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ANECDOTA

Francisco Perez Soriano plasmao asi algunos de sus recuerdos del El-
che del siglo XX. Como el mismao dijo:

"IAhi va eso! Chorradas, chorraditas, anecdotas, cuentos, rela-

clones, lances, hechos, historietas, sucesos, acontecimientos,
atribuciones, acaecimientos, chistes, intrigas, chascarrillos,
bobadas, memeces, dislates, disparates, tonterias, tontunas,
burias, burletas, zumbas, chascos, camelos, bufonaadas, chu-
flas, chuflillas, chufletas, chungas, guasas, chacotas, maormaos,
musaranas, bromazos, pegas, camamas, inocentadas, car-
navaladas, carabas y candongas, son algunas de las cosas
que se pueden encontrar en estos folios.

XE QUE AGUST

La letra que sigue corresponde
a una de las canciones mas co-
nocidas y todavia cantadas en
la ciudad. Su composicidn tuvo
lugar durante una larga huelga
de los alpargateros de Elche a
principios del siglo XX. Es una
muestra de ingenio y buen hu-
mor ante las penurias que pa-
saban los obreros en los meses
que duré esta confrontacion
con los empresarios.

Xé que a gust, xé que a gust, xé
que a gust,

el ratet que estem passant.

Xé que a gust, xé que a gust, xé
que a gust,

el ratet que estem passant (o
que m’esteu matant de fam).

Perque visc en la Teulera, a lo
ultim del Raval,

diuen que soc un cualquiera i
gent de got i punyal.

Si visquera en La Glorieta i ves-
tit de senyoret,

aunque fora un gran borratxo
Se guardaria el secret.

ESTRIBILLO

Perqué me faig quatre copes,
borratxo diuen que sdc,

Jo no faig cas de les llengles i
vaig a tope de tot;

la gent és molt criticona, en tot
lo que calfa el sol,

i encara que tu no begues, eres
lo que la gent vol.



ESTRIBILLO

Se va casar una dona, en un
home molt baixet,

que tots el amics Ii diuen Pas-
qualet el “relojet”;

la primera nit de ndvios ell no
aplegava al coixi,

I passaren mil agobios Pasqua-
let i el seu “cos/”.

ESTRIBILLO

La meua xocolatera, ja fa el xo-
colate clar

no sé de quina manera me la
podran arreglar;

el metge de cabessera, que és
d’ofici llanterner,

diu que aixo és mal de vellea i
que ja no hi ha res que fer.

ESTRIBILLO

Entre Maria i Jacinto, dos no-
vios de cap molt dur,

han format un laberinto en un
puesto molt oscur;

i no li troben l'eixida, després
de tant de buscar,

jo dic que al passar nou mesos,
el assunt ja estara clar.

OTRAS LETRAS

El dilluns que no treballe,

i el dimarts per a descansatr,
el dimecres me faig novia,

i el dijous per a festejar,

el divendres saque contes,
el dissabte a cobirar,

i el diumenge que tinc ganes
no me deixen treballar.

Totes se giren d’esquena
al parlar-les del jornal,

qui va inventar la sirena
que Déu el guarde de mal.
| hem toque el pito, nena,
quant hem vaiqg a treballar
i en acabar la faena

m’el tornaré a tocar.



ARTICULO

RECETAS HISTORICA§ DE LOS POSTRES TRADICIONALES
DEL VERANO, Miguel Angel Vlves

En este articulo el autor hace una pequefa investigaciéon histo-
rica sobre tres de las recetas que tradicionalmente se han pre-
parado en la temporada estival. Aunque a dia de hoy se siguen
consumiendo, muchos las relacionan todavia con la garapifiera
de la abuela o con el carro del heladero...

Aguas de nieve:

Dentro de estas aguas heladas,
o de nieve, hay que diferenciar
entre las que empleaban direc-
tamente la nieve en su compo-
sicion y las que la usaban para
enfriar un liquido dentro de las
garapiferas. En su version mas
primitiva no eran mas que un li-
quido enfriado con nieve, como
ya hacian persas, griegos o ro-
manos antiguos, con los zumos
y el vino. En un tratado de 1758
se habla del agua de nieve con
limdn, una simple mezcla del
zumo del citrico con nieve, y de

otra preparacion, el agua loxa,
o hidromiel que contenia zumo
de limdn, clavo, canela, azucar,
miel y agua helada.

Mas elaboradas son las aguas
de nieve que empleaban la ga-
rapinera para enfriar o congelar
leche, purés de fruta e infusio-
nes de hierbas o especias. Se
obtenia asi una textura similar
a la de los actuales granizados,
con cristales de hielo mas gran-
des que en los sorbetes, tam-
bién llamadas genéricamente
‘aguas’.



Una preparacion tradicional del
agua de limdn era machacando
en el mortero un limdn sin cor-
teza, dejandolo un dia en infu-
sion con doce vasos de agua,
antes de colarlo, endulzar fuer-
temente la mezcla con doce
onzas (340 grs.) de azucar y
poner a cuajar en la garapine-
ra. Otra preparacion empleaba
cinco limones para 24 vasos
de agua, ademas de anadirle
la ralladura de uno de los limo-
nes, con lo que tendria mayor
sabor. También a partir de una
infusion se realizaba el agua de
canela: una coccion de canela
en agua, que reposaba un dia,
y se mezclaba con azucar mo-
lido antes de ponerla a helar en
la garapinera.

Juan de la Mata, en su libro
de 1786 Arte de Reposteria,
en que se contiene todo géne-
ro de hacer dulces secos, y ...
dedica todo un capitulo a las
aguas heladas, aportando re-
cetas de aguas de frutas como
las guindas, fresas, frambue-
sas, naranjas dulces, lima, li-
moén cidrado o sandia, junto a
otras elaboradas con hierbas
y especias, como las de hinojo
verde, de pimpinela, de canela,
de cilantro, de anis o de clavos.
Curiosa era la limonada de vino

con agua, limén y azucar, que
viene a ser una version helada
de la sangria, una bebida que
Nunez de Taboada ya citaba en
un tratado de cocina en 1827.

Dentro de las aguas heladas,
debemos incluir las distintas
horchatas, emulsiones refres-
cantes de frutos secos macha-
cados, con el anadido de azu-
car y diluidos en agua o leche.
Estas bebidas provienen de la
‘hordeata’ de los romanos, una
coccion en agua de cebada sin
fermentar, a diferencia de la
empleada para la cerveza, anti-
quisima bebida que todavia se
continla consumiendo con el
nombre de agua de cebada.

La leche de almendras es una
horchata hecha con almendras,
mondadas y remojadas en agua
fria antes de moler, para que la
leche no se oscurezca, mezcla-
da con aguay azucar; se cuela,
exprimiendo bien el residuo, y
se pone a helar. Todavia hoy, en
México se siguen preparando
horchatas a partir de semillas
de meldn, empleando pipas de
meldn y almendras, o bien, utili-
zando pipas del melén, calaba-
za y sandia molidas con almen-
dras, ambas, aromatizadas con
cascara de limon.






Un agua muy popular en algu-
nas partes de Espana, segun la
receta que describe Juan Alta-
miras en su libro Nuevo Arte de
Cocina... era el agua de aurora:

“para doce vasos de este
agua, echaras una libra de
azucar (460 grs.) y para esto
es menester que los seis va-
sos sean de leche de almen-
dras, y los otros seis de agua
de canela: los mezclaras, y el
azucar pondras en la garapi-
nera todo revuelto, y la nieve
como a las demas aguas”.

Sorbetes:

Tienen una base de prepara-
ciébn comun con las aguas he-
ladas, s6lo que con menos pro-
porcion de agua, y con cristales
de hielo mas pequenos. Asi, en
un agua de fresas, hay doble
cantidad de agua que de fruta,
o en la de uva, llega a ser seis
veces la proporcion de agua
respecto a la de zumo de uvas
verdes. En cambio, las recetas
de frutas heladas, sélo llevan el
agua justa para hacer de ellas
una bebida facil de consumir.
Para abundar en estas diferen-
cias, veamos la receta del sor-
bete de naranja:

“se deshace libra y media
(690 grs.) de azucar blanca
en media azumbre (1 litro)
de agua limpia, y se escogen
nueve naranjas y dos limo-
nes. Comparada con el agua
de naranjas: dos naranjas en
media azumbre (1 litro) de
agua, y seis onzas (172 grs.)
de azucar”.

En su versibn mas elemental
los sorbetes eran purés de fru-
tas con nieve, llegando a la pre-
paracion de frutas congeladas
enteras, incluso con su hueso,
una golosina hoy en desuso, y
que en su época debieron ser
muy populares. La preparacion
era: la fruta se trituraba en el
mortero, se le afadia una justa
cantidad de agua, se azucara-
ban y se helaban en la garapi-
nera. En las recetas anteriores,
el azucar se anadia seco al puré
de frutas.

En el libro Secretos Raros de
Artes y Oficios de 1807, figura
la receta del sorbete de albér-
chigos (albaricoques):

“Se cortan en pedacitos cin-
co libras de esta fruta; luego
se clarifican cuatro libras de
azucar blanca, y se le da el
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punto de flor fuerte; entonces
se echa la fruta, removiéndo-
la suavemente hasta que el
liquido se caliente a punto
de hervir. Se aparta la vasija
del fuego, se deshacen exac-
tamente todas las partes de
la fruta con el filo de la espu-
madera, y veinticuatro horas
después se vuelve a poner la
vasija en el fuego. Se remue-
ve con una espatula de palo
sin cesar, hasta que esta es-
pecie de mermelada se ca-
liente al propio grado que an-
tes, y se repite otra vez esta
misma operacion. Entonces
se echa el liquido en vasijas
de loza, dejandolas destapa-
das por un mes al aire libre;
luego se tapan con un papel
blanco, y se guardan en un
lugar seco. Cuando se quie-
ra hacer con esta especie de
mermelada helados o sorbe-
tes, se echa en una cazuela
de barro, se le anade medio
cuartillo del acido de agraz
(se refiere al zumo acido de
uvas verdes); se coloca la
cazuela en un perol a medio
llenar de agua, y asi se pone
a la lumbre. Se calienta y se
menea el liquido con una cu-
chara de palo, y estando mas
que tibio se le echa cuartillo
y cuarto de agua, calenta-
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da al mismo grado de calor;
se menea aun de cuando en
cuando por espacio de un
cuarto de hora; luego se cue-
la por un tamiz de cerda, y se
deja enfriar antes de helarlo”.

Con la misma técnica se pre-
paraban sorbetes de grosella,
uva moscatel o ciruelas clau-
dias. Como sorbetes mas so-
fisticados debemos considerar
los que, en lugar de frutas, em-
pleaban yemas de huevo o biz-
cochos de Saboya y de solada,
con técnicas y proporciones de
agua similares a las descritas
para los sorbetes de frutas, y
sin emplear la leche, por lo que
no pueden incluirse en el grupo
siguiente.

Mantecados:

Llamados también helados de
crema, o0 simplemente hela-
dos, nombrando asi al grupo
por el que ya entonces, era el
mas popular, el mantecado;
receta base a la que recurren
otras preparaciones parecidas
hechas con otros ingredientes.
Tienen una base de leche, a ve-
ces enriquecida con nata y hue-
vos, lo que produce un helado
muy cremoso y consistente. En



el diccionario de Nunez Taboa-
da, el helado se define como

“una especie de cuajada he-
lada, muy suave, hecha de
frutas, leche, café, huevos u
otras cosas semejantes”.

Son una etapa mas evoluciona-
da de los dulces congelados,
que no comienzan a preparar-
se hasta finales del siglo XVII.
Los mantecados son mezclas
mas concentradas, con menos
agua que los sorbetes, por lo
que requieren un punto de con-
gelacién mas bajo, empleando
mas azucar que en otros hela-
dos.

Como productos intermedios
entre las aguas y los mante-
cados, deben considerarse las
recetas de leches heladas, que
emplean una gran cantidad de
agua pero el cuajado en la gara-
pifiera es tan sélido que deben
comerse con cucharilla. Segun
la receta que describe Juan Al-
tamiras en su libro Nuevo Arte
de Cocina... , por cada vaso de
leche se anaden doce de agua,
donde han cocido antes tres
cuartos de canela, y una onza
(28,6 grs.) de azucar, pasando
a helar. Esta receta recuerda a
las actuales leches merenga-
das, en su version sin claras de
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huevo, y a la leche rizada, que
aun se toman, en muchas par-
tes, como helado.

Otra receta del mantecado, en
esa época, era:

“Preparar también el man-
tecado y queso helado, con
dos azumbres (poco mas de
cuatro litros) de leche y treinta
yemas de huevo, tres libras y
media (1 kilo, 610 gramos) de
azucar comun, un poco de
canela y corteza de naranja”.

Sobre la base del mantecado
se preparaban los helados de
vainilla, chocolate, café, té o
de licores como el marrasqui-
no. lgualmente, se elaboraban
helados cremosos de frutas,
como los de limén, de naran-
jas sanguesas o de alfonsigos
(pistachos).



. | POLOS ~ MAMBOS .
'.r‘ GHAMBIS ~ CORTES

~ HORCHATA ~ "
JFEH#UA LI[‘-lﬂN

kAR g iy~

=

“Un chambi por favor” de Alejandro Lopez Codina.
Ganador del segundo premio de la Categoria Maestra Smartphone en el
| Concurso de Fotografia del Museo Escolar de Pusal.
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EXPRESIONES DE ELCHE

Compilacion de frases hechas usadas habitualmente por el pueblo.
Fue recopilada por Francisco Perez Soriano, dltimo propietario de la
célebre Drogueria Perez Seqgui, quien fue uno de nuestros primeros y
mas fervientes colaboradores,

*Esta es una reproduccion fiel al documento original,
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Sacrista de Banyeres
Desconocemos como seria el
mencionado sacristan, pero
este dicho se aplica al indivi-
duo calmoso, pachorrudo e in-
dolente.

Tres punts al sac
Punto en boca, chitdn.

- Que em farem del caldo?

- Arros

Frase que se emplea para des-
pejar una duda.

Bufar abans d'escudellar
Adelantarse a los aconteci-
mientos.

Qui vuiga patir, que pata
Forma humoristica de definir a
un masoquista.

Tros d'alficos
Burla carinosa.
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Vaaploure... ; Que tens el cul
humit?

Dicho popular que responde al
que vaticina lluvia.

Se m’ha parat el bosi
Dificultad en deglutir, pararse la
comida en el esofago.

Com si hagueres dit merda,
Maset?

Fue la contestacion que le dio
al alcalde un concejal conocido
como el tio Marrero, quien en
un pleno del Ayuntamiento es-
taba escupiendo continuamen-
te al suelo, y al que el corregi-
dor llamé la atencion diciendo
“Els patos de Marrero fan un
fanguxero”.

Maset es diminutivo de To-
mas, nombre del alcalde. Esta
frase ha quedado en el habla
del pueblo para desautorizar la
opinién contraria.



PERSONAJE DEL MES

Recuerdo de algunas de las personas que fueron conociadas por las
mas diversas razones, y que aun hoy en dia permanecen en la me-
moria de muchos ilicitanos. Reflejo de la sociedad y de los vertiginosos
cambios que se dieron en el Elche del siglo XX,

LA ENTRANABLE LOLA PUNTES, José Aniorte

| ola en la terraza
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Lola Puntes, nace en Barcelo-
na en 1941. Viene al mundo en
casa de sus abuelos paternos,
en un edificio modernista que a
dia de hoy sigue en pie. Si bien
viven en una zona acomodada
de la ciudad, la familia se po-
dria considerar de clase me-
dia. Su padre es transportista
y su madre, natural del munici-
pio alicantino de Dolores, ama
de casa. Segun recuerdos de
su hermana mayor, M? Teresa,
plasmados en un articulo del
boletin E/ Setiet n°21

“A mi hermana Lolita y a mi
nos marcé el haber nacido
en el barrio burgués de San
Gervasio [...] Las casas eran
de un gusto exquisito, con

inmensos jardines, con Vi-
drieras emplomadas, con ar-
boles frondosos. En fin, una
maravilla.”

Es aqui donde la pequefia Lola
desarrolla un gusto por lo lla-
mativo y por lo lujoso

“...en aquella época, las se-
Aoras iban a misa elegantisi-
mas con sombrero incluido.
Lolita las miraba embelesa-
da. Por eso le gustaban tan-
to los sombreros. También le
encantaba pararse en los es-
caparates de las zapaterias.
Pero ninguna de nosotras ni
nuestras familias podian per-
mitirse el lujo de llevar aque-
llos zapatos ni aquellos som-

17
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El Buick del abuelo Pepito Puntes



breros tan elegantes.”

Lola es la mediana de tres her-
manas, cuando nace la terce-
ra de ellas, Pepita, la familia
ya se ha mudado a Tortosa. Es
en esta época, contando Lola
con once anos, cuando su pa-
dre fallece en un accidente de
camion cerca de Sitges. Tras
la tremenda pérdida sufrida, la
madre vende todas las perte-
nencias con las que cuenta y
se muda a Elche con sus tres
hijas, formando las cuatro una
autentica pina.

Instaladas en el barrio de Ca-
rrds, montan una pequena es-
cuela a la que llaman Nuestra
Senora de Monserrat. En 1953

— . .
Lola posa junto a policias de trafico con los obsequios gue recibian en Navidad
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se presenta Lola a un casting
en Radio Elche, ganando una
plaza en la emisora con tan
solo quince anos. Un tiempo
después lo deja para entrar
como manceba en la farmacia
de Dna. Prudencia Botella. No
fue hasta 1980 cuando retoma
su relacion con la radio, es a su
vuelta a Elche tras divorciarse
de su marido con el que ha-
bia residido en Alicante. Pero
cuando realmente se hace un
auténtico personaje de la so-
ciedad ilicitana es presentando
SU propio programa en la recién
estrenada Teleelx, llamando la
atencién por su aspecto, muy
rompedor para la sociedad de
una ciudad de provincias. Su
hermana M? Teresa reflexiona




“Estoy segura de que al crear
el personaje de Lola Puntes
para Teleelx y continuar luego
durante toda su vida, fue de-
bido a que se inspird en las
vivencias que tuvimos duran-
te esos anos (de infancia) y
por eso le complacia engala-
narse con vestidos de mucho
colorido y con sombreros vy
pamelas, que casi siempre le
regalaban, y zapatos de altos
tacones que ella sabia llevar
como nadie.”

Llega a ser publica su azarosa
vida sentimental junto al pintor
Sixto Marco, pero por lo que la
mayoria de ilicitanos destaca-
ria a Lola Puntes es por su so-

lidaridad y su compromiso con
los demas, no solo con artistas
e intelectuales, a los que ayuda
consiguiéndoles exposiciones
o salas para realizar sus even-
tos, sino también con la gente
de a pie.

“A Lola le encantaba salir a
la calle y sentarse en algun
banco de la Plaza de Baix y
hablar con la gente, pregun-
tarles por su salud, por sus
necesidades, por sus inquie-
tudes, consolarlos. En pocas
palabras, querer a sus seme-
jantes.”

Lola Puntes, sin lugar a dudas,
amaba a Elche. Estaba ena-

Falla de Lola en el Raval
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morada de su palmeral, de las
fiestas locales, del maravilloso
Misteri, y también del Museo
Escolar de Pusol, por el que
profesaba un carifo especial.
Tanto es asi que cada afo de-
positaba aqui la pamela orna-
mentada con palma blanca que
habia lucido en el Domingo de
Ramos, aprovechando para
pasear por las salas del museo
y compartir una charla con Fer-
nando Garcia Fontanet y el res-
to del equipo.

Tan profundo era su amor por
este centro de cultura tradicio-
nal que dejé dispuesto que a
su muerte fueran traidos aqui

todos sus sombreros, zapatos,
abalorios y colecciones varias,
y asi se cumplid. Un tiempo
después de su fallecimiento,
que nos sorprendié en noviem-
bre de 2010, recibimos de ma-
nos de su hijo Arturo la ingente
donacién: mas de trescientos
sombreros, innumerables co-
llares y alhajas, sus célebres
pares de zapatos bicolores,
abanicos, muebles, jarrones,
miniaturas y sobre todo libros,
muchos libros. Quizas algun
dia todo ello sirva para compo-
ner un aspecto dedicado a esta
célebre ilicitana, donde el pue-
blo de Elche pueda recordarla
y mostrarle su carifo.

Entrega del sombrero artesanal de Lola en 2004
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LA PIEZA DEL MES

Mostramos piezas que tienen un gran interes y que forman parte de
aspectos de la vida tradicional de Elche, descubriendo asi la riqueza y
variedad de fondos museisticos que se atesora en el Museo Escolar

de Pusaol.

LA “GARRAPINERA”
FELICIDAD VERANIEGA

DE HELADOS, UNA FUENTE DE

Entre la nutrida coleccién de
piezas etnolégicas de gran
valor de que dispone Museo
Escolar de Pusol, en estas fe-
chas en las que estrenamos un
nuevo verano destacamos una
antigua garapifera de made-
ra. Comunmente se le llamaba
“garrapinera”, sin embargo, su
denominacién correcta es ‘ga-
rapifiera’, palabra que segun la
Real Academia Espanola de la
Lengua, en su primera acep-
cion, se define como

“vasija que sirve para gara-
pifar o congelar los liquidos
metiéndola ordinariamente
en un cubo de corcho, mas
alto y ancho que ella, y ro-
deandola de nieve y hielo con
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sal”.

En el interior de este peque-
no barril de madera se alojaba
otro pequefo depdsito meta-
lico, que podia ser de estafio,
de cobre o de lata estafada, en
el que se introducia el liquido
a congelar. Entre este depdsi-
to metalico y el barril existia un
hueco en el que se introducia
hielo y sal. Seguidamente se le
daba vueltas al depdsito me-
talico mediante una manivela
hasta que el liguido empezaba
a solidificarse. Cuando el hela-
do ya habia adquirido bastan-
te cuerpo, se separaba de las
paredes del depdsito metélico
mediante la ayuda de una cu-
chara de punta afilada.



Para la gente que las ha usado,
las garapifieras estan unidas a
recuerdos de nifez, al verano,
las vacaciones y las reuniones
familiares, siempre en ambien-
tes festivos. Con ellas se podia
elaborar agua nieve, manteca-
do, helados o sorbetes.

Para ello el primer paso consis-
tia en picar una barra de hielo e
introducir los trozos en la cuba
de madera, sin dejar de girar
el manubrio que hacia girar el
vaso metalico, en el que se ha-
bia introducido previamente los
ingredientes del helado. Una
vez llena la cuba de trozos de
hielo, y sin parar un momen-
to de girar se afadia sal gorda
en grandes cantidades que se
mezclaba con el hielo, helando-
se el liquido en un breve espa-
cio de tiempo pero no llegando
a la congelacion por accion de
unas paletas de madera que gi-
raban en el interior de la cuba
metalica y en sentido contrario
al giro de ésta, raspando con
su movimiento las paredes in-
teriores. El manubrio se giraba
unos treinta minutos, espacio
de tiempo en el que se conse-
guia un magnifico helado, en
cuya fabricacidon podia colabo-
rar toda la familia.
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Con posterioridad fueron sur-
giendo otros modelos de he-
ladoras automaticas como el
modelo Practic, siendo su prin-
cipal caracteristica que “hiela
por si sola, sin necesidad de
movimiento alguno, en muy
poco tiempo y sin tener que in-
vertir en hacer helado el tiempo
que antes se destinaba con las
garapineras de corcho”, como
indicaba en su publicidad. Su
manejo era similar al modelo
anterior, ya que los ingredien-
tes eran los mismos: agua, hie-
lo, sal, ademas de los especifi-
cos de cada helado: horchata,
helado de café, mantecado,
helado de vainilla...

En verano, para la venta de he-
lados en los pueblos, el helade-
ro cargaba con la garapifera al
hombro y recorria sus calles en
busca de clientes. Con el trans-
curso del tiempo se empezaron
a utilizar “carritos de helados”,
cubiertos y con dos ruedas, en
los que el artesano introducia
el helado ya preparado y tam-
bién guardaba los cucuruchos
y “chambis” (cortes), con el
que recorria a pie las calles y
plazas, o bien, durante la cele-
braciéon de fiestas o verbenas
populares.
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