
pesat. Penseu que estem parlant de fer 3000 o 4000 primes. Aixd no vol dir que en
moltes cases del Raval quan arriba el mes d’octubre la mestressa de casa faga una mida
de primes, llavors si que es poden fer a ma.

Es un dol¢ totalment de soca perqué només el fem a Castells, perd com he dit
abans, molt desconegut per gran part de la poblacié.
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EXPOSICIO 224 EDICIO JORNADES
DE CULTURA POPULAR ,
CUINA TRADICIONAL A CASTELLO

Jornades
de Gultura Popular

“Cuina tradicional a Castello”

VISITES GUIADES

fia%, Ajuntament
de Castellé
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CUINA I CALENDARI AGRICOLA CUINA I RELIGIO. EL CICLE LITURGIC

B 2w . By 02w

DEFINICIO I CLASSES SOCIALS HABITS




HORARIS INFLUENCIES

B 2

ATIFELLS PRESENTS A LA CUINA COMBUSTIBLES I FOGUERS




LA CUINA I EL MENJADOR LA CAMBRA DEDICADA A LA CUINA

B 2w . Brem

PARAMENT DE TAULA ARROS




CARAGOLS FRUITES I DERIVATS

WS 2 resien.

LA CRIA DOMESTICA LA MATANCA

LA CACA




PLANTES SILVESTRES, CONDIMENTS I ESPECIES PRODUCTES ADQUIRITS

B 2w . Brem

PRODUCTES CONREATS PRODUCTES DERIVATS D’ORIGEN ANIMAL




SEMOLES, FARINETES I PASTA LA CONSERVACIO DOMESTICA D’ALIMENTS

B 2w . e 2

COQUES SALADES, ENSALADES I MULLADORS OLLES, SOFREGITS I GUISATS




PICADES I SALSES APATS DE CELEBRACIO, FESTES POPULARS I ROMERIES

Brze 2 . Brem

CUINA DE NOCES CUINATMORT




EL VI I ALTRES BEGUDES ALCOHOLIQUES REFRESCOS, ORXATA I GELATS

B 2

COQUES I REBOSTERIA EL FORN




SIMBOLISME PROCES DEL PA

PRODUCTES
EL PEIX DE LA NOSTRA MAR

AANEERD 1




CUINA RICA
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