GASTRONOMIA

res de feme les sopes, es logic atenent que es un plal, que va tindre un consum
molt gencralitzal als nostres pobles, 1 que es pot qualificar com un plat autdeton,
tradlicional, de consum cotidid, no vull dir que fora ua plat molt estinar, tl vega-
da per eixd o pasal cunsi al oblit, avur dia encara es consumil per i gent de mit-
Jana edat en avant, Es un plat popukir, amb ingredients tipics de dicta mediterra-
ned, aple per hmpiar el cos i la sang, la priontat del plat era tapar la fam, vital
tambe era posar-H un plat de calent al cos, i que fora econdmic, també molt con-
sulmit | acdeauat per la gent gran, e havien pendut la fermamenta (s dents), 1 plels
infants sopes ven bullides, on sels afegia rovell dou remenat.
Refrany:; Aqui no te dens, doneuli sopes!

La hase principal diestos plats es ¢l pa sec, g'en son bes sopes, i liiigua clani
buallint (-Refrany:; Cui no 1€ pa, no pol fer sopes!), coumenem 15 maneres o cos-
tums de feme sopes escaldaes 1 sopes bullides en 15 Nocs diferents;

1= Torreblanca, Francisca Guardiola Cortés "Paca lu ripalla®; (sopes bullides)
aigua bulline amib tees arans d'all sencer, sal i doll d'oli, shocar a 'aigua ¢l pa tallat
menut, batre 2 ous, anyadirlos al casso, remenae dos minuts, 1 trauren del foc.

Relraner:|Les sopes en ow, si tens vi entren millor!

2= Benasal, Mania, Barredy, Pilur 1 Joan Roig: (sopes escaldacs) laigua ballin
al foc amb sal, i el pa tallat al plat on menjara cada comensal, anyadili 2 alls
tallats molt xicotets, un dell d'oli, § deixar caure un ou cru sense batre, deivar cause
F'aigua buulkint molt poqeet a poquet datmiunt de ['oa perqut es calle.

3= Alcala de Xivert, 'la cobelles” (sopes escaldaes) laigua bullint amb ung
tomata, all talkat menut, seba, sal, il plat el pa tallat a lesques fines, amb un cho-
mel d'oli 1 um ou, buidar 'sigua molt poguet a poquet perqué vaixga collant |ow.

4= Coves de Vinroma, Senteta del *mas de Tumd": (sopes bullides amb pésols)
fer un sofrepit amb oli, ulls i seba, i abocur |'sigua bullint, anyadie pésols fendres
destabellals, rectificar de sal, | en estar els pésols cuits afegir les sopes(pa sec tllat
malt fi), remoure uns minuts. -Refraser;; Sopes hullides, fica-h o que pilles!

3= Ribera de Cubanes, Natilia del “mas de Valero®: (sopes bullides) Taigua
bullint v em un morter fer wn picadn amb alls, atmella crua, sul, 1 abocar un cho-
et doli i fer tot un pasteta, Ticar Jes supes i I picd al casse, deixan coure 10
minuts. -Refraner: ;De sopes bullides, non calen tols los dies!

b= Tomeblanca, lsabel "ka seen":(sopes escaldsses) bullir I'aigua i preparar en un
lat vasst, of pa talat meenut, sal, o, 1 un beine! de timd, sbocar g bullint i dei-
¥ar reposar Lipal uns 5 minots.

7= Vilanova d'Alcolea, Emilin Jover i Rosita Jover del "mas del Petit”; {sopes
ballides) fee un sofregit amb tomata, all, ficar [aigua i deixar bullir, ficar les sopes
| 0w sencer deivat caure sense balre, per coda comensal,

Francisen Guardiola i 1'autor.

-Refraner:; Val mes tindre pa dur, que estar deji!

8= Cap 1 Corp, Angelita "mas de Blai": (sopes bullides amb pataca), ficar 2
bullir amb aipua pataca talla o dous sebu, oli, sal, en estar cuila [a pataca, afegie
les sopes de pa. -Relraner: Sopes amb pataca, quina festota!

9=Benlinch, el Cuartico, Rosa Traver "mas de Melchor”; (sopes escalikies) pa
talkit al plat, doll doli, sal, all 1allat molt menut, | afegir aigua bullint,

-Refraner:; Sapes amb alks, rots i badalls!

I{l= Serra dEngaloeean, Vicent Vidal Mateu "Sento"del mas de Rauret Mira-
les: (sopes bullides) fer wn sofregit de seba, all opcional, anyadieli nigua bullint,
sl dos ous deixals caure, | Jes sopes de pa,

H= Coves de Vinromi, Purtide de Baix, Angelita Bel, Teresa Rodaisopes
escaldaes) fer un sofregit amb alls, { tomaeta, afegir nigua, sal, deixar bullir, i afe-
girun ou per cada comensal § buidar el brou 1ot damunt de cada plat amb les sapes
tallades perque escablen,

2= Castellii de a Plana, Rosa Pablo " Ia Handera": (sopes escaldiies) en un plat
tallar el pa sec molt £, tirar-li chormet doli 1 polset de sal, i escaldar fes sopes amb
wigua bulline , -Refruner:; Sopes escaldaes, badalles!,

| 3= Sarratella, Célia del mas de Torreta: (sopes cscaldaesjen un plat el pa tallat
molt fingt, chorret d'oli 1 sal, all tinchat, escaldar les sopes amb Faigua bulling
b sal, ot s'wuran deixats caure dos ous sense closea, per mesclar cuits i durets
amb les sopes. -Refraner: |De sopes escaldues, poques ya en son masa!

4= Aliaga(Terof), Maria Tent: (sopas escaldadas d Aragdn), en un peral (lpi)
ficar les sopes (pa dur tallat molt finet), afegir all wnnchact, oli, sal, o fer all i oli,
escaldar les sopes amb Faigua bullint saomant amb un pols de sal,

| 3= Allepuz (Terol): (sopas hervidas), en uma gran "perola® ficar laigua a bullir,
umb chorret d'oli 1 sal, en coant vull Faigua abocar les sopes de pa dur, § pol ser
feet ol fom de: lenya, remenar uns ous batuts  abocar-os i les sopes bulfint, reme-
mar un minut i 4 menjar, -Reframer; A las sopas hervidas, acompaiialas de vino, i
seran bienvenidas!

Comentaris: estes recepies som el rellex de I senzillesa, van en consondncia
b Tpoca, i Tentorn d'on provenen, Yorografia | T'espai fisic repercutix ¢ influix
en l'economia del mon rural, 2 les muntinyes les sopes son mes austeres, a les pla-
nes i al regadiu milloren minimament el plat de sopes, i Safeginen mes ingre-
dients, les pataques, la pici, els pésols. La recepts d'Allepiz, i pesar de Ja distan-
cin s identica a la de Torrchlunca. Els ingredients son tots assequibles al medi
rural, ¢l pa fet a casu, ofi, sal , alls, aigua, ous, pesols, pataques, es evident que
son receples provenients d'una ecconomiz de subsisiéncia, en un lemps de penuries.

Atenen-me & o vist, estime que tenim un deute pendent amb la gent gran, no
em sabul valoral prou el seu esforg, i les seues actituds, sciualnsent nosalires ens
enorgullim de la nostra cultura, de la nostr Hengua, del nostre patrimoni... perd no
en somi ¢ls creadors, tan sols som els hereus, 1 opine que no em sabut conservar
Jrou be eise patrimoni del q'en som els responsables en vistes al futur, fins que les
institucions politigues no van ficar en valor, molts dels nostres conciulading
vilkencians anaven renegat de la seun cultura i de ba seua Nengua, meinspreant a
la gent major, els seus costums, 1 meinspreanlos pel seu nivell académic, perd he
de dir que la majomia dels nostres majors mos podrien donar a tots lligons, que tin-
driem que aprénde, del seu "saber ser” del que estan impregnats, i de |'sica, more-
litat 1 fa hunsasitat q'els envolta, que de tot mos falle § molt, a Mheteropenea § ran-
sinul sochetl gue estem creant en Factaulital

Tot va tan depresa, amb verfiginoses transformicins, que tan sols es valora
el present, i un fullr que pensanno ven Ve Sempre serd incert, ¢s un hipolitic
benestar, basat amb una teond indefinida, i ens oblidem del pasat que es d'oa es
pot aprénde, on estan escrits 1 reflejats els nostres emors i el nostres encerts,

-Refranar:;Qui menja sopes, se les pensa totes!




