[Turismo gastrondmico] 4.5 Andlisis del sistema turistico de la provincia

Pasamos hacer un andlisis de los recursos y productos de caracter gastronémico y

posteriormente a los demas puntos del sistema turistico:

1. Recursos existentes, se han seleccionado por unas caracteristicas concretas,
como una tradicién en su elaboracién, produccion y con representatividad del acervo
gastronémico del territorio. Y también por las identificaciones de calidad recibidas o
figuras de calidad en el caso del producto agroalimentario.

Artesania, alimentacion

- Aceites con D.O.
- Licor carmelitano
- Licory cofiac Segarra

- Quesos de Cati, Benasal, Morella, Almedijar, Almazora y la Vall d’'Uixo con los
distintivos de calidad de la Asociacibn de queseros de la comunidad
valenciana, y distintivos de producto ecoldgico como el de Cati. Y distintivos de
Slow Food el de Almedijar.

- Trufa del interior de Castellon, presente en las comarcas dels Ports, Alt
Maestrat, Alcalaten, Alto Mijares y Alto Palancia. Con el mercado dels Ports

como referencia de precio a nivel nacional.
- Avellana del Alt Maestrat, Alcalaten y Alto Mijares.
- Naranjas con distintivo de calidad de la comunidad valenciana.
- Pan dels Ibarsos.
- Cecina del Maestrat
- Cordero Alto Palancia, Alto Mijares, Alt Maestrat
- Vinos con I.G.P
- Miel de Ain, Eslida, del Alto Palancia, Alto Mijares.
- Tomates de penjar de Alcala de Xisvert con D.O
- Alcachofa de Benicarlé con D.O

- Hortalizas de la plana Baixa, plana Alta y Baix Maestrat, con distintivos de
calidad de KMO las dos primeras.

- Cerezas de La Salsadella y Caudiel, con D.O.

- Meldn de Xilxes, Almenara, La Llosa, con distintivo de calidad de la comarca.
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- Almendra de Plana Alta y Baix Maestrat.
- Galera de Peiiiscola y Vinarés.

- Sardina del Grao y Burriana.

- Langostinos de Vinarés

- Ternera dels Ports y del Alt Maestrat.

- Caracoles de mar Peniscola y Vinarés

- Jamon del Alto Palancia.

- Embutidos del Alto Palancia, Alto Mijares y Alt Maestrat.

Gastronomia popular y recetario singular de la provincia. Se han seleccionado
teniendo en cuenta la representatividad historica dentro de cada comarca. Aparte
hemos hecho un analisis de la bibliografia culinaria de la provincia de la cual se ha
extraido el recetario®. El recetario esta disponible en el Anexo I.

- Es importante sefalar que en los inventarios patrimoniales hay que evitar caer
en la trampa de buscar la “verdadera receta” que estableceria una guia firme
culinaria. Pues en cuanto a lo no dicho de la tradicion oral tiene por funcion
acoger las variaciones individuales y permitir que el cocinero firme su obra y
marque la época o el lugar. Entonces estas variaciones del recetario se
transforman en versiones influidas por matices sociales, familiares o

geograficos.36

- Por lo tanto el recetario que hemos seleccionado no tiene mas sentido que
recopilar o inventariar las principales recetas tradicionales de la provincia.
Siendo un patrén manejable y permeable por la creatividad de los
restauradores. Pues hoy en dia gracias a la creatividad de los cocineros y su
versatilidad para renovar la tradicion, la gastronomia espanola esta

considerada a nivel internacional como una de las mejores del mundo.

35Agusti | Vicent Joan, Agusti | Ramos, Pere. (2009); Moreno Rubert, Lolita (1996); Porcar |
Hueso, Amadeu; Fortanet Allepuz, M2 Rosa; Salvador Sancho, Enrique. (2005); Ludena |
Espada, Xavier. (2005)

% Jean- Pierre Poulain (2011),p 35
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2. Productos. Gastronomia festiva: han sido seleccionadas las ferias, jornadas o ruta
que tienen una importancia por ser especificas de un producto o elaboracién y se han
realizado durante al menos 3 ediciones, creemos que es un indicador de la viabilidad

del evento en cuestion.

- Feria de la alcachofa en Benicarl6

- Feria de la cereza en Caudiel y Salsadella

- Feria de la naranja Nules

- Feria de la trufa en El Toro, Morella y Benasal

- Feria del langostino Vinaroés.

- Feria de la Miel en Eslida.

- Feria de la AlImendra en Albocasser.

- Feria de la “tomata de penjar” en Alcala de Xivert
- Feria del Vino en Les Useres.

- Jornadas gastronémicas Carnes, aceite y vino. Plana alta, Alcalaten y Alt
Maestrat

- Jornadas gastronémicas del caragol punxet y el langostino en Pefiiscola
- Jornada gastronémica cocina de la Plana Baixa. Onda
- Jornada de la trufa negra Ports y Alt Maestrat

- Jornada de la Alcachofa Baix Maestrat

- Jornada de l'olla de la plana. Villareal

- Jornada de setas y carnes. Alto Mijares

- Jornada de la sardina y el boquerén. Grao de Castellén
- Jornada del suquet de peix. Grao de Castelldn.

- Jornada de arroz y galeras Pefiiscola.

- Jornada de pescado y pulpo de Benicarl6.

- Ruta de la tapa Benasal

- Ruta de la tapa Benicassim

- Ruta de la tapa Castell6n

- Ruta de la tapa Villareal

Javier Lozar Mufoz Julio 2014 Pagina 25



[Turismo gastronémico] 4.5 Andlisis del sistema turistico de la provincia

- Ruta de la tapa Onda.
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MAPA CON LOS RECURSOS
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llustracion 7 : Mapa de comarcas con los recursos mas representativos. Fuente: Elaboracion propia
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Actualmente existen unos 65 restaurantes que reunen las caracteristicas de calidad,

servicio y ambiente adaptado a la nueva demanda segun turismo de “castellon.com”
de los cuales solo uno posee una estrella Michelin “Cal Paradis” de Vall D’alba, lo cual

actia como promocién del destino, pues la demanda de este tipo de servicios es muy

especializada con demanda de calidad altos.
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4. Demanda

El sector servicios como ocurre en todos los paises desarrollados, ha adquirido en
nuestra economia un peso primordial desde hace ya bastantes afos aportando un
10% al PIB. La actividad comercial es laque mas destaca en este gran sector: Por un
parte, el comercio citricola de exportacién, del que nuestra provincia comercializa en
torno al 20% de la exportacion espanola y, por otra parte, el comercio detallista,
extendido por todos los rincones de la provincia y que lucha por mantener sus valores
identificativos de atencién al cliente, uniéndolos a las modernas técnicas de venta y de
tecnologias de informacion, a fin de competir en un mercado con una creciente

competencia entre la pequefa y gran superficie.*’

El sector turistico castellonense se nutre en gran parte de turismo nacional, si bien
entre el extranjero destaca el de procedencia alemana, francesa y también italiana.
Combina el tradicional turismo de sol y playa con el cultural, gastronémico, de
aventura y con el turismo rural, una clara alternativa de nuestros municipios del
interior; y de cara al futuro, el turismo residencial, de campos de golf y puertos
deportivos, va adquiriendo carta de naturaleza. %

5. Factores que remodelan la demanda y la oferta del turismo gastronémico

Los distintos organismos provinciales y autonémicos juegan un papel muy importante
en el turismo gastronémico, puesto que como mencionamos anteriormente hay
desarrolladas iniciativas respondiendo a las necesidades de productores,
distribuidores y restauradores.

También desde la Diputacion de Castellon realizan apoyo a todos los sectores
implicados en la produccidén agroalimentaria como son mejora de la comercializacion
de los citricos castellonense, de los D.O de aceites. Y promociéon de los productos
agroalimentarios a través de rutas gastronémicas, ferias, y jornadas en los distintos

restaurantes de las comarcas.

De manera que aglutinan la oferta de las iniciativas empresariales tanto turisticas y
agroalimentarias enlazandolas con la demanda. Aunque existan posibilidad de mejora.

37Apunte de economia de la Camara de comercio de Castellén (2012), p 2.

38Apunte de economia de la Camara de comercio de Castellén (2012), p 3.
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5 Analisis empirico analitico

“Algunos de los objetivos que puede justificar la relevancia de investigar el turismo
tienen que ver con la necesidad de prever sus efectos futuros, conocer las
motivaciones de los turistas y sus comportamientos o comprender las caracteristicas
concretas de sus necesidades y demandas; esto posibilita a los poderes publicos el
fomento de aquellas formas de turismo mas respetuosas con los recursos basicos o el
medio ambiente y la mejora de vida de las poblaciones en las que se lleven a cabo sus

intervenciones™®

. Con nuestra investigacion nos planteamos observar como actuan los
agentes participantes en el turismo gastrondmico, productores, distribuidores vy

restauradores.

Utilizaremos una metodologia empirica-analitica, mediante la recogida de informacion

de distintas fuentes:

Fuentes Primarias

Entre ellas diferenciamos las cuantitativas, que se han realizado mediante la
observacion directa de la necesidad del estudio por ejemplo visita a feria de productos
del territorio de Benlloch, visita a Morella, visita a Barracas, visita Peniscola, visita al
Consorcio gestor del pacto territorial por la ocupacién de los municipios ceramicos y su
area de influencia de la provincia de Castellon. Y fuente de informacién con caracter
cualitativo mediante encuestas y entrevistas en profundidad. Las encuestas se
realizaron a los principales actores implicados en el desarrollo del turismo

gastronémico y del territorio. De los que destacan:

1. Productores en los que diferenciamos agricultores, ganaderos, cooperativas y
cofradias pesqueras, bodegueros.

2. Distribuidores o comercializadores: Afadimos también en la realizacién de las
encuestas a las cooperativas y cofradias de pescadores pues hacen a la vez de
aglutinadores de la produccién y comercializadores. Agro tiendas y tiendas.

Venta on-line de productos del territorio

3. Restauradores como venta al consumidor final. La seleccién de los restauradores
a la hora de realizar las encuestas se ha decidido por el nivel de profesionalidad y
el ambito geografico teniendo en cuenta escoger al menos dos representantes de
cada comarca.

%935eguin Gutiérrez Brito (2007),pp 5-6
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Numero de encuestas realizadas a productores: 13
Numero de encuestas realizadas a distribuidores: 5

Numero de encuestas realizadas a restauradores: 17
Los encuestados se hallan descritos en el ANEXO |

La realizacién de las preguntas de las encuestas estaba relacionada directamente con
los objetivos del estudio. Por lo que pasamos a describir los mismos y la pregunta

relacionada a los actores implicados.

Objetivo 1: Poner en valor el acervo gastronémico, aumentando la calidad del servicio
de las experiencias turisticas convirtiéndolo en atractivo turistico mediante su

promocion, asi dinamizar el destino.

Pregunta 1:-;Considera que el acervo gastrondmico entendido como las
tradiciones heredadas esta suficientemente puesto en valor en toda la provincia?

Objetivo 2: Identificar y analizar los productos de origen agroalimentario (productores)

Y en su caso realizar acciones para su mejora.

Pregunta 2: -;Cree que la puesta en valor de los productos del territorio puede
favorecer a ello? sefiales cuales son los principales productos y como los valora.

Objetivo 3: Ver la interactuacién de los producto /productores con distribuidores y
restauradores en la cadena de abastecimiento y comercializacion, y desarrollo en el
territorio dentro del ambito del turismo gastrondémico de la provincia de Castellon

Pregunta 3: -;Como ve la interactuacion de los productores, distribuidores y

restauradores, en la cadena de comercializacion en el desarrollo del territorio?

Fuentes Secundarias

Hemos hecho wuna revision bibliografica y documental, donde nos hemos
fundamentado en la relacion con el tema del turismo y desarrollo del territorio y el
turismo gastronémico. También sobre todas las publicaciones y documentos de
instituciones publicas como la Diputacion de Castellon, el Ministerio de agricultura, La
camara de comercio de Castellon, El Patronato de turismo de Castellén, El Instituto de
estudios Turisticos, El Gobierno Vasco, Periddico Mediterraneo. Ministerio de trabajo y
de la seguridad social. Cuadernos de la fundacion del BBVA.
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A) Analisis de los datos obtenidos

Las encuestas realizadas a los distintos colectivos han tenido resultados dispares
segun su grado de implicacion de su sector. Pasamos a analizar sus respuestas para
una mayor compresion. Se han aglutinado por sectores, revisado y analizado para
sacar conclusiones en comun, y en los casos menos homogéneos de las respuestas

por sectores también se recoge para ver la heterogeneidad dentro del propio sector.

Pregunta 1: ¢Considera que el acervo gastronémico entendido como las
tradiciones heredadas esta suficientemente puestoen valor en toda la

provincia?

Respuestas productores

Se considera mayoritariamente que las tradiciones heredades de base
gastronémica no estan puestas en valor lo suficiente en la provincia de
Castellon, por parte de los productores agricolas y sobre todo de los ganaderos.
Aunque se valora de forma positiva en los productores pesqueros y agricolas,
sobre todo el norte de la provincia Vinarés y Benicarld. Los productores dels
Ports consideran que si esta puesto en valor el acervo de su territorio, pero que
podria mejorar.

Respuestas distribuidores

Dentro de los distribuidores recordamos que existian distintos perfiles
cooperativas/ cofradias de pescadores y tiendas y agro tiendas. La opinion sobre
el acervo gastrondmico en las cooperativas y cofradias es dispar segun el
territorio: las correspondientes a la Plana alta y Baix Maestrat y els Ports es
positiva. Mientras que todas las restantes Alt Maestrat, Alcalaten, Alto Mijares,
Alto Palancia y Plana Baixa son negativos. De otro lado, las tiendas y
agrotiendas sobre la puesta en valor del acervo gastrondémico considera que es
negativa.

Respuestas restauradores

De los 17 restauradores encuestados, coinciden practicamente casi todos en que
el acervo y tradiciones gastronémicas no esta puesto en valor lo suficiente,
mientras que en la comarca dels Ports y Baix Maestrat lo califican como positivo
con posibles mejoras coincidiendo con los productores de estas zonas.
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Pregunta 2: - Cree que la puesta en valor de los productos del territorio puede
favorecer a ello? Senale cuales son los principales productos y como los valora.

Respuestas productores

Consideran que seria positiva una puesta en valor de aquellos productos que
aun teniendo calidad, no son de producciones importantes en cuanto al peso de
la produccion. Como por ejemplo, almendra, avellana, hortalizas y frutas con
poco peso especifico en la produccion (coliflor, cardos, nisperos)

Respuestas distribuidores

La respuesta generalizada de los distribuidores coincide con la de los
productores de forma positiva.

Respuestas restauradores

Afirman de forma positiva que la puesta en valor de los productos, seria
beneficiosa para la puesta en valor de las tradiciones gastrondémicas,
destacando y valorando la calidad de los productos por la propia geografia y
ecosistemas propios y el esfuerzo de los productores.

Pregunta 3: -(,Como ve la interactuacion de los productores, distribuidores y
restauradores, en la cadena de comercializacion en el desarrollo del territorio?

Respuestas productores

La interactuacién es apenas inexistente por parte de los productores con los
restauradores, siendo solamente menos negativa con los distribuidores, aunque
resaltan la necesidad de mejorar con los distribuidores su comunicacion y
negociacién, pues en determinados productos la interactuaciéon del
producto/distribuidor y restaurador es practicamente nula, como son los
pequenos productores de agricultura que se ven obligados a la comercializacion
propia para evitar al maximo posible de intermediarios.
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Respuestas distribuidores

Los distribuidores consideran positiva la interactuacion con los restauradores y
productores, aunque si tienen presente que el margen de mejora podria ser

mucho mayor.

Respuestas restauradores

Consideran que en algunos de los productos la distribucion es deficiente. Falta
aun una mejora en cuanto a comunicacion y distribucién, pero consideran que la
implicacién debe ser en gran medida de los profesionales del sector, pues
ayudan a crear referencias de productos en los consumidores. Por lo tanto
consideran que mediante la valorizacién, difusion y reconocimiento, de los
productos empezando por la propia poblacion se puede mejorar esta

interactuacion para generar un mayor equilibrio socioeconémico.
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- Conclusiones y vias futuras

El presente estudio ha pretendido principalmente demostrar que la provincia de
Castellon tiene enormes posibilidades de convertirse en un destino turistico
gastronémico importante, pero para ello tenemos que tener la sensibilidad cultural
hacia la valoracibn de nuestro patrimonio o acervo gastronémico, el cual ha
demostrado que existe una variedad y riqueza indudable, gracias a la diversidad de su
territorio, factor que otorga personalidad a sus productos.

De la investigacibn hemos obtenido una informacion valiosa que analizandola
podemos afirmar que en la provincia de Castellén el acervo gastronémico ha de ser
puesto en valor para generar un producto atrayente para una demanda de una
tipologia de turismo exigente. También hemos observado que existen dos comarcas
como son Els Ports y El Baix Maestrat que son considerados por los encuestados
como los destinos con un patrimonio gastronémico reconocido de manera positiva. Y si
analizamos los productos existentes en estos territorios, concentran unos productos
puestos en valor (la trufa del maestrazgo, las alcachofas de Benicarld, los langostinos
de Vinaros, el aceite milenario de la variedad Farga, la ternera de Morella) con figuras
de calidad a nivel europeo como D.O, y bien identificados con el territorio. O en el caso
del Ports con una gastronomia puesta en valor y renovada y una oferta de
restauracion de calidad.

También comentar que las zonas con mayor necesidad de poner en valor su acervo
gastronémico, son aquellas detectadas que concentrar mayor peso poblacional como
vimos en el anadlisis demogréafico, que es también donde se detecta mayor
industrializacion. Lo cual nos indica que en las sociedades postmodernas e
industrializadas existe una pérdida de identidad gastrondémica por el ritmo de vida

actual.

Los productos del territorio puestos en valor y desarrollados mediante el diferenciador
de la calidad, generara en el patrimonio gastronémico dinamicas de fortalecimiento del
turismo gastrondémico, pues como hemos analizado son los productos de calidad, los

gue generan mayor inspiracion de confianza por los consumidores.

Con respecto a la interaccion de los distintos actores implicados en la cadena de
abastecimiento existen claras deficiencias de comunicacion, que mejorandolas pueden

generar un gran crecimiento cuantitativo en el sector agrario y un salto cualitativo en el
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sector de la restauracion. Pues el conocimiento de aplicacién y la vanguardia culinaria,
junto con la visibn de los productores, pueden desarrollar o rescatar especies
hortofruticolas, ganaderas o avicolas, como hemos detectado en el caso de la Plana
Baixa.

Hemos observado que los organismos publicos de la provincia estan desarrollando
iniciativas de desarrollo de los distintos productos gastronémicos, asi como ferias y
jornadas de promocion. Estas actuaciones generan conciencia entre la propia
poblacién, favoreciendo la identificacién geografia de los destinos vinculadas a los
productos. A su vez, la Diputacion de Castellén con el desarrollo de “Ruta del Sabor”
intenta concentrar y dar soluciones a las problematicas detectadas en nuestra
investigacion, pero la solucion pasaria como hemos visto en el Pais Vasco, en la
realizacién de un Unica marca o figura para los circuitos cortos de comercializacion
para toda la Comunidad Valenciana puesto que el hecho de tener mas distintivos

confunde al consumidor final.

Asi, junto con los desarrollos de los organismos publicos y las iniciativas privadas que
se desarrollan actualmente, como son los casos de la puesta en valor del ganado
ovino y caprino de Castellobn de la mano de “Cordelia” y en el ambito agrario
3Elements con la recuperacion de especies historicas del territorio, se confirma que
este estudio esta en consonancia con las problematicas actuales detectadas, como
son la necesidad de la puesta en valor del producto enddégeno

Como vias futuras, debido a la complejidad y variedad de los agentes implicados en el
desarrollo del turismo gastronomico, el presente estudio podria mejorar
cuantitativamente y cualitativamente realizando un anadlisis mas detallado de cada
comarca, definiendo un ambito geografico mas especifico. Asi poder explicar de
manera mucho mas completa el acervo gastronémico y su estado, pues al hacerlo de
forma general, aunque hayamos obtenido resultados esperanzadores los resultados
sobre el estado de los sectores implicados y los recursos seria mucho mas concreta.
Este estudio una vez realizado el andlisis con mas profundidad en el territorio podria
presentarse a las instituciones publicas encargadas de gestionar y remodelar las

ofertas y demandas, para realizar las mejoras oportunas.
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- Anexos

= Encuestados

. Coop San Juan Bautista
. Coop. Agricola San Isidro
. Bodegas y vifiedos Baron D’Alba

. Vihedos y Bodegas Mayo Garcia.(
Gabriel Garcia Mayo)

. Oleicola del Penyagolosa Coop-

. Lonja de Castellon

. Héctor Molina. Presidente jovenes
agricultores y ganaderos de
Castellon. ASAJA.

NOMBRE EMPRESA O DIRECCION POBLACION
ENTREVISTADO
PRODUCTORES Y
DISTRIBUIDORES O TIENDAS.
Destilador Julian SEGARRA Xert
La Posteta (mermeladas y C/ San Blas n®15 Figueroles
conservas caseras)
Quesos Artesanos “ La queseriade C/ Alicante 2 Segorbe
la Cartuja”
Qualitat Morella (tienda) C/Virgen del Pilar 2 Morella
Masia de la Hoya (Vinicola) Avd. Navarro Reverter Segorbe
Turrones Agut de Benlloch C/ de Honda Benlloch
Bodega Vega Palancia.sl. C/ Soneja 8 Azuébar
Guimera C.B. C/ Virgen del Pilar 27 Morella
3elements Les Alqueries —
Villareal.
. Licors de la Terra Nelet Villareal

Sant Joan de Moro
La Vall D’alba

Les Useres
Vilafames.

La Pobla de Tornesa-
Vilafames

Grao de Castellén.
Villareal - Burriana

. Vicente Debon Piqueras. Barracas
TRUFICULTOR
RESTAURANTES Y HOSTELEROS
. Rafael Arnau Vicente CDT Grao de Castell6n
Profesor de cocina Centro de
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Turismo (CDT)

. Verénica Gutiérrez Villa-real
Restaurante EL VASCO

. Restaurante Casa Roque Morella

. Hotel Rosaleda del Mijares Montanejos

. Restaurante Sabarin Burriana

. El Cortijo Hermanos Rico Benicarl6

. Restaurante Tio Pepe Pefiscola

. Restaurante Toledo .Pedro Lozar. Onda

. Hotel La Castellana Benasal

. Maria de Luna Hotel Segorbe

. Cal Paradis Restaurante La Vall D’Alba

. El Prig6é Restaurante Cati

. Pedro Salas Hotel Luz Castellon

. Chef restaurante AQUA.

. Faro de Vinarés Vinarés

. Sant Francesc Alcora

Javier Lozar Munoz Julio 2014
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= Recetario principal de la Provincia

Entrantes y platos principales

- Olla de la plana - Cabeza de cordero al horno

- Arros caldos - “Pilotes” de magro

- Hervido - Panxaipeus

- Patatas del caldero - Tarmenetes

- Caracolada al horno - Tordos guisados

- Fabes al tombet - Frito del Matapuerco

- Borrajas con alubias - Embutido del matapuerco

- Patatas del matapuerco - Perdiz a la cazadora

- Olla de col - Guisado de jabali

- Olla de calabaza - Sardina con pimiento

- Olla de ajuno - Pulpo guisado

- Olla de cardo - Torrada de sardina

- Sopa escaldada - Arroz meloso marinero

- Revellones con ajos - Suquet de peix

- Estofado de toro - Suquet de mero

- Paella con pelotas - Musclos al vapor

- Empredrao - Tellines saltejades

- Arroz al Horno o “Passejat” - Tonyina de sorra

- Potaje de garbanzos - Tonyina fresca amb tomaca i
- Pollo rustido pinyons

- Conejo al ajillo - Sardina de bota, pebrera i ou

- Conejo con tomate - Allipebre d’anguila

- Conejo con robellones - Llangostins amb ceba

- Conejo con caracoles - Terrina de gallina farcida i tofona
- Conejo al horno - Terrina de conill a I'estil dels Ports
- Conejo en escabeche - Pilotes de nadal

- Chuletas de ternasco a la brasa - Bou corregut

- Paletilla asada - Bou estofat
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- Escudella de pastor - Fideua

- Caldereta de pastor - Pastis de tomata

- Tombet de les Useres - Empedrao

- Cecina

Postres y dulces

- Turrones de Benlloch Carquinyolis

- Codonyat Brag de gitano
- Melimaté Taronja amb sucre
- Quallada Refresc de paperet

Javier Lozar Munoz

Figues albardades i bunyols de

borraina

Bunyols de figa/ poma/ vent
Rotllo de la Magdalena
Rollo de almendra

Rollo de anis

Rollo de Sant Josep

Rotllo de Sant Antoni
Confitures de fruita

Arrop i tallaetes

Panoli

Flad

Coquetes de Sant Cristofol
Coca de patata

Coca malfeta

Pastis de nueces

Prims

Torta de reina

Mona

Rosegons

Magdalenes

Julio 2014

Carabassa al forn
Cireres en almivar
Figues en almivar.
Figues seques
Pasteleria de todo santos
Turrones

Sopada

Crema de Sant Josep
Llesquetes en ou
Menjar blanc
Pastissets de Nadal

Pastissets de gloria
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