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La Revista
Turistica y Gastronémica
de nuestra Provincia

El turismo que viene

odas las industrias se van a ver afecta-
das por las tecnologias de vanguardia,

www.castelloturismeigastronomia.es : o
y el turismo no es una excepcion.

Ya estamos viendo los primeros pasos en

DIRECTOR: la aplicacién de inteligencia artificial, realidad
_ Javier Navarro Martinavarro aumentada, etc. Hemos de ir acostumbran-
revista@castelloturismeigastronomia.es . .
donos a convivir con esa nueva realidad que
IMPRESION: avanza de forma imparable.

Zona Limite Castellon S. L.

Telf: 964 190 096 - www.grupozona.es El concepto de experiencia ya ha perdi-

do su glamour y, o se consigue diferenciar

DEPOSITO LEGAL: CS - 262 - 2012 ofreciendo algo percibido como exclusivo

EDITA: Apdo. 234 - 12550 Almassora (CS) o tendra que competir via precios, lo que
PUBLICIDAD: 680 58 15 12 conlleva un turismo de baja calidad.

La innovacién es esencial para competir
_ Prohibido reproducir parcial o totalmente la y ello implica formacion y adaptacion a las
informacién de esta publicacién sin autorizacién nuevas tecnologias, tanto para el turismo de
masa, rural o cualquier otro tipo de turismo.




Adhiérete a Castellé
Ruta de Sabor y empieza a

Mas informacion en:
www.castellorutadesabor.es
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Restaurante Ribalta
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WWW eurc-hioieles com
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Soletes Repsol

a Guia Repsol ha creado una
Lnueva categoria el “Solete”, se
trata de una distincién que se
otorga a aquellos establecimientos

que tienen algo especial, sea un bar,
un chiringuito, una heladeria, una

cafeteria, una hamburgueseria, etc.
Aunque no son locales de alta gas-
tronomia, tienen caracteristicas que
hacen que los clientes se sientan en
un lugar especial, que disfruten de su
estancia y consideren que merecen

un reconocimiento. En la revista Cas-
tell6 TURISME | GASTRONOMIA
continuamos presentando algunos
de los establecimientos de la pro-
vincia de Castell6 galardonados con
este nuevo galardon:

Restaurante-Vermuteria Tragol

C/ Valencia n°19 Bajo A. Benicarlé. Telf. 964 04 43 23

Restaurante-Vermuteria Trangol ha sabido

combinar la cocina marinera mas tradicional
con otra creativa y moderna, en la que cobran prota-
gonismo los productos de primera calidad proceden-
tes del mar Mediterraneo y la huerta benicarlanda.
Asi, la oferta gastrondmica de Tragol se basa en
una amplia variedad de especialidades marineras,
tapas creativas, pescados, carnes y, sobre todo, ri-
quisimos arroces, como el arroz con magret de pato
y foie; con sepia del pincho y alcachofas; caldereta
con galeras peladas (en temporada); arroz meloso
con bogavante o negro con gamba roja.

También cuenta con menus degustacién. Sin
duda, una excelente propuesta culinaria y una cui-
dada carta de vinos, espumosos y gin&tonics, que
se suman a un servicio atento y profesional. Desde
que abrio sus puertas hace poco mas de ocho anos,
Tragol se ha convertido en un restaurante moderno
pensado para disfrutar de una buena comida o cena
en un entorno bonito y agradable, tanto en pareja
como en familia y amigos.

| l bicado en la zona maritima de Benicarld, el

Restaurante Plan B

Calle Luis Vives, 13-15. Castello. Telf: 964 066 996

Casa Teresa

dad de Casa Teresa, un acogedor restaurante

que se encuentra en pleno centro de Castelld.
Un lugar tranquilo y de ambiente familiar, en el que
disfrutar de una gastronomia tradicional con producto
de calidad superior. Su oferta culinaria varia depen-
diendo de la temporada, que se suma a los platos
caracteristicos de la casa, como los guisos, revueltos
y arroces, asi como su riquisimo ternasco, croquetas,
huevos, sepia o caracoles. También cuenta con una
de las bodegas mas completas de la ciudad, con una
cuidada seleccion de vinos. No importa lo que se pide
en Casa Teresa. Todo esta exquisito. La clave de su
éxito esta en ofrecer un producto fresco y de calidad,
unido a un “saber hacer” en la cocina que se adereza
con un magnifico servicio al cliente, acompafiado
siempre del mejor consejo profesional.

I a cocina casera es, sin duda, la sefia de identi-
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menu o degustar una riquisima hamburguesa

gourmet elaborada con buena materia prima.
El restaurante Plan B se presenta como una alter-
nativa gastronémica en el centro de Castelld, donde
destaca una atmosfera desenfadada y una cocina de
vanguardia elaborada con producto fresco y de cali-
dad. Una carta casera con toques de mundo, donde
disfrutar los auténticos sabores de nuestra tierra y
que, al mismo tiempo, permite al comensal descubrir
la cultura gastrondémica de otros paises.

Ademas del menu diario, Plan B propone una car-
ta con variedad de entrantes frios y calientes; pasta;
carnes; pescados; sin olvidar los arroces. Una de
sus especialidades son las hamburguesas prémium.
Se trata de “un viaje culinario por varias zonas del
mundo, por varias cocinas, diversidad de platos sin
salir del local, una alternativa a lo clasico”.

E s una buena opcion para ir de tapas, comer de

Calle Lope de Vega, 4. Castelld. Telf: 630408021

www.congeladosdil.com

Avda. Hermanos Bou, 247
Castellén: Tel. 984 22 50 50
Valencia: Tel. 961 2507 73
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Sobrasada de
Mallorca

C arne de cerdo (magroy to-
cino), condimentado con
pimenton, sal y pimienta.
Estos son los ingredientes ba-
sicos de la afamada Sobrasada
de Mallorca, un embutido crudo
curado que se ha convertido en
sefia gastrondmica de la isla,
amparada por el sello de calidad
Indicacion Geografica Protegida.
El uso de colorantes esta expre-
samente prohibido.

Dependiendo de la raza de
cerdo se diferencia dos tipos
de sobrasadas: Por un lado, la
"sobrasada de Mallorca", que
esta elaborada con carnes de
cerdo de todas las razas; y por
otra, "Sobrasada de Mallorca
de cerdo negro", preparada
Unicamente con carnes de cerdo
de raza autdctona mallorquina,
criados y cebados en la isla de
Mallorca segun las practicas tra-
dicionales, en régimen extensivo
0 semiextensivo.

Rica en matices, la sobrasada
-con un gran valor nutricional-
fue en sus comienzos una de
las formas mas practicas de
disponer de carne durante todo
el ano, ya que la carne fresca se
estropeaba con mucha rapidez
y, por tanto, se reservaba para
ocasiones especiales.

Asi, usando diversos métodos
(picado, condimentado y curado
de la carne), la sobrasada podia
mantenerse y degustarse mas
tiempo. Desde entonces, se ha
afianzado como un producto
gourmet, muy versatil en la
cocina, que se puede tomar de
muchas formas, tanto en crudo o
atemperada y como ingrediente
en las recetas gastronémicas
mas sofisticadas. Y es que este
embutido encierra un mundo de
sabores, matices y texturas que
llegan a sorprender a los palada-
res mas exquisitos.

Mas informacién:

Consejo Regulador de la IGP “Sobrasada de Mallorca”. www.sobrasadademallorca.org




Cafés e infusiones

San Vicente, 21 - 12002 Castellon

@tl endacaf ey te 964 243 370 - www.tiendacafeyte.es
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Propietaria de la Tienda

Café y Té. Disefiadora de té

Esperanza Alcarria.

i somos consumidores de este elixir lamado té o de infusiones lo ideal

es hacerlo en una tetera. s Pero sabemos cual elegir para nuestro té?

; Conocemos los materiales? Estas y mas preguntas os haréis a la
hora de comprar una Tetera.

Lo primero que tendremos en cuenta sera la capacidad. Las hay de todos
los tamafios. Lo segundo, el material; esto es lo mas importante y en nuestra
Tienda Café y Té encontraras teteras de hierro fundido, de porcelana, de
acero inoxidable, de aluminio, de vidrio, de ceramica o de barro.

Como veras hay mucho donde elegir y en casi todos los modelos lleva
incorporado un filtro de acero inoxidable.

Segun el tipo de té que consumimos deberiamos elegir la tetera.

— Tetera de Hierro Fundido. Son las mas exclusivas y de gama alta. Por
dentro van esmaltadas y tienen unos disefios que cuidan hasta el mas mini-
mo detalle, ideales para preparar un té negro o un Oolong, porque requieren
temperaturas mas altas y en estas Teteras se mantiene mas tiempo caliente.

— Porcelana. Son las mas coquetas y finas. En este material hay una gran
variedad de modelos y puedes realizar cualquier tipo de té o infusion.

— Vidrio. Preferentemente se utilizarian para preparar el té verde o blan-
co. Las de cristal son ideales para los amantes del té que desean ver el color
de la infusién, esta teteras estan fabricadas en cristal de Borosilicato que
resisten temperaturas muy elevadas.

— Acero Inoxidable. Estas son muy practicas y funcionales, porque las
puedes poner directamente al fuego, ya sea induccién o vitroceramica y son
las mas resistentes del mercado. '

— Barro. Este tipo de tetera no es muy conocida en nuestro pais. Necesita
unos cuidados mas especificos como curarlas al estrenarlas y solo deben de
ser utilizadas por un tipo de té.

A la hora de limpiar cualquier tetera, hay que tener en cuenta una serie
de indicaciones, como que no se deben de lavar en el lavavaijillas, ni con
estropajo y jabon. Es suficiente con aclararla con agua, dejar escurrir boca
abajo y luego secar, a no ser que sea de cristal.

Para elegir bien tu tetera deberas de tener en cuenta: material, capacidad
y porosidad. Cualquier duda que tengas a la hora de la compra, estaremos
encantadas de resolverla y asesorarte en nuestra Tienda Café y Té.




Trabajamas, desde Castelldn, para que
infinidad de productos que usas dia a

dia tengan una vida mas duradera y asi

prelongar la del planeta,
Tu quimica nos hace sostenibles:

Guindillas encurtidas

Ingredientes:
- Guindillas, dulces o saladas
- Agua y vinagre

Elaboracion:

Colocar las guindillas en un tarro
de cristal, dejando el rabo hacia
arriba. Asi podremos sacarla mas
facilmente. Aparte, mezclar el agua
y el vinagre, por cada litro de agua,
afadir 0,250 cc (1 vaso) de vinagre
de vino blanco, o de manzana, que
es mas suave, e incorporar el liquido
a las guindillas. Cerrar el tarro de
cristal y dejar reposar en la despen-
sa un mes aproximadamente antes
de degustar.

Es vital emplear productos de
gran calidad, agua no clorada y un
buen vinagre. Con buenos ingre-
dientes, se conserva durante mucho
tiempo sin perder propiedades.

o

Paco Gonzalez Yuste

Comunicador Gastronémico

Encurtidos

golosinas acidas que no puede faltar en el
popular almuerzo valenciano

os encurtidos son uno de los

aperitivos y entre horas con

mayor aceptacién, abren el
apetito y lo mas importante aporta
muy pocas calorias.

No puede faltar en una mesa
valenciana, especialmente a la
hora del tradicional almuerzo; es
acompanante habitual de ensaladas
y cuando baja la temperatura son
ideales para acompafiar la olleta, el
puchero y el cocido; desengrasara y
nos ayudara a una mejor digestion.
Existe infinidad de productos para
encurtir; coliflor, pepino, zanahorias,

alcaparras, alcaparrén, cebollas,
pimientos, guindillas, berenjenas,
aceitunas ...

Encurtir es uno de los métodos
mas antiguos, naturales y exitosos
para conservar los alimentos du-
rante largo tiempo. Puede hacerse
mediante la adicibn de sal, que
origina una fermentacion lactica o
afiadiendo vinagre. Esta técnica es
muy utilizada en muchos paises del
mundo por varios motivos, y uno de
los principales es por lo econdmico y
sencillo. Requiere poca inversiéon de
energia y maquinaria.

Existen encurtidos carnicos y de
pescado, aunque los mas comunes
son los vegetales. Los mas abundan-
tes son los pepinillos, olivas, ajos,
mini mazorcas, alcaparras beren-
jenas de Almagro, zanahorias, ce-
bollitas, alcaparras, ajos, guindillas,
tomates, remolacha, apio, rabanitos,
judias verdes pimientos, coliflor y la
mezcla de todos.

Se puede elaborar afadiendo
azlcar, especies, esencias y aro-
mas, pero siempre acompafnados de
vinagre. También se pueden pasteu-
rizar para alargar su conservacion.
Hay una gran variedad de encurtidos
y cada dia aparecen nuevas ideas y
sistemas que amplian el campo.

Se suele tomar frios como ape-
ritivo, acompanamiento de comidas,
en ensaladas, salsas o en bocadillos
y suelen ser muy consumidos con la
llegada del buen tiempo.

El contenido de grasa en los
encurtidos vegetales es muy escaso,
salvo en las aceitunas, que suelen
tener un alto contenido en sal.

Es muy tradicional adquirir este
tipo de alimentos en las paradas de
los mercados tradicionales de nues-
tra comunidad y estan considerados
como las golosinas de adultos, aun-
que también encantan a los nifios.

El pepinillo es el encurtido mas
consumido en el mundo y se empe-
z6 a consumir hace mas de 4.000
afios en Mesopotamia. Se dice que
Cleopatra era tan bella debido a
la gran cantidad de pepinillos que
comia. Napoledn los incluyé como
alimento habitual de sus tropas. Cris-
tébal Colon les daba este alimento
habitualmente a sus tripulantes para
combatir el escorbuto. EI consumo
en general de encurtidos es benefi-
cioso para la salud siempre que no
se abuse de ellos porque suele tener
un contenido alto de sal.
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Castellén,Vila-real y Vinaroz
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de Lunes a Sabado de 9a 22h

UESOS
LMASSORA

Calle Les Naus 14, Almassora
Tel.: 964 563 350
e-mail: info@quesosalmassora.com

(HUESCS
MADURAINS
DE OVIETA

cuidada seleccién de la mejor leche natural de

vaca, cabray oveja -procedente del Maestraz-
go- para elaborar una amplia variedad de productos
lacteos, tanto frescos como madurados, que se han
ganado un importante prestigio internacional.

De hecho, algunos de sus quesos, como el
Tronchdn semicurado de oveja o de cabra; Curado
de oveja, cabra e, incluso, al pimentén; Fresco de
cabra prensado; Portugués de oveja... han recibido
importantes premios dentro del concurso anual
World Cheese Awards.

Y es que la esencia, el sabor y la pureza de un
producto natural y artesanal son las sefias de iden-
tidad de Quesos de Almassora que, de la mano de
sus gerentes, Fernando y Juan José Gil Solsona,
se ha mantenido fiel a la sencillez, el compromiso
social y la proximidad con el cliente a lo largo de su
dilatada historia.

En la actualidad, Quesos Almassora dispone
de un amplio abanico de quesos frescos, curados
y semicurados, tanto de leche de vaca, leche de
cabra y leche de oveja; y en una amplia variedad de
formatos: Tronchén, “cassoleta”, portugués, man-
chego, servilleta y barra. Todos ellos sometidos a
estrictos controles diarios de seguridad alimentaria.

Esta empresa de Almassora ha sabido aunar
tradicién e innovacion para ofrecer unos quesos de
extraordinaria calidad.

I a clave del éxito de Quesos Almassora es la

o



El removido

stoy convencido que muchos
Ede los que leais estas lineas ya

conoceréis o habéis oido hablar
alguna vez del removido de la botella de
Cava o Champagne, sobre todo porque
es una de las imagenes mas tipicas y
una de las fases mas caracteristicas y
visuales del Método Champenoise.

Cuando el espumoso ha culminado
el periodo de crianza deseado por el
jefe de bodega, y las levaduras muer-
tas que se encuentran todavia en el
interior de la botella han rematado su
funcion aportando toda la complejidad
organoléptica que hace de los espu-
MOSO0S unos vinos tan especiales, es el
momento de limpiar el vino y eliminar
todas esas lias de la botella.

Para ello se realiza el removido,
pasando las botellas de la posicion
recostada en horizontal que utilizan
durante la crianza, hasta situarlas en
punta (boca abajo). Tradicionalmente
las bodegas realizaban este proceso

en los inconfundibles pupitres de
madera, que pueden llegar a albergar
hasta 120 unidades.

El propésito final es situar todo el
sedimento en la punta de la botella.
Para ello, inicialmente, cada una se
coloca por el cuello en cada uno de los
agujeros del pupitre con una inclinacién
de entre un 20° y 30°. A partir de ahi,
el maestro “removedor” ira haciendo
de forma manual diariamente un doble
movimiento, por un lado realizando 1/8
de giro de forma lateral y por otro lado
modificando el angulo de inclinacion,
llevando la botella de posicion horizon-
tal hasta la vertical.

Este proceso puede llegar a durar
hasta 6 semanas consecutivas y la
botella se rotard unas 25 veces du-
rante ese tiempo, hasta conseguir que
se sitle en punta “sur pointe” (cabeza
abajo). Todo el sedimento habra caido
entonces hasta la boca de la botella,
para ser extraido en el siguiente paso.

Esteban Martinavarro

Gerente de Vinya Natura
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del Café. Una buena manera de celebrarlo

podria ser tomarte un buen café, quizas pro-
bar el que es considerado el mejor café del mundo,
Kopi Luwac.

EI 1 de octubre se celebra el Dia Internacional

Este no es un tipo de café, es mas bien el re-
sultado de un método de produccion, por lo que el
sabor puede variar segun la fuente del grano y el
tipo de tostado que se le dé. Normalmente el grano
es 100% arabica y un tostado totalmente natural.

Todo el proceso comienza con la seleccion del
café, realizado por la propia Civeta, ya que solo se
come los frutos de mayor calidad, descartando por
si misma los peores granos o los dafiados. Después
de comérselos le toca el turno a las enzimas de su
estobmago, que rompen las proteinas que le dan
el sabor amargo al café y dejan un grano menos
amargo con toques especiados muy agradables.

Como no digiere el grano del café, al expulsarlo
es recolectado y tostado logrando de este modo un
café suave, terroso y especiado, con aromas muy
intensos que le confieren un sabor unico.

Si después de una buena comida ofreces a tus
invitados un café como este y lo quieres acom-
pafiar de unas pastas, no puedes elegir cualquier
galleta. Para un café de semejante calibre os re-
comendamos las galletas Birba. Con las que lleva-

&L Pilay

Cristian Baena

Co-propietario de la
Tienda El Pilar
https://tiendaelpilar.com/

mos muchos afos trabajando y seguimos igual de
satisfechos que el primer dia, con la calidad, sabor
y textura de sus productos.

Cualquiera de las variedades de su amplio
catalogo estara a la altura de un café como Kopi
Luwac, aunque sin duda nosotros nos decantamos
mas por los surtidos o las especialidades, ya que la
variedad Nuria estdn mas pensadas para desayu-
nos y meriendas.

Por otro lado, los surtidos Birba son unas galletas
excelentes de diferentes variedades, texturas con
sabores unicos como las Boer de coco o Vainilla 'y
los Russos de chocolate, entre otras delicias.

Sus deliciosos surtidos como MOS (bocados
crujientes de naranja con base de chocolate); TAST
(galletas crujientes con fresas, arandano y una

base de chocolate); los AMETLLATS (crujien-
tes bocados de galleta de almendra), o los
deliciosos Brisalets (4 deliciosas variedades
de barquillo elaborados con los mejores

chocolates, negro, blanco, con leche y

avellanas).

Asi, podemos transformar una sobre-
mesa en un momento especial que tus in-
vitados recordaran durante mucho tiempo.

Si quieres probar alguno de estos productos no dudes en
pasar por nuestra tienda en la C/ Colon, 64 de Castellon.

Disfrutaras
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Octu bre
de los panellefs a
las galletas de Halloween

| mes de octubre es el momento de disfru-
tar de los dulces especiales que los hornos
del Gremi de Forners preparan para las
festividades de Todos los Santos y Halloween.



El panellet clasico es una masa de almendras similar al
mazapan, cubierto con pifiones y bafado en clara de huevo al-
mibarada con azucar. La forma tradicional es la de una pequefa
bola que se puede comer en un par de bocados.

Los huesos de santo son unos cilindros alargados hechos
de mazapan, cuya preparacion es bastante laboriosa. El interior
de esta masa de almendra y azucar esta relleno de un delicioso
almibar de yema. Sin embargo, hay otros rellenos menos tradi-
cionales, pero también populares como el chocolate, la fresa, el
coco o la crema.

Las figuritas de mazapan en forma de frutas o animalitos
son una de las nuevas creaciones de los maestros artesanos
del Gremi de Forners que se impone en los ultimos afos. Y es
que la pasteleria ya no es solo una experiencia gustativa sino
también visual y emocional.

Las galletas decoradas de Halloween son el top ten de ventas
en el mes de octubre. Las mas habituales son las de mantequilla
o0 jengibre, decoradas con fondant, si bien el abanico es amplio
tanto en lo que respecta a las harinas utilizadas en las masas,
como en las decoraciones. El comun denominador es que, junto
a los pasteles y tartas decorados para la ocasion, transforman
los escaparates de las panaderias y pastelerias de Castell6 en
un espacio de diversioén a partir de los elementos caracteristicos
de Halloween, como los fantasmas, monstruos o calabazas.

Y junto a todas estas elaboraciones destacan, por supuesto,
los dulces mas tradicionales de nuestra tierra, que son los que
se elaboran con confitura de las calabazas y boniatos de nues-
tros huertos, como los “pastissets”.
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El encanto de

Peniscola

Victor J. Maicas.

Escritor

omo un experimentado vigia en lo alto de un

navio, el castillo de Pefiiscola se nos presenta

majestuoso para transmitirnos todo su encanto.
Y es que sus piedras han vivido todo tipo de aventuras,
desde desembarcos piratas hasta las intrigas palaciegas
protagonizadas por el mismisimo Papa Luna.

Ocupado en su dia por los musulmanes y después
por los templarios, la ciudad, protegida también por las
murallas que arropan el castillo, se nos presenta como un
atractivo conglomerado de casitas blancas sobre el vistoso
empedrado de sus calles y callejuelas.

Déjense llevar por este laberinto de piedras y admiren
desde los miradores la majestuosidad del Mediterraneo, y
es que esta poblacion, rodeada casi por completo por el
mar, forma una encantadora peninsula en donde el blanco
prevalece sobre todo lo demas.

Por supuesto, visiten el interior del castillo y sus hermosos
jardines pegados al mar y, como no, descansen sobre la fina
arena de sus playas para tomar fuerzas y asi, con la energia
renovada, degustar la rica gastronomia de la zona.

Si, Pefiscola es un destino espectacular, pues todo
lo que alli veran colmara, a buen seguro, todas sus
expectativas de descubrimiento. jFeliz visita!
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ctubre nos lleva a nuevas experiencias tu-
On’sticas, destacando en la agenda la cuarta

edicion de Escala a Castelld6 que se celebra
entre los dias 9 y 12 de octubre en el Port. Sin duda,
se trata de la gran cita del mes. Este evento maritimo
vuelve a celebrarse en octubre, como ya sucediera el
pasado ano debido a la pandemia. En esta ocasién
las naves histéricas regresan al Puerto de Castello,
también en una edicion adaptada a las restricciones
sanitarias, para volver a convertirse en una relevante
atraccion turistica. La primera edicion de Escala a
Castello, en 2018, contd con la visita de unas 70.000
personas; en 2019, fueron 75.000; y, en 2020, la
edicion celebrada en octubre, recibié 13.000 visitas.

La IV Escala a Castelld6 sera, ademas, una edi-
cion mas sostenible, respetuosa y promotora de la
proteccion del medio marino y de la vida submarina,
con unos retos comunes a los Objetivos de Desa-
rrollo Sostenible (ODS) de la ONU. Este evento se
ha convertido en uno de los productos turisticos
mas importantes de Castell6 ademas de ser ya un
referente mediterraneo de la historia maritima, de la
sostenibilidad, gastronomia y cultura marinera.

Por otra parte, el Ayuntamiento de Castell6 ha
organizado, entre los dias 8 y 10 de octubre, un
ciclo de conferencias historicas. Esta convocatoria,
promovida a través del Patronato Municipal de Tu-
rismo, se denomina Escala al Mediterraneo y esta
coordinada por José Calvo Poyatos, catedratico de
Historia y doctor por la Universidad de Granada en
Historia Moderna con reconocida trayectoria como
autor de novelas historicas.

Toda la programacion turistica de la ciudad se puede consultar

en la pagina web del Patronato Municipal de Turismo:
www.castellonturismo.com.

Acercar el mar y el conocimiento de nuestra histo-
ria maritima a la ciudadania de Castell6 y a quienes
visiten la ciudad durante el puente de octubre es el
objetivo de este ciclo de conferencias. El viernes 8 de
octubre, tendra lugar la inauguracion de las jornadas
con la conferencia ‘Mare nostrum: de los trirremes
romanos a los yates de Caligula’, a cargo de San-
tiago Posteguillo, profesor de Filologia Inglesa de la
Universidad Jaume | y escritor. Posteriormente, ese
mismo dia, conferencia ‘Las galeras en el Mediterra-
neo, su papel en Lepanto’, con Isabel Margarit Pelaz,
doctora en Historia y directora de la revista ‘Historia
y Vida'.

El sabado 9 de octubre, conferencia ‘Juan Sebas-
tian Elcano y la primera vuelta al mundo’, con José
Calvo Poyato, doctor en Historia Moderna y escritor.
Después, conferencia ‘Egipto y las relaciones in-
ternacionales en el Mediterraneo’, con Nacho Ares
Regueras, egiptologo y director de SER Historia.

Finalmente, el domingo 10 de octubre, tendra
lugar la conferencia ‘El Mediterraneo en la politica
internacional de Felipe II’, con Soledad Gémez Na-
varro, catedratica en Historia Moderna, seguida de la
conferencia ‘El Conquistador y la expansion medite-
rranea de la Corona de Aragén’, a cargo de José Luis
Corral Lafuente, catedratico de Historia Medieval.

Por ultimo, destacar la celebracion, hasta el dia 12
de octubre, de la segunda edicién de las Jornadas
de Cocina Marinera del Grau.

Coloquios con autores
Al Mardecer, juntn al
Mediterrinea

Santiago Posteg
Mare Nostrum: de HL:“D
trirremes romanas a los
yales de Cakiguly

Isabel Margarit
las-nale:asﬁ?nr.i i
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Jorge Martinez Pallarés

Técnico Guia en el Medio Natural
Guia de Nucs

| término municipal de Onda

€s un paraiso para el sende-

rista rodeado de increibles
espacios naturales; la Sierra
Espadan, el Salvador o el embalse
del Sichar son un claro ejemplo de
ellos. Con la finalidad de promover
estos encantos que posee la lo-
calidad, el Ayuntamiento de Onda
cred en 2011 ‘Caminant per Onda’,
una marcha popular senderista que
se realiza cada afno al finalizar el
verano.

Para la novena edicion, cele-
brada el pasado 19 de septiembre,
se presentd un itinerario renovado
de 15 kildmetros. La ruta discurre
por la Sierra de las Pedrizas
aprovechando las vias pecuarias,

-
/

recientemente recuperadas, que
comunicaban la localidad con las
antiguas masias situadas a orillas
del rio Mijares. Mas de 400 perso-
nas de toda la provincia se dieron
cita en esta particular fiesta del
senderismo.

El recorrido al que se puede
acceder desde la propia web del
evento www.caminantperonda,com
posee una sefalizacién liviana y
diversas balizas inteligentes que
permiten obtener informacion sobre
los diferentes elementos naturales
y patrimoniales que se encuentran
en la zona utilizando nuestros dis-
positivos moéviles

Durante la ruta se pueden con-
templar los vestigios de épocas
pasadas con numerosas construc-
ciones de piedra en seco y la visita
de la torre de la Talaia, un torredn
de vigilancia probablemente an-
terior a la época musulmana que

¢Caminantpe’ bndaa

la fiesta del senderista en nuestra provincia

tuvo la funcién de vigia del camino
de herradura de origen romano
que discurria a sus pies. Destaca
también las increibles vistas que
desde estas montafas se alcanzan
al area de la Plana, al rio Mijares
y al citado embalse del Sichar. En
cuanto a flora se puede contemplar
una tupida vegetacion de bosque
mediterraneo.

La marcha ‘Caminant per Onda’
se ha convertido en una cita inelu-
dible para los amantes del sende-
rismo, un evento, apto para todos
los publicos, en el que experimen-
tar una jornada deportiva en plena
naturaleza. La actual sefializacion y
la difusion por medios electronicos
permiten disfrutar de este recorrido
los 365 dias del afno.

Con los guias titulados de Nucs
podras realizar esta y otras rutas de
senderismo en diferentes parajes
de la provincia de Castellon.
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El humilde algarrobo:
el arbol que bien vale su peso en oro

Del olvido al superalimento: una historia deliciosa

Ester Llorach Ayza
CEO Explora Maestrat

& ) on la llegada del otofio, los imponen-
N tes algarrobos dejan ver las vainas

oscuras colgantes de sus verdes
ramas. A pesar de que Espafia es el principal
productor mundial de algarroba, la Comu-
nidad Valenciana la primera autonomia
productora y el Baix Maestrat el epicentro de
su produccion, para muchos sigue siendo un
gran desconocido y el cultivo ha sufrido en
las ultimas décadas una grave regresion y
abandono, hasta que todo cambié.

El algarrobo (Ceratonia Siliqua) habia
sido, hasta épocas recientes, apreciado
gracias a su versatilidad y rusticidad, ya que
crece en cualquier suelo cerca de la costa y
resiste bien la sequia, adaptandose a terre-
nos que de otro modo quedarian desnudos o
improductivos.

La palabra que designa al género, Cera-
tonia, deriva de la griega Keras (cuerno), ya
que la apariencia, la forma y la consistencia
del fruto recuerdan a un cuerno. La algarroba
es una legumbre que ha sido utilizada por el
hombre desde hace siglos, extendiéndose
su cultivo por toda la cuenca mediterranea.
De Egipto paso a Grecia y de alli a Italia. Los
fenicios y los arabes la difundieron a lo largo
de la costa del norte de Africa desde donde
llegd a Espafia, pais que ha utilizado sus
semillas para obtener harina para el ganado
y sus vainas para elaborar aguardientes,
jarabes y emplastos medicinales.

Guia de Turismo&Historia

Pero si existe una caracteristica que hace
unico en el reino vegetal al algarrobo es la
uniformidad de sus semillas, que al tener
todas un peso muy similar, cercano a los 0,2
gramos, se utilizaron como la primera unidad
0 patrén para medir el peso de las gemas y
piedras preciosas, y los arabes la llamaban
Qirat, de donde pas6 al castellano como
quilate.

En épocas mas recientes, durante la
guerra civil espafola, fue muy usada para
combatir el hambre y la desnutriciéon por su
alto valor energético, de ahi que se la estig-
matizara como «comida de pobres».

Su sabor, tostado y afrutado, ligeramente
amargo y dulce a la vez, recuerda tanto al
chocolate que en la posguerra era muy popu-
lar entre la poblacién infantil, ya que no habia
recursos para adquirir cacao de importacion.

Sin embargo, pocos saben de que se trata
de un excelente alimento natural que investi-
gaciones recientes han revalorizado por sus
increibles propiedades, concretamente por
proporcionar el fabuloso compuesto D-pinitol,
anticancerigeno, antodiabético, antioxidante,
adelgazante, entre otras aplicaciones.

Ciertamente un arbol que vale su peso
en oro. Descubre las multiples aplicaciones
gastronémicas de la algarroba y la milenaria
cultura de su cultivo en el Maestrat en la ex-
periencia tematica unica Ruta de la algarroba
este mes de octubre.
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El aeropuerto de Castellén avanzaenla
recuperacion del trdfico comercial con un aumento del
22% de los pasajeros en el periodo de verano

fico comercial con un balance de mas de 17.000 pasajeros

EI aeropuerto de Castelléon avanza en la recuperacion del tra-
y pasajeras en los meses de junio, julio y agosto, lo que

La instalacion

castellonense supone un incremento del 22% respecto al mismo periodo de 2020.

reqistra en Asi lo ha detallado el conseller de Politica Territorial, Obras Pu-

9 blicas y Movilidad, Arcadi Espaia, tras la reunion que ha mantenido

agosto 8.340 con la directora general de Aerocas, Blanca Marin, a fin analizar

usuarios. la cifra la presente campania estival, todavia marcada por la pandemia del
J

coronavirus.

mensual mas . . .
En el mes de junio, se contabilizaron 1.926 pasajeros, que se
elevada de los incrementaron a 6.736 en julio. En agosto, ha habido 8.340, con
dos ultimos anos un crecimiento del 24 % respecto al mes anterior. Esta ultima cifra
supone el registro mensual mas alto desde septiembre de 2019.

En el computo de junio, julio y agosto, la cifra de viajeros ha
sido de 17.002, mejorando en un 22 % el resultado obtenido en el
mismo periodo de 2020.

El conseller ha explicado que estas cifras “pese a ser modestas,
confirman la progresiva recuperacion del trafico comercial, que se
ha visto muy afectado por la crisis asociada a la COVID-19, hasta
el punto de que motivo la interrupcion de los vuelos regulares en el
aeropuerto de Castellén durante varios meses”.

Arcadi Espafia ha destacado la importancia que ha tenido en
esta reactivacion la apuesta realizada por el aeropuerto por el mer-
cado nacional, con las rutas de Bilbao y Sevilla, a las que se unen
este verano las de Londres y Bucarest. El conseller ha manifestado
su confianza en que el resto de conexiones internacionales que no
se han podido operar durante esta campafa, “se recuperen en los
proximos meses y volvamos a la dinamica de crecimiento de antes
de la pandemia”.
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Jordi Ferrer. Profesor del Grado
en Gastronomia de la Universidad
CEU Cardenal Herrera-Gasma.
CEO de FreeCookProject
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ace apenas 15 afos que en los es-

tudios de gastronomia aun brillaban

en la cuspide las técnicas de El Bulli
como el grial que ansiaba todo alumno. La
técnica era un fin en si y no un medio para
alcanzar objetivos.

El alumno entraba en el aula con la idea
de convertirse en un gran “creador”, en un
Dali de la cocina, y Ferran (Adria) estaba
en la mente de todos, en la boca de todos.
En esa época, tan cercana y tan lejana a la
vez, el futuro cocinero queria ser un artista.

Espafia, tierra de sangres calientes y
mentes creativas, fue un crisol en el que
jévenes talentos aprendieron en las mejo-
res cocinas del mundo, aqui, en su propio
pais (El Bulli, Mugaritz, El Celler de Can
Roca...), con una idea en su mente: repli-
car todo lo aprendido, todo lo visto, todo lo
sentido, pero ahora en su propio negocio,
y mostrar al mundo su alma de artista.

Y ahi es donde vivimos nuestro particu-
lar “Trafalgar gastrondmico”. Ahi es donde
jévenes con un gran talento culinario y
gran capacidad de trabajo sucumbieron
bajo las garras de la dura realidad, esa
realidad para la que nadie los prepar6 en
el aula: la vida empresarial.

Mucho se habla de las nuevas gene-
raciones, mas mal que bien, pero quiero
romper una lanza en favor de ellos en
referencia a la nuestra: ellos tienen los pies
en el suelo, saben lo que quieren y saben
también lo que no quieren.

Las nuevas generaciones no quieren
trabajar 15 horas al dia 6 dias a la semana
para sentirse “artistas”. Quieren tener
tiempo para vivir. ¢Es eso criticable? Las
nuevas generaciones no veneran la téc-
nica. Valoran mas el conjunto y son mas
pragmaticos.

Los héroes gastrondmicos de las
nuevas generaciones son los chefs em-
presarios, mas valorados por su faceta
de empresarios creadores de concep-
tos y de negocio que por su vertiente
“artistica culinaria”.

La préxima generacion

Lagran pregunta es, entonces: ; Qué
caracteristicas ha de tener la formacién
que necesita la nueva generaciéon de
estudiantes de gastronomia?

La primera caracteristica diferencial,
como promueve Ferran (Adria) en la
actualidad, es formarles, paralelamente
a la gastronomia, en gestion integral
de negocios, porque por fin las nuevas
generaciones han tomado conciencia
de que la gastronomia es un negocio
en el que podemos expresar arte, pero
ha de ser gestionado para ser rentable.

Desde el punto de vista metodologi-
€O, es necesario reorientar la formacion
hacia la consecucion de objetivos
reales promoviendo los proyectos y las
situaciones reales en las que el alumno
debera gestionar de forma integral
todos los recursos y aplicar todas las
variables reales en las que se encontra-
ra en el futuro mundo laboral.

Por ultimo, hemos de tomar concien-
cia de que un porcentaje importante de
los alumnos que estudian gastronomia
No seran cocineros, ni camareros, ni pro-
pietarios de un negocio gastronémico, ya
que la gastronomia es ahora un mundo
muy abierto lleno de oportunidades.

Mostrémosles los nuevos caminos
y dotémosles de las herramientas
necesarias para crecer y enfrentarse
a las incertidumbres. Ese sera nuestro
trabajo.



Diputacion Provincial

La Diputacion promocionard la provincia este

otofio de la mano de Antonio Resines

EI Patronato Provincial de Turismo de Castellén lanzara este

T CARTILON &

otofio una campafa de promocién de la provincia protagoni-
zada por el actor Antonio Resines. Bajo el lema ‘Si Resines
va, por algo serd’, el ente adscrito a la Diputacién ha confiado en el
S afamado artista cantabro la tarea de presentar al extenso mercado
B n— espaniol los tesoros que acogen las ocho comarcas castellonenses.
e La participaciéon de Resines se anuncio en un acto desarrollado en

i el Patio de las Aulas, en Castelld, con la presencia del presidente
José Marti y la diputada de Turismo, Virginia Marti.

Esta campana, con un presupuesto de 50.000 euros, se enmar-
ca dentro de la estrategia de Turismo de avanzar hacia la deses-
tacionalizacion y la diversificacion del modelo turistico provincial.
Se lanzara por canales digitales y mostrara espacios de renombre
como las Coves de Sant Josep de la Vall d'Uixé, las islas Colum-
bretes, Morella, Pefiiscola y el litoral de Castellon. EI mercado al
que se dirige esta formado por personas menores de 40 afos.
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Récord de E' castilo de Peiiiscola | g Diputacion subvenciona las ferias

rozé su récord histérico de c

visitas al SIS Gon G €6 50 il e la frufa con 10 mil euros
N entradas validadas en el mes de
CQSHIIO de agosto. Se acerca, por tanto, a la

~ 7 cifra de 62 mil personas que hace

Pen |S(O|u ahora cinco afios lograron la actual

plusmarca y practicamente dobla

las 33.500 que se contabilizaron
en el mismo periodo de 2020.

Nuevos viajes de Castellon Sénior

a Diputacion ha retomado el programa de va-
Lcaciones Castellén Sénior para gente mayor.

Los turnos para la realizacién de estos viajes
estan comprendidos entre el 19 de septiembre y el
17 de diciembre de 2021; y entre el 16 de enero y el
10 de junio de 2022, exceptuando el periodo de Se-
mana Santa. Castellon Sénior se estructura en tres
programas vacacionales distintos: ‘Vacaciones en la
Costa de Castelldn’, ‘Rutas de Patrimonio Histdrico,
Cultural y Natural’ y ‘Estancias en Balnearios’.

Castelldon concedera 10 mil euros en subven-

ciones a municipios para la celebracién de
ferias gastronomicas en torno a la trufa negra. Es
la primera vez que desde la institucion provincial se
convoca esta linea de ayudas en régimen de concu-
rrencia competitiva, siguiendo asi los principios de
publicidad, concurrencia libre y transparencia que
viene aplicando progresivamente en sustitucion de
las concesiones directas. Como forma de impulsar
su celebracion en el interior se destinaran mas re-
cursos a las localidades que cuenten con menos de
500 habitantes.

EI area de Desarrollo Rural de la Diputacion de




El Paranimf inicia el curso con

teatro y danza de cariz social, cine de
autor actual y clasicos de Berlanga

macion de espectaculos teatrales y de danza que, en su linea habitual, abordaran

EI Paranimf de la Universitat Jaume | inicia un nuevo curso con una variada progra-

temas sociales y comprometidos que invitaran a la reflexion. Una cuidada seleccion
de cine de autor actual y clasicos de Luis Garcia Berlanga, asi como musica de jazz,
completaran las propuestas de esta temporada de otofio.

Las representaciones se iniciaron en
septiembre con Cartes a Curie, de Ma-
quinant Teatre, una obra con componente
feminista que aborda el papel de la mujer
en la ciencia a través de la figura de Marie
Curie, que ha abierto el ciclo «Escenaris
d’EnRaonaMents». La programaciéon con-
tinda el 1 de octubre con Grad, de Teatro
de la Resistencia, que tratara el tema de los
conflictos armados a través de la experien-
cia personal de los artistas de la compaifiia.

El 8 de octubre, la compafia La
Ravalera Teatre estrenara en el Paranimf
Antimulleriana, un espectaculo que es-
taba previsto para cerrar la programacién
teatral del curso pasado y que se tuvo que
aplazar.

Por otro lado, dentro del ciclo «Danza a
escena» de la Red Espafola de Teatros, se
ofrecera el 15 de octubre No pleasure del
coreografo vasco lker Karrera.

El circo también estara presente en la
programacion de este trimestre el 22 de
octubre con el espectaculo Peus dalt, de
Spinish Circo.

El 29 de octubre llegara al Paranimf
la 29.2 Mostra de Teatre Reclam que se
iniciara con la obra Réquiem por un cam-
pesino espanol, de Teatro Che y Moche,
una adaptacion de la obra universal del
autor aragonés Ramoén J. Sender el afio del

120 aniversario de su nacimiento.

El ciclo «Escenaris dEnRaonaMents»
continuara el 5 de noviembre con la pieza
de danza Migrare, de Maduixa Teatre,
una historia conmovedora sobre la lucha,
la fortaleza y la resiliencia de las mujeres
migrantes; y el 10 de noviembre, con Ma-
sovers. Entre I’espasa i la paret, de Fac-
toria d’Histories, un pequefio homenaje al
mundo rural y los masoveros. Este ciclo se
completara el 18 de noviembre con ETU-
DE #0, de Teatro PHO, donde se reflexiona
sobre el ser humano y sus principios.

Dentro del Reclam se ofrecera el 12 de
noviembre la obra Classe, de Focus.cat,
una comedia sobre las dificultades en la
escuela y la vida; Déja vu, de la compafiia
Manuel Alcantara, el 19 de noviembre,
un espectaculo visual donde se difuminan
las fronteras entre la realidad y la fantasia;
y Explore el jardin de los Carpatos, de
la compania José y sus Hermanas, el 26
de noviembre, una pieza escénica que
aborda el fenédmeno del turismo. Final-
mente, Johnny Chico, de Stephen House,
abordara el 3 diciembre el tema de la LGT-
BlQ+fobia de la mano del actor de Onda
Victor Palmero.

La programacion se cerrara el 16 de
diciembre con el habitual Concierto de
Navidad a cargo de la Big band UJI.

u UMIVERSITAT
JAUME|

Classe, de Focus.cat

Ciclos de cine

En cuanto al cine, se podra disfrutar de los ciclos
habituales en versién original, con la colaboraciéon, como
siempre, del Instituto Valenciano de Cultura como sede de
la Filmoteca en Castelld. La programacion se inicié con el
ciclo «En pantalla gran», que esta dedicado a Luis Garcia
Berlanga en el centenario de su nacimiento. Incluira la
proyeccién en version original y 35 mm de los titulos mas
destacados de su filmografia: jBienvenido, Mr. Marshall!;
Calabuch; Los jueves, milagro; Placido; El verdugo; La
escopeta nacional y La vaquilla.

En cuanto al ciclo «<Nou cinema», empezara el 25 de
octubre con Destello bravio, 6pera prima de la directora
Ainhoa Rodriguez que ha obtenido el premio especial del

jurado y mejor montaje en el Festival de Malaga 2021. Des-
pués sera el turno de La vida de los demas, una pelicula
irani, galardonada con el Oso de Oro a la mejor pelicula en
el Festival de Berlin 2020, que trata sobre la pena de muerte
a través de cuatro historias de la vida cotidiana. Dentro de
este ciclo también se proyectara Queridos camaradas, del
prestigioso director ruso Andrei Konchalovsky, ganadora
del premio especial del jurado en el Festival de Venecia
2020, y La mujer que escapd, un film coreano ganador del
premio a la mejor direccion en el Festival de Berlin 2020. El
ciclo se completara con dos peliculas que han revoluciona-
do el Festival de Cannes 2021: Titane , de la directora Julia
Ducournau, y Benedetta, del director Paul Verhoeven.

En la web http://www.uji.es/cultura/paranimf se puede consultar la programacion completa con todo detalle para ampliar informacion.
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