8,00 de la Exposicién Gastrondmica y del Concurso de Calidad.
tarde: Exposicién y venra de Cerezas, organizado por la Cooperativa de Cerezas
Frusanpe, Frutas Rueda, Cerezas y Almendras Hnos. Castillo.

Exposicién de productos locales a cargo de Cooperativa «San José»,
Cooperativa «San Isidro», Gabino Trigo, Granja Avicola «La Zarzas.
Lugar de las exposiciones: En los stands ubicados en el Parque de la Cons-
titucién.

10,00 de la

noche: Actuacién de Vanessa Cano con dos Bailaoras (Cancién Espafiola).

11,00 de la Actuacién de Baile a cargo de la ACADEMIA GEMA COLLADO.
noche:

11,00 de la Exquisita Degustacién de los Platos Participantes en la Exposicién Gas-
noche: tronémica 2000.

Degustacién de un producto especial Castillero «Pitisti con cerezay, ela-
borado por el Centro de Adultos «El Cerezon.

Clausura de la XVII Fiesta de la Cereza y de las Vegas del S. Juan.

Castillo de Locubin, Junio de 2000 Cf/lST[LLO DE L OCUB[N

2, 3y 4 de junio
de 2000

DiPUTACION PROVINCIAL DE JAEN
Area de Cultura y Deportes

AYUNTAMIENTO DE CASTILLO DE LocuBiN

Arturo Azpeitia Lamana




XVII FIESTA DE LA CEREZA Y DE LAS VEGAS DEL S. JUAN

PROGRAMA DE ACTOS

Viernes, 2 de Junio:

5,00 de la
tarde:

De 7,00 a 8,00
de la tarde:

9,30 de la

noche

10,00 de la
noche:

A partir de las 12,00 de la mafiana. Emisién en directo del Programa de
Radio «La mafiana de Jaén», de la Cadena COPE, en el 1143 AM. Di-
rigido por Antonio Agudo.

Inicio de las 12 horas de Futbol Sala.
Lugar: Polideportivo Municipal.

Emisién en directo del Programa de Radio «Jaén al cierre», de la Cadena
COPE, en el 1143 de onda media, por Antonio Agudo.

Primer Pregén de la XVII Fiesta de la Cereza y de las Vegas del S. Juan,
a cargo de un personaje de relevancia social de nuestra localidad.
Lugar: Parque de la Constitucion.

Inauguracién del alumbrado de la XVII Fiesta de la Cereza.

Actuacién musical a cargo de la Coral «Encina Hermosa» y del Coro Pa-
rroquial de nuestra localidad.

Lugar: Parque de la Constitucion.

S4bado, 3 de Junio:

9,00 de la

maifana:

Celebracién del Tercer Torneo Comarcal de Petanca.
Equipos: Mures, Ventas del Carrizal, Santa Ana y Castillo de Locubin.
Lugar: Campo de Fatbol Municipal.

Trofeo Fiesta de la Cereza y de las Vegas del S. Juan.

De 11,00 a 2,00 Animacién infantil para nuestros pequenos a cargo del Grupo JUVE-

de la tarde:

12,00 de la

mafana: .

De 12,00 a 2,00
de la tarde:

De 5,00 a 8,00
de la tarde:

LANDIA, con talleres diversos y regalos.

Lugar: Parque de la Constitucién.

Partido de Baloncesto Femenino en la categoria Cadete.
Lugar: Polideportivo Municipal.

Emisién del Programa de radio «La Luna no es tan alta», realizado por
Multimedia Jiennense y dirigido por Manolo Anguita.

Primera Ruta de la Cereza y de las Vegas del S. Juan, para todos los visi-
tantes.
Inscripeiones: Parque de la Constitucion.

6,00 de la

tarde:

8,00 de la
tarde:

9,30 de la

noche:

11,00 de la
noche:

11,00 de la
noche:

1,00 de la
madrugada:

1,00 de la
madrugada:

Recepci6n de Platos para la Exposicién Gastronémica: Licores, Postres y
Platos Especiales.
Presentacién de Cerezas para el Concurso de Calidad.

Exposici6n y Venta de Cerezas, organizado por la Cooperativa de Cerezas
Frusanpe, Frutas Rueda, Cerezas y Almendras Hnos. Castillo.

Exposicién de productos locales a cargo de: Cooperativa «San José»,
Cooperativa «San Isidro», Gabino Trigo, Granja Avicola «La Zarza».

Lugar de las exposiciones: En los stands ubicados en el Parque de la Cons-
titucion.

Gran final de las 12 horas de Futbol Sala.

Lugar: Polideportivo Municipal.

Degustacién del tipo «GAZPACHO CON CEREZAS», elaborado por

la Asociacién de Mujeres «Encina Hermosan.

Exquisita degustacion de los Platos participantes en la Exposicién Gas-
tronémica 2000.

Gran Verbena Popular amenizada por la Gran Orquesta COMPROME-
TIDA (PABLO).

Degustaci6n de la tipica Manta Castillera, elaborada por la Asociacién de
Amas de Casa «La Villetar.

Entrega de Trofeos y Premios a la Participacién y el Concurso de Calidad,
por las autoridades y entidades colaboradoras.

Domingo, 4 de Junio:

10,00 de la

manana:

De 11,00 a 1,00
de la tarde:

12,00 de la

manana:

2,00 de la
tarde:

De 5,00 a 8,00
de la tarde:

Partidos de Futbol base en las categorias Benjamin y Alevin.
Lugar: Campo de Fiitbol Municipal.

Primera Ruta de la Cereza y de las Vegas del S. Juan, para todos los visi-
tantes.

Inscripciones: Parque de la Constitucion.

Gran Fiesta Juvelandia, con los payasos Tururit y el Castillo Hinchable.
Lugar: Pasco de la Constitucién.

Invitacién a los castilleros y visitantes al tradicional «GAZPACHO CON
CEREZAS», elaborado por la Asociacién de Mujeres «Encina Hermosan.
Lugar: Stand del Ayuntamiento.

Primera Ruta de la Cereza y de las Vegas del S. Juan, para nuestros visi-
tantes.
Inscripciones: Parque de la Constitucién.
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6°~ Correrd a cargo del
Ayuntamiento los gastos
de los ingredientes de los
platos participantes pre-
via presentacién de
factura con un maximo de
3.000 pesetas por plato,
segin la dificultad del
mismo.

7°.~ Cada plato deberd ir
acompafiado con un sobre
cerrado en el que se in-
cluirdn los datos persona-
les de cada participante
asf como su receta.
8°-Las inscripciones de
los participantes se hardn
en el mismo stand del
ayuntfamiento.

BASES PARA EL
CONCURSO _ DE
CALIDAD

Con motivo de la XVII
Fiesta de la Cereza y de
las Vegas del San Juan, el
sdbado dia 3 de Junio, se
celebrara un Concurso de
Calidad de Cereza, con

arreglo a las siguientes
bases:

1°~Podrdn concursar to-
dos los productores de
cereza de las localidades
de nuestra comarca sie-
rra-sur, con las diferen-
tes variedades que se
producen en la zona.
2°-La presentacién se
hard en envases que no
hagan referencia o publi-
cidad alguna, debiendo
presentar cada concur-
sante un minimo de 3 kilos
por variedad.

3.-Cada concursante de-
berd inscribirse en el
stand de exposiciones del
Ayuntamiento ubicado en
el parque, el sdbado dia 3
de Junio a las é de la tar-
de para su participacién
en el concurso,

4-El Jurado calificard
tante la calidad como Ila
originalidad de la presen-
tacién.

5°-Los lotes premiados
quedardn en posesién del
Excmo.Ayuntamiento,

6°-~Los premios que se ad-
Judicardn serdn los siguien-
tes:

Primer premio: _15.000
pesetas y recuerdo cedido
por la Caja Rural de Jaén.
Segundo premio 8.000
pesetas y recuerdo cedido
por Banesto.

Tercer premio 5.000 pe-
setas y recuerdo cedido
por el Exemo.Ayto.

ACTIVIDADES
DEPORTIVAS

PRIMERAS 12 HORAS DE
FUTBOL SALA "FIESTA
DE LA CEREZA"

Viernes, 2 de Junio

Hora Comienzo : 5 tarde
Lugar : Polideportivo Muni-
cipal

Sdbado, dia 3 de Junio
Final del Torneo

Hora: 9 de la noche.
Lugar: Polideportivo Munici-
pal

IIT TORNEO COMARCAL
DE PETANCA

Sdbado, 3 de Junio
Equipos participantes: Mu-
res, Ventas del Carrizal,
Santa Ana, Castillo de Lo-
cubin.

Hora Comienzo: 8,30 de la
mafiana

Lugar: Campo de Fiitbol
Municipal

BALONCESTO FEMENI-
NO

Sdbado, 3 de Junio

Equipos:

Hora Comienzo: 12 de la
mafiana :
Lugar: Polideportivo Munici-
pal

TORNEO DE FUTBOL
BASE CATEGORIAS
BENJAMIN Y ALEVIN

Domingo, 4 de Junio
Hora Comienzo : 10 de
la mafiana.

Lugar: Campo de Ft-
bol Municipal




EXCELENTISINMO AYUNTAMIENTO DE GASTILLO DE LOGUBIN

i
Blas Infante 19 CP 23670 Tt 053591364 fax 953521311

XVII FIESTA DE LA CEREZA Y DE ILAS VEGAS DEL SAN JUAN
PROPUESTA DE PARTICIPACION A LAS ASOCIACIONES

COMPROMISO DE LAS ASOCIACIONES EN :

1.- Cada asociacion debera presentar al menos 10 platos dobles , para la
exposicion y para la degustacion.

2.- Cada asociacion debera elaborar un plato tipico de la gastronomia
castillera, en cantidad suficiente para la degustacion.

3.- Cada asociacién podra elaborar productos (dulces, boladillos, etc...)
para su venta (OPCIONAL).

4.- Cada asociacion dispondra de una vitrina de 3 m. en el stand del
Ayuntamiento.

5.- Cada asociacion colaborara en la organizacion y vigilancia de su espacio.

COMPROMISO DEL AYUNTAMIENTO :

1.- Aportacion gratuita de vitrinas y stands.

2.- Premio a la participaciéon de 75.000 pesetas por asociacion mas placa.

3.- Se abonaran 3.000 pesetas por plato para sufragar los gastos de los
ingredientes utilizados . Se refiere a los platos de la exposicién (punto 1)

4.- También se abonaran los gastos de los ingredientes utilizados en el plato
tipico para la Degustacion. ( punto 2)

Los platos se inscribiran el sabado dia 3 de Junio a las 6 de la tarde en el parque
conforme se vayan presentando.

Las modalidades de la exposicion son : Postres, Licores y Platos Especiales.

La degustacion se realizaran los siguientes dias :

Sabado noche :Gazpacho (9,30 h) ; Platos exposicién (11 h); Manta Castillera (12 h)
Domingo manana: Gazpacho (2 tarde)

Domingo Tarde: Plato de Cereza (9,30 h) y los Platos de la Exposicion.

La degustacion sera servida por los alumnos de 3°ESO de la localidad.

INVITANOS A TODOS NUESTROS VISITANTES A CONOCER LA VEGA DEL SAN JUAN
HAGA UN RECORRIDO POR LA NATURALEZA EN BUSCA DEL SILENCIO Y LA TRANQUILIDA

RUTA N1

Salida desde el Parque de la Constitucion hasta llegar al Nacimiento del Rio
S.Juan (breve parada 15 m.) continuar por las huertas del Cauce hasta el
Puente de Triana. Visitar la Granja Avicola “La Zarza” (15m.)y la
Transformadora de Cerezas Hnos.Castillo ( 15m.) regreso al Parque.

RUTA N*2

Salida desde el Parque de la Constitucion , calle Calzada hasta llegar a los
Pefoncillos (vista panoramica del pueblo , 10 m.), visitar la Cooperativa de
Cerezas “Frusanpe” ( 15 m.) continuar por San Antén hasta el Nacimiento del
Rio S.Juan (breve parada 15 m.) vuelta hasta llegar a la Granja Avicola “La
Zarza” (15 m.) . Regreso al Parque.

Duracion aprox. 1 hora

Duracion aprox. 1 hora

INSCRIPCIONES : EN EL PARQUE DE LA CONSTITUCIO!

SALIDAS:
SABADO 3 JUNIO
CADA HORA: DE1TH A 20 M.
DOMINGO 4 JUNIO
CADA HORA :DE 11 H.A13 HJDE 17 H. A 20 K.




Entidad Colaboradora:

Unicaja

CASTILLO DE LOCUBIN (Jaén)

Gastronomia
Castillera
con Cereza

T AYUNTAMIENTO

T—

Castiﬂ.da Je .._’chcu[u’lz

La Concejalia de Cultura y Festejos
del Excmo.Ayuntamiento de Casti-
llo de Locubin esta trabajando des-
de hace 17 afios en la promocion y
difusion de este producto tan im-
portante en nuestra comarca. Entre
las actividades a desarrollar se en-
cuentra la recopilacion de recetas
ganadoras de los Concursos
Gastronomicos de la Fiesta de la Ce-
reza de afios anteriores, tanto en la
‘f:special.idad de Postres como en lade
Platos Especiales.

)

( TODO LO DULCE:

- Flan de queso con cerezas de la
huerta castillera

- Torrijas de cereza de la huerta
castillera

-~Manzanasrellenas de cerezadela
huerta castillera

- El erético

- Canastilla Seducciéon

- Crema de cereza de la huerta
castillera

- Ferrero Castillero

- Mermelada de Cereza

- Besos de novia

- Bocadito fresco de cereza de la
huerta castillera

- Pitisi de cereza de 1a huerta
castillera

- Mariposa a la cereza

- Cerezas entre rajas )

3

Castillo de Locubin, 2000

_FLAN DE QUESO CON CEREZAS - 6(9 J}

Ingredientes:
16 quesitos, 1 lata de leche condensada, Mermelada de cereza
y leche.

Elaboracion:

Se echan los quesitos en la batidora junto con la
leche condensada y la misma medida de leche liqui-
da, s bate se. pone en un molde caramelizado v se
pone al bafio Maria.

N roxans v corza

Ingredientes:
Huevos, Pan, Leche, Mermelada de Cereza.

Elaboracion:

Se cortaran la rebanadas de pan imejorssi es del dia
anteriorly se remojaran un poco en leche. Se colocan
en un plato. Después se baten 1 6 2 huevos (segdn la
cantidad que hagamos) y con cuidado se bafiaran las
rebanadas de pan en el huevo. Seguidamente se frei-
rdn en una sartén con aceite caliente.

Por dltimo dejar enfriar un poco y untar cada to-
rrija con mermelada de cereza.




Gastronomia Cas:i[lera con Cerezas

MANZANAS RELLENAS DE
CEREZA DE LA HUERTA

Ingredientes:

3 manzanas grandes, 2 cucharadas de canela molida, 60 gr.
de margarina, 100 gr. de cerezas, 3 cucharadas de miel, 2 cu-
charadas de cofiac, 3 cucharadas de azticar.

Elaboracion:

Precalentarel hornoa 180°. Descorazonar las man-
zanas y pélelas. Mezclar la canela y el azdcar y reboce
las manzanas . Rellénelas con las cerezas mojadas con
el conac. Cubra las manzanas con miel y margarina.
Hornear durante 25 minutos o hasta que estén tiernas
( pero no blandas.

Gastronomia Castillera con Cerezas

HIGOS PASOS RELLENOS DE
MERMELADA DE CEREZA

Ingredientes:
Mermelada de cereza, nueces, almendra , higos pasos.

Elaboracion:

Triturar las nueces y las almendras tostadas. Mez-
clar con mermelada de cereza y formar una pasta.
Rellenar los higos pasos. Espolvorear con azdcar glass.
Colocar cada uno en una cestilla de papel rizado.

ST - &

Ingredientes:
1/4 kg. almendras molidas, 1/4 kg. azicar, 3 yemas de huevo,
raspadura de limon, 1 palito de canela, obleas (una por cerezal

Elaboracion:

Mezclar las almendras con la ralladura de limon
junto con la canela desmenuzada. Incorporar el azi-
car y dos yenas de huevo. Amasar la mezcla y formar
bolitas. Hacer un orificio en el centro y colocar la ce-
reza. Colocar la masa sobre la oblea. Pintar con yema
de huevo y hornear.

Castilla de Locubin, 2000

T - >

Ingredientes:
Relleno : 1/2 kg. de platanos, 1/2 kg. de cerezas, zumo de 1 1i-
mon, ralladura de 1 limon, Canela, Nueces picadas, 5 cucha-
radas de aziicar.

Cobertura:
100 gr. margarina, 100 gr.de harina, 2 huevos, 1/2 cucharada
de levadura, 2 cucharadas de leche, 2 cucharadas de aziicar.

Elaboracion:

Juntoa la fruta coloque el resto de ingredientes en
una fuente para el horno. Introduzca en el horno du-
rante 10 minutos a 190°. Para la cobertura se hace una
crema con el azdcar y la margarina, se anaden los
huevos y en otro cuernco se tamiza la harina con la
levadura. Cubrir la fruta con esta pasta y hornear 30
minutos mas.

Casrillo de Locubin, 2000

T -

Ingredientes:
1/2 ky. de cerezas sin hueso, 1/4kg. de azitcar, medio palo de
canela en rama, 1 limén, 2 cucharadas de maizena, 400 ml.

vino blanco.

Elaboracion:

Lavar las cerezas y deshuesarlas. Pongalas en una
cacerola mediana, juntocon el aziicar, 1/2litro de agua
y la canela en rama. Monde el limon y ponga la cas-
caraen la cacerola. Haga hervir, cubra y cocera fuego
suave 20 minutos. Disuelva la maizena en un poco de
vino. Incorpore el resto del vino a esta pasta, revuel-
va para ligar y anadira las cerezas. Cocer a fuego len-
to, removiendo hasta que reanude el hervor y se es-
pese ligeramente. Cocer 5 minutos. Quite la canelay
la cascara de limon. Haga puré el contenido de la cace-
rola con el pasapures. Déjelo entibiar y luego enfricen
el frigorifico. Se acompafia con licor de cereza.

Gastronomia Castillera con Cerezas

Y socimmo.

Ingredientes:
150 gr. de almendras crudas molidas, 250 gr. de leche con-
densada, 6 yemas de huevo, 1 cucharadita de Nescafé, 2 cu-
charadas de licor, azicar y cerezas.
Elaboracion:

Mezclar todos los ingredientes y cocer, removien-
do lhasta que la pasta se separe de las paredes del cazo.
Dejar enfriar, formar bolitas y rebozarlas en azicar.

fGt?locarlas en cestitas de papel rizado y dejarlos en-
riar.

ECSII ¢ o>

Ingredientes:
lkg. de cerezas, 1/2kg. de aziicar, 2 cucharadas de acido citrico,

Elaboracion:

Se mezclan las cerczas deshuesadas con el aztcar y
se pone a fuego lento durante media hora. Se pasa por
el pasapuré y listo para degustar.

10

Gastronomiz Castillera con Cerezas

o s I

Ingredientes:
aceite, agua, harina, huevos, almendras, mermelada de ce-
reza.

Elaboracion:

Mezclar un vaso de aceite tostado y dos de agua
afiadir harina hasta formar una masa. Afiadir los hue-
vos y mezclar bien. Se van haciendo bolitas y se cue-
cenen el horno a fuego fuerte.

Para el relleno se trituran las almendras tostadas y se
mezclan con la mermedada de cereza.

YOI < >

Ingredientes:

15 huevos, 1,5 1. de leche, 1/4 kg de cerezas, 1 bote mermelada
de cereza.

Elaboracion:

Batir los huevos, anadir los demas ingredientes y

cocer al bafio Maria. Decorar segan gusto.

12

Castillo de Locubin, 2000

CTITTN - o>

Ingredientes:
250 gr. de cerezas deshuesadas, 250 gr. de azucar, 100 gr. de
queso fresco , 1 vaso de leche, 4 cucharadas de nata liquida.

Elaboracion:

Mezclar todos los ingredientes y batir. Meteren el con-
gelador3 64 horas y volver a batir de vezen cuando.

& J} BOCADITO FRESCO DE CEREZA

Ingredientes:

250 gr. de cerezas deshuesadas, 250 gr. de aziicar, 250 gr. de
nata liquida.

Elaboracion:
Mezclar los ingredientes y batir. Meter en el con-
gelador 3 o0 4 horas. Servir frio.
1

Castillo de Locubin, 2000

iz oo [

Ingredientes:

220 gr. de harina, 50 gr. almendra molida, 75 gr. azicar mo-
reno, 12 gr. pan rallado, 3 gr. cacao, 1 huevo, 1/2 cucharadita
de agua, 100 gr. mantequilla, nuez moscada, canela, clavo,
pimienta, sal, 1/2 cucharadita de levadura, mermedada de
cereza, 1 huevo batido para pintarlos.

Elaboracion:

Mezclar la harina con la levadura, la almendra en
polvo, el cacao, la sal, el pan rallado y las especias.
Hacer un hueco en el centro y meter el huevo, el azi-
car, el agua y la mantequilla. Incorporar la harina
hasta conseguir una mezcla sin grumos. Envolver en
papel film y de jar reposar 15 m. en la nevera. Reser-
var un poco de masa para la decoracion. Extender el
resto de la masa con un rodillo y forrar con ella un
molde desmontable. Dejar enfriar en el nevera 10 m.
Rellenar con mermelada de cereza. Cortar tiras de
masa con el rodillo cortapasta. Disponerlas encima
dela tarta formando rombos, pintar con huevo y hor-
neara 180° durante 25 m. hasta que la masa esté dora-
da y durita. Sacar, espolvorear con aziicar moreno y
dejar enfriar antes de servir.
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