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En la Semana Santa de Crevillent, se unen a la religiosidad, la tradicion
y la cultura y, las tres, se ven arropadas por una serie de manifestaciones
que la hacen peculiar, diferenciandola del resto. Podemaos citar como
ejemplos los coros, las bandas de cometas v tambaores, el armeglo de pasos
v la gastronomia.

La madrugada crevillentina del Viernes Santo, tene un olor espegial,
¢l que e otorga algo que s6lo es nuestro: ¢l pa torrat, las habas, la coca,
el "bacallar”...

Desde la Federacion de Cofradias y Hermandades, es continuo su
interés por hacer la Semana Santa crevillentina cada vez més grande, pero
sin perder sus raices v, una muestra de ello, la podemos encontrar en éstas
"lomadas de Gastronomia de la Cuaresma® que, por primera vez, se han
organizado para este ano 2011, También el Ayuntamiento'se ha sumado
con su apovo econdmico dentro de las actuales restricciones economicas
a través de las concejalias de Turismo y de Fomento Ecendmico, y
agradeceros ol buen hacer delos seis 6 restaurantes de nuestra localidad
que s¢ han sumado a este proyecto de la Federacidn.

3010 me resta desear que sea un gran &xito y sirva para dar a conocer,
un poco mas, nuestra Semana santa y Crevillent

César Augusto Asencio Adsuar

Alcalde-Presidente del Exemo, Ayuntamiento de Crevillent y
Diputado Autondmico en Las Cortes Valencianas,

www,crevillent.es



La Federacion de Cofradias v Hermandades de Semana Santa afronta esta nueva
iniciativa que supone [a inmersion en el mundo de la gastronomia, con el convencimiento
que el buen hacer de fos restaurantes de la localidad, unido a las particularidades y
vanedades gastrondmicas que ofrece Crevillent; particularmente durante el tiempo de
Cuaresma y Semana Santa, son merecedoras de que se puedan conocer y degustar mas
alli de muestro dmbito territorial.

La Cuaresma y Semana Santa en Crevillent se vive de una forma muy intensa y las
peculiaridades gastrondomicas de esta dpoca del ano, estdn presentes en los hogares
erevillentinos, ofreciendo una amplia y variada gama de especialidades; unas totalmente
autdctonas de la poblactin; cuvas recetas se han ido pasando generciin tras generacion,

Oitras, mas peneralizadas en cualquier poblacion de la Costa Blanca pere con el toque
particular crevillentino,

Desde la Federacion consideramos:que el apartado gastrondmico tiene un papel
relevante en el conjunto de la Celebracion, por ello, se han organizade estas Primeras
Jornadas Gastrondmicas Cuaresmales “Villa de Crevillent” con el objetivo de contribuir
a la promocion de estos valores crevillentinos gracias al buen hacer de los restaurantes
de Crevillent que se han brindado a participar en estas jormadas

Unos restaurantes que ofrecen, tanto a Jos crevillentinos comoe a cuantos nos visitan,
la posibilidad de degustar estas especialidades propias de la poblacién dejando patente
su buen hacer como expertos en ¢l mundo de la restauracidn.

Evidentemente, cabe destacar la implicacidn, desde el pramer momento, del Exemao.
Avuntamientode Crevillent, a través de las concejalias de Fomento Econdmico ¥ Turismo,
participando plenamente en la organizacion de estas Jomadas.

Para'ln Federacidn de Cofradias v Hermandades de Semana Santa se tendria por
eumplide el objetivo marcado para estas Jornadas Gastrondmicas Cuaresmales,
garantizando su continuidad en el Hempo v a su vez, ampliando la oferta que brindan
los restaurantes de Crevillent quienes son los verdaderos protagonistas v principales
artifices de las mismas.

Francisco Polo Candela

Presidente de la Federacion de Cofradias
y Hermandades de Semana Santa de Crevillent

www.semanasantacrevillent.com - info@@semanasantacrevillent.com




GASTRONOMIA EN LA SEMANA SANTA DE CREVILLENT

Crevillent o= una localidad alicarnding de la comarca del
Baix Vinalopd donde la Semans Santa cuenta con un gran
ammaige popalar, tepleta de una sere de fitos, costurmboes v
trachcinres quee B han hecho mereoedora del reconocimiento
crficial comrae esta de “Indends Turssoo Maconal®, distincdmn
que be fue concedida en 1.592

Por-atar aljpano de eos e, costumbees v traxdiciones,
no se paede hablhar de la Sermana Santa de Crevillent sin
eoEMeriar su cargcter “autiotone”, carente do importaciones
dir ke formas de hacer de ofras partes de Espasio. También
nos encontramos oon una Celebracion “cronolGgica™;
euddarsdo kos defalles para consmesnorarios tal v oo heeron
mediendo segiie nos cuetitan hos Evangelios, Y por supoesto,
eslamns hablando de una Semana Santa “familiar®, noen
wana, fueran las digtinkas famifias quiemies se unicron para
adquiric los grupos escultdricos con los que quedaron
confipurndes las procesiones tal y como han Begado hasta
nueskros dixs.

Tampooo s puede r poe alto la mencitn a la masia
participacion del pueblo desarrollando wna de las facetas
mds caracteristicas de Crevillent; el “canto coral®™ que
eoqvierten las calles de o poblackin durante las provesiones
en un magnificn concierto de polifonis religicsa al aire libre.

En cuanto a la imaginena, decir Semina Sanfta de
Cresillent es ke mismsoe gue hablar de Mariano Benllicre
pg_:-s; esbe artista 'r.:rlnlrtu:}adu:::d‘fmli#@ '|.Ii.'II méun! de n{;hanin:-hfas
retiglosas para esta loca consiguiends con ¢l Hempo,
I:-I:ﬂ%-l'l.'l.'l'iri-tl‘:‘f."m umdelhuﬁudt'iﬂlnﬁdrd.

Comao no podis sor de olteod mado, una Cebirbracion Ban
arvakgada ¥ con una altisicna participachin de ks comillentines,
taeniblin o8 poseedora de wna riqueza gastronomica muey
peculiar y en algunas casos drice.

Sin lugar a dudas, la particulandad gastronGmica por
excelencia de b Semana Santa en Crevillent b consdituye o
iradicional almuerzo del *Pa Torral™ quee Bene hugar on ks
madiana de Viemes Santo.

Elorigen de esbe ioutar almoerse sviene fechado on
ks segunds mitad ded siglo XIX ante fa necesidad que se les
presents a las cofradias de ofrecer a los costaleros de sus
E;:ms-:-:-nun almuerzo ¢on el que reponer fuerzas durante

matana de Viemes Santo paesto que desde b cinco de
L muafiana, se vienen aecediendo las procesiones:.

Una eostumbre que ha perdurado en ol tempo por o

mﬂlmnm las treinta cofradias que integran la

G, ofteoen a sus cofrades v visitantes este
almuserzo ll'.ﬁm:li.:'ﬂﬂ-mﬂnhnbnirmﬁa
carmee duranhe e jormada,

Camo su nombre indsca, e principal ingredionte del
almyuerzo lo constituye of “Fa borrat®; pan tostado al hemo
con aceite y sal, acompafado con ajos ¥ bacalao tambéén
asados al homo, com o con productos de la huerts
coeio lechangs, tamate. rébancs, habas emas. ..

Tode ello, regade con h::tn; :lfi&.l?? ::rlzl.tfl'_ue:n'u-
erevillentinios puesto que Ceewil westa La primera
mitad del pasado siglo XX, un gran productor de vina,

Cion el paso del Hempa, estos ingredienbes e han visto
complomentados con las distintss variedades de “Coca
Crevillentina®, cspecialmente la “Coca de Boguerdn®,
elzborada a base de vna masa de hagina y aceite, rellena de:

COMmer

boquerin frilo con ceibodls v algo de fomabe.

Dheentre [as distintas varisdades de “Coca Crovillentina®,
Las s etendidas v requernidas por ks armillentinoes dicante
et dins de Sermana Santa son las “Rellenas™ de hueva,
atlin v fomabe, bien scea oon b mass de 3 abe i o de
hojaldre; 1a de *Miguitas®, elaborada con migas de harina,
soete v sal con el afadido de trozos de sardona seva. (dra
variedad iy apreciada ¢s la “Coca de Verduras® que se
diferendia r]:rtﬁ- arterioees esprcialidades por estar elaborada
com 2Ena Umica capa de masd gue sitve como base para los
troinis die tommade, cobaoll, pimeenbo, beremjona. ..

Caon tixdo ella, se puede afirmar que ¢l * Almuerzo del
Pa torrat”™ es ol plato esteella de la gastronomia crevillenting
duranke la Semana Senda I'.'r-E.'ln incluso a rr[:-nrl'arh'.- a
afras poblacones cencanas, generando un coomme trabajo
extraordinario a todes los hormos existentes en Crevillens
i::l-: fhenen que reforzar sus oporarios para atender las

mandas de todas s cofradias v particudenes.

P'('T-.'Ia]TI‘ﬂ:I’“i.:l:ﬂ i et b dlmnierzg, ol amor ambién
affrece d quien visita Crevilbent durambe L Semana Santa
unas variedades carsctenisticas de la poblacidn: stempre,
respetando la abstinencia de comer came. Asi nos
encantrames con el "Arroz v bacalao™ cuyo ingrediente
fsEncial, como Su nombre inda o5 ¢l bacalao, con ana
preparaciin muy sisndlar a la de fa tipica paella valenciana.

Otra variedsd cuapcsmal es ol “Arroz con verduras”®,
clabarado con toda tipo de verduras coma cebolla, judias
wendes, pimi::ﬂl:r:-, alcarchodas.  Esta -:-::I:H;'q.'r'.i'li:laﬁ fene una
gran demanda duranbe boda ln Cianesnia,

vgiendo con varedades de arroces, nod encantramos
tamiiin con o “Arroz caldoso™ que no tene que ver nada
<on by paclla valenciana smo que s¢ trata kmmﬂm
prepara con hodo Hpo die oo la lembega, i
Empafududnrrdmmdemuﬂhﬁwdﬁmﬂ'mh'
PEFETIO.

Drejande a un lado lo que serian bos platos fueres o
cenlrales de bas camibdas, lambiin se nos presentan en
Crévillent 5 peculiaridades en ko que & denaminan
“eniranbes” com ser lx “F de ca #
a base de bacalao secos tostados: o “*Pcaillo®, sofrito de
feara feca oon migss de bacalao y aoeite.

dﬂ;’ el pued.n&hu mm

% EXPUCStas, no L
del lugar como puede ser el “Pan de higo”, realizado
artesanalmente a base de higos sedos, almendra y harina;
tado ello prensado, acompariado de una buena infusidn
préparada <on plantas aromaticas de la Sierma dé Crevillent
cores o lomillo, cantueso, rabet de got, ands estrellat...

] Eﬁdmbtmu:ﬂ&;ﬂmnﬂﬂummmhmm ik
algunas idades di re mauy ]
mﬂhpﬁmmm ofias”, 'Jlniuu&:;:mmF

ue o han hecho mas que enriguecer ¥ completar las

Pero como : v, b0 que se escribe sobre ¢l
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RESTAURANTE “LA BOTICA’

C/ Augusto Aznar n” 10
[el. B9e 540 64 39
E-Mail: rtelabotica@hotmail .com

Detalles del Restaurante:

Tipo de Cocina: Tradicional, Casera

Especialidades: Pescados, Paellas, Gran surtido de tapas, Meniis celebraciones
I'recio medio por persona: 12 Euros

Descanso semanal: Domingo.

Capacidad de comedor: 2{K) comensales

FECHA: VIERNES DiA 11 DE MARZO DE 2011

ENTRANTES:
PA TORRAT, HABAS, AJOSY BACALAO AL HORNO
PICAILLO
COCA INDIVIDUAL DE BOQUERON
CORQUETAS CASERAS DE BACALAO
TERRINA DE SALMON Y CALABACIN SOBRE CREMA DE VERDURAS

PLATO:
CONO DE LENGUADQO CON GAMBAS Y ESPARRAGOS SOBRE
ESCAMAS DE PATATAS.

POSTRE:
TORRIJAS A LA MIEL CON HELADO DE TURRON
MISTELA
CAFES, REFRESCOS, AGUA, CERVEZA, VINOS

PRECIO: 25,00 Euros
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BAR RESTAURANTE
"ESTRELLA DE AFRICA’
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C/ MNenan® 2 -Tel. 96 540 10 01

Detalles del Restaurante:

lipo de Cocina: Tradicional

Especialidades: Pescados, Arroces, Gran surtido de tapas.
Precio medio por persona: 25 - 35 Euros

Descanso semanal: Lomingo W Lunes por la noche.
Capacidad de comedor: 60 comensales

FECHA: VIERNES DiA 18 DE MARZO DE 2011

ENTRANTES:
PA TORRAT, FAVES, ABAET]O
COCA DE VERDURAS
CROQUETAS DE ATUN
BUNUELOS DE PESCADO

PLATO:
ARROS EM FAVES | ABAET]O
POSTRE:
CREMA DE CHOCOLATE CON TONA Y MANTECADO
PANET EN FIGA 1 HERBETES
CAFES
REFRESCOS, AGUA, CERVEZA, “VI DE RAIM”

PRECIO: 25,10 Euros




RESTAURANT "LAS PALMERAS

Crta Alicante-Murcia Km 45 - Pda d'Eula n® 75
Tel. 96 540 01 88 - 6h6 (WG] 982
Web: www laspalmeras-sl.com * E-Mail; E..'I'-'\.F-ﬂlmi,"]'.'!h?r.lr'.l'“i'l_'.l.'lI'I'I'I.L,"I'.'I_‘C-H'I.I.'l.,'l-l'f'l

Detalles del Restaurante:

Tipo de Cocina: Tradicional Mediterranea

Especialidades: Arroces, Pescados de bahia, Pescados a la Sal

Mrecio medio por persona: 15 - 30 Euros

Descanso semanal: ninguno

Capacidad de comedor: 300 comensales en Restaurante y 500 comensales en
jardin.

FECHA: VIERNES DIiA 25 DE MARZO DE 2011

ENTRANTES:
PAN DE PUEBLO AL HORNO DE LENA
COCA DE SARDINA DE BOTA
ALBONDIGAS DE PESCADO
ALCACHOFAS CONFITADAS
QUESO CON BONITO Y MOJAMA DE ATUN

PLATO:
GAZPACHO DE MERO
POSTRE:
FUDIN DE HORCHATA Y AGUA CEBADA CON CONGRES
PAN DE HIGO
CAFES, INFUSIONES, REFRESCOS, AGUA, CERVEZA, VINOS DEL
BOSCH

PFRECIO: 2500 Euros



RESTAURANT "EL CUINER”
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C/ Ronda Sur, Local 3 {Prolongacidn Virgen del Pilar)
Tel. 26 540 10 35
Web: www.elcuineres * E-Mail: elcuiner@live.es

Detalles del Restaurante:

Tipo de Cocina: Tradicional, con un teque de vanguardia y creatividad
Especialidades: Camnes y Pescados, (Platos elaborados)

Precio medio por persona: 25 - 40 Euros

Descanso semanal: ninguno (Cerrado los domingos de Julio y Agosto)
Capacidad de comedor: 45 a 60 comensales

FECHA: VIERNES DiA 1 DE ABRIL DE 2011

EMNTRANTES:
PAN TOSTADO (PA TORRAT)
TIRAS DE BACALAOY HABAS TIERNAS
COCA DE MIGAS
REVUELTO DE CEBOLLA Y AJOS TIEENOS
CREMA DE PATATA Y CABIAR
ENSALADA DE CAPELLANES

PLATO:
LOMO DE BACALAO SOBRE POTAGE DE ACELGAS

FPOSTRE:
[ORRIJAS DE HORCHATA
MISTELAY PAN DE HIGOS
CAFES, INFUSIONES, REFRESCOS, AGUA, CERVEZA, VINOS

PRECIC: 25,00 Euros
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TAPERIA “CASA XIMO”
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C/ Alicante n” &
Tel. 96 599 74 00
Movil: 634 B7 82 53

Detalles del Restaurante:

Tipo de Cocina: Tradicional, Casera

Especialidades: Pescados, Paellas, Gran surtido de tapas
Precio medio por persona: 20 - 35 Euros

Descanso semanal: Lunes

Capacidad de comedor: 150 comensales

FECHA: VIERNES, DIiA 8 DE ABRIL DE 2011

ENTRANTES:
PAN CASERO CON TOMATE
TABLA DE SALAZONES
QUESDO PLANCHA CON DULCE DE TOMATE
BOCADITOS DE BACALAO
PA TORRAT Y COCA RELLENA

PLATO:

CALDO DE VIGILIA
ARROZ ABANDA

POSTRE:
LECHE FRITACON TURRON
CAFES, INFUSIOMES, REFEESLOS, AGUA, CEEVEZA, VINOSG

PRECIO: 25,00 Euros




RESTAURANTE “EL RINCON”

--------------------------------------------------------------------

C/ Primero de Mayo, 7
Tel. 96 540 38 67
Web: www.restaurante-elrincon.es * E-Mail: info@restaurante-elrincon.es

Detalles del Restaurante:

Tipo de Cocina: Tradicional Mediterrdnea

Especialidades: Arroces, Pescados de bahia, Pescados a la Sal
Precio medio por persona: 20 - 35 Euros

Descanso semanal: Domingos por la tarde

Capacidad de comedor: 45 comensales en Restaurante

FECHA: VIERNES DIA 15 DE ABRIL DE 2011
EMTRANTES:
PAN CON TOMATE Y ALI-OLI
CREPES RELLENOS DE VERDURA
PICAILLO DE CAPELLAN
ENSALADA DE BACALAO CONFITADO CON VINAGRETADE AJO Y
HABITAS SALTEADAS
TEMPURA DE TIERRA ¥ MAR
HOJALDRE DE BOQUERON

PLATO:

POTAJE DE CUARESMA
POSTRE:

TARTA DE LA ABUELA

CAFES, INFUSIONES, REFEESCOS, AGUA, CERVEZA, YINUS
PRECIO: 25,00 Euros
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UBICACION DE RESTAURANTES




