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La responsabilidad social nace como un conjunto de précticas
empresariales que apuestan por adquirir compromisos que van
mas alld de las obligaciones exigidas por la normativa. Es decir,
hacer las cosas mejor de lo que se pide.

No obstante, y durante los ultimos afios, la responsabilidad
social se ha extendido mas alld del ambito de la empresa,
adaptandose a las caracteristicas de otras dimensiones, tales
como la institucional o la individual. La lista de temas que trata
la responsabilidad social es tan amplia como lo es la lista de
entidades e instituciones que la practican. En nuestro caso,
hemos establecido una cuddruple alianza entre ayuntamiento,
ciudadania, sectores productivos y comercio para subrayar la
importancia del producto local, la produccion ecoldgica y el
producto de proximidad.

En ese sentido, no hemos escatimado esfuerzos a la hora de
plasmar los conceptos propios de la responsabilidad social, a
través de los productos que forman parte de nuestro dia a dia.
Su calidad y su cardcter sostenible representan ese valor afiadido
que la responsabilidad social busca.




La bajoca de entrelaza es una de las particularidades
gastronomicas de Yatova, una alubia autoctona que se utiliza
para varios platos tipicos del municipio como, por ejemplo, el
arroz negro y el potaje de vieja. Tiene un aspecto similar a la
alubia blanca, pero con pequefios tintes embadurnados de color
negro.

Desde el Ayuntamiento de Yatova y la Cooperativa Agricola
Virgen de los Desamparados se esta cooperando para proteger
este tipo de alimento que representa una suma al patrimonio
cultural. La bajoca de entrelaza l(leva cultivdndose afios vy
afios, transmitiendo su cultivo de generaciéon en generacion.
Sin embargo, en la actualidad no hay muchas personas que
produzcan este tipo de alubia.

Es por ello que, desde ambas entidades, se estd trabajando en la
catalogacion de las semillas para tener la denominacién de origen
y de producto de calidad dentro de la Comunitat Valenciana. El
objetivo intrinseco que persigue esta iniciativa es promocionar su
cultivo y generar un producto de Km 0 y sostenible, recalcando
el valor mas historico, tradicional y cultural.




Uno de los productos estrella de
Yatova. Existen diferentes formas de
produccion de la miel, sin embargo,
desde nuestro municipio se hace en
base a dos valores fundamentales:
calidad y transparencia. Calidad por
ofrecer una experiencia exquisita al
degustar la miel, calificdndose asi
como un producto 100% natural.
Transparencia por  ofrecer un
etiquetado claro sobre la procedencia
exacta de las diversas tipologias de
miel.

En Yatova destacan diversos tipos de
mieles: Azahar, Bosque, Espliego vy
Mil Flores. La forma de elaboracion
de las mieles es totalmente natural al
producirlas y envasarlas de manera
artesanal, por lo que siempre se
cuida el bienestar del animal, del
entorno y de la persona que consume
el producto.

En el municipio de Yatova existe una
queseria tradicional donde destaca el
queso de cabra y artesano en diferentes
variantes: fresco, semicurado y curado.

La elaboracidn es totalmente manual
y socialmente responsable al reutilizar
el suero de la leche que queda durante
el proceso de produccion. Este liquido
se usa para hacer requeson, asi como
para darselo de sustento a las cabras.

Desde Yatova se trabaja con una
amplia variedad de cabras nacionales,
caracterisca que influye en el incremento
de la calidad final de este producto
alimenticio.

Este queso se puede encontrar en
la comarca y a nivel local, de forma
proxima y salvaguardando la calidad
del producto.




El Aceite se trabaja desde Almazara
Molino del Motrotén, una cooperativa
conjunta de 2° grado.

El proceso de produccion del aceite es
directo, sin aditivos quimicos, natural
y de buena calidad. Para elaborarlo,
se molturan las aceitunas cuando se
recolectan, se separan las que han caide
al suelo v se realiza un control exhaustivo
de plagas. Tedo un control de calidad
que ofrece un aceite con acidez baja,
de calidad organoléptica, de excelente
valoracién de cata y beneficioso para
el organismo humano. Veraz en el
etiquetado, proximo y sostenible.

Ademads, en Mijares (Campus Diversia),
tambien se elabora aceite en sus 12
ha de olivos. Cuentan con certificado
ecologico en el producto final, asi
como en el envasado junto a Olioli -
Bicdinamico S.L.

Podemos encontrar restos de vina de
los ahos 70, tras la condicion vinicola
antigua que tenia el municipio. Hoy
en dia, en Mijares se produce el vino
a través de Campus Diversia, donde
se elaboran diversos cultivos de forma
100% ecologica.

Se estd trabajando en recuperar
vifiedos, contando ya con derechos de
plantacion de 4 hectareas y media y
con la elaboracién de un vino DO Utiel-
Requena con certificado ecoldgico y
vegano.

En el pueblo, también se estan
desarrollando vinos particulares vy
supervisados, a través de huertos
personales con el objetivo de mantener
las tradiciones antiguas vy llevar todo
el proceso en casa (vinos de garaje).
Ademas con los hollejos del prensado
se realiza orujo tradicional.
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Se trata de un plato a base de arroz con vegetales y carne gue
era consumido preferentemente durante la vendimia. Al igual
que muchas recetas tradicionales de arroz, y a pesar de que
existe una lista de ingredientes mas o menos fija, se utilizaban
los vegetales disponibles en cada época del afio. Una de sus
protagonistas indiscutibles es la bajoca de entrelaza.

;Qué necesitards para hacer un arroz negro de vendimia para 5
personas? 125 g de bajocas de entrelaza, 500 g de alcachofas,
500 g de arroz, 150 ml de aceite de oliva virgen extra y 750 g de
costillas de cerdo.

En primer lugar, se cuecen las bajocas en una olla aparte.
Posteriormente se pone el aceite en una paella, en la que
freiremos la costilla de cerdo, a la que le afiadiremos las bajocas
junto con el agua donde las cocimos, que habrd adquirido una
consistencia espesa y que nos ayudard a gue el arroz quede
meloso. Removemos bien y dejamos que la mezcla empiece a
hervir, momento en el que ahadiremos el arroz y la alcachofa.
Dejamos cocer hasta que el arroz y la alcachofa estén en su
punto.




Ingredientes:
Para 7 u 8 personas:

- 1/4 de pieza de
bacalao salado

» 2 kg de patatas
- 1 tomate rallado
« 1 guindilla

- 1 huevo por
comensal

« Ajos secos o tiernos,
seglin temporada (1
garba)

- Aceite de oliva
virgen extra

- Agua

Rin-Ran

El rin-rén es un plate que incorpora bacalao, un pescado que,
tradicionalmente, ha sido muy apreciado en el interior por su
durabilidad y facil conservacion.

Los ingredientes necesarios, para 7 u 8 personas, son: 1/4 de
pieza de bacalao salado, 2 kg de patatas, 1 tomate rallado, ajos
secos o tiernos (segln temporada - 1 garba), 1 guindilla, 1 huevo
por cada comensal, aceite de oliva virgen extra y agua.

Para la elaboracién emplearemos una sartén honda. En primer
lugar, calentaremos el agua. A continuacion, le afiadiremos los
ajos, las patatas (en rodajas) y el bacalao troceado y dejaremos
que cueza hasta que la patata esté casi en su punto, momento
que aprovecharemos para echarle el tomate rallado y dejar que
la patata acabe de cocerse. A continuacion, echaremos el aceite
crudo por encima. En ultimo lugar se le afiaden los huevos, que
depositaremos en una serie de hendiduras que habremos hecho
previamente en la mezcla de patata y bacalao. Para la coccidn
del huevo apagaremos el fuego, ya que el huevo no debe cuajarse
del todo. De manera opcional, podremos afiadir por encima la
guindilla troceada.




Gachamiga

Al igual que la mayor parte de recetas tradicionales, la Gachamiga
se elabora a base de productos que se encontraban al alcance de
cualquiera y que estaban disponibles durante la mayor parte del afio.

Para hacer gachamiga yatovera para 4 personas necesitaras: 250 g de
harina, 60 ml de aceite de oliva virgen extra, 1/2 cabeza de ajos, 1 litro
de agua, 1 patata mediana, 1/4 de jamon y tocino o panceta.

En primer lugar, calentamos el aceite en una sartén, donde se sofreira
la media cabeza de ajos, que retiraremos cuando se hayan dorado
para adicionar las patatas y toda la carne, que también reservaremos
una vez esté hecha. En segundo lugar, y sin bajar el fuego, se afiade
la harina al aceite y se le dan unas vueltas hasta que esté dorada,
momento en el que aprovecharemos para echar el agua. Cuando
la mezcla empiece a hervir deberd removerse continuamente para
impedir que se formen grumos, momentc que aprovecharemos para
echar la sal. Antes de que la mezcla adquiera mucha consistencia,
reincorporamos las patatas. A partir de aqui, existen dos formas
de afadirle la carne: durante la coccion integrandola en la mezcla
(afiadirla en trozos pequefios) o ponerla por encima una vez se haya
cocinado bien por ambos lados, esté dorada, hasta adquirir una
apariencia parecida a la de una tortilla.

Ingredientes:
Para 4 personas:
. 250 gr de harina

- 60 ml de aceite
de oliva virgen extra

- 1/2 cabeza de ajos

« 1 litro de agua

- 1 patata mediana

+ 1/4 de jamon
serrano y tocino o
panceta

- Sal al gusto




Quiza el nombre sea peculiar, no obstante, el potaje de vieja
es un importante plato tipico de Yatova y de cuchara caliente.
Su elaboracion es muy sencilla con ingredientes que se pueden
encontrar en el comercio local y de produccion propia como
son las bajocas de entrelaza. Ademas, este plato tiene un valor
afnadido, ya que personas vegetarianas y veganas pueden
disfrutarlo también.

Para ello, primero preparamos una cazuela con agua donde
pondremos todos los ingredientes. Seguidamente, pelamos las
patatas, la calabaza y los moniatos, y los troceamos al gusto.
Puedes ir echando estos ingredientes en la cazuela, una vez
trocees también la “ferraura” y afiadas las bajocas de entrelaza.
Aseglrate que el agua cubre estos ingredientes. A continuacidn,
anadimos sal al gusto y lo ponemos todo a hervir a fuege lento.

Mientras tanto, penemos en una sartén aceite de oliva, tomate
rallado y un peco de pimentdn. Cuando notes que el tomate esta
sofrito, agrega la mezcla a la cazuela donde se estan cociendo el
resto de ingredientes.

iUna vez esté cocido, afiadimos hierbabuena al gusto y a
disfrutar!




A pesar de que se trata de un plato que podemos encontrarlo en otros
territorios, el pisto de Yatova tiene un sabor caracteristico que lo hace
especial y con valor afadido para incorporarlo en la lista de recetas
tipicas de la presente guia.

El pisto de Yatova esta compuesto por tomate, pimiento, aceite de oliva
virgen extra, sal y azdcar al gusto. Existen varios tipos de pisto, desde
los que llevan incorporados longanizas, lomo, magro vy atun fresco,
hasta los gue llevan bacalao desmigado. Prepararlo es muy sencillo.
iY todo en una misma sartén! Tan solo hay que dedicarle un poco de
tiempo. Primero, sofrefmos el pescado o la carne en aceite de oliva
virgen extra y retiramos en un plato aparte. Seguidamente, repetimos
el proceso con 1 pimiento verde troceado. Después, sofreimos el
tomate triturado durante 15-20 minutos hasta que pierda el caldo
aguado. Una vez frito el tomate, el Ultimo paso seré afadir el resto de
mezcla previamente sofrita en la sartén, remaovemos 5 minutos a fuego
lento y servimos.

Hay tanta variedad de formas de hacer el pisto y de resultados que,
con motivo de las fiestas de agosto, se celebra una noche tematica:
el Concurso del Pisto, donde cada persona participante elabora su
receta para ganar el concurso al mejor pisto.



Desde el Ayuntamiento de Yétova, la Cooperativa de la localidad y la
Universidad Miguel Hernandez de Elche (UMH), se estd cooperando
para investigar una solucion alternativa a la quema de restos de
poda para que sea una nueva linea de actuacién socialmente mas
responsable con el medioambiente, productiva y eficiente para el
conjunto de personas que se dedican a la actividad agricola.

La biomasa impulsa el uso de energias limpias y renovables, rasgo
diferenciador esencial para la crisis medioambiental que vivimos
hoy en dia. El proceso consiste en recoger los restos de poda
agricola, transformarlos en astilla en el campo y trasladarlos a la
cooperativa para darle uso como biomasa y compostaje. Para ello,
se recogen residuos como, por ejemplo: el pifidn de la oliva, los
restos de la poda de los olivos, almendro, algarrobo y otros frutales,
el estiércol de los campos, etcétera,

El objetivo es evitar la quema o abandono de residuos con tal de
reducir el impacto negativo sobre el medicambiente (incendios,
hongos, ..) y proteger la naturaleza de nuestro territorio. Algunos
de los resultados relevantes son: la reduccién de emisiones CO2,
la mejora de la calidad agrondmica vy el incremento de alimentos
mas saludables.




Elproyectode limpiezayaprovechamientode la biomasaagroforestal
estd coordinado por el IES La Hoya de Bufiol, siendo participante
el Ayuntamiento de Yatova, la Cooperativa del municipio y el IES
Pedro Mercedes-Albaladejito (Cuenca). La localidad de Yatova esta
involucrada con los proyectos medioambientales y sociales y, con
esta novedosa iniciativa prevista para el ciclo 2021-2023, se recalca
la suma de esfuerzos que se relinen para mejorar el entorno comun
de la sociedad.

Con esta propuesta se pretende estudiar alternativas a la gestion
de residuos agroforestales con el objetivo de integrar una economia
circular reutilizando los residuos en forma de biocombustible. Los
resultados previstos son: reducir los gases de efecto invernadero y
el riesgo de los incendios forestales.

El objetivo, ademéds, es promover la emprendeduria entre el
alumnado de formacién profesional y, por otra, dar a conocer a las
personas consumidoras alternativas al uso de combustibles fésiles
por reutilizados, como marca la hoja de ruta de la Union Europea
hacia una economia circular, asi como la utilizacion de productos de
Km 0y el avance hacia un camino enfocado hacia la Agenda 2030.
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Redes Sociales: Contacto:
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