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FESTIVIDAD DE TODOS LOS SANTOS

EL ORIGEN DE LA FIESTA DE TODOS LOS SANTOS Y DIFUNTOS

Durante el otofio, el campo después de la alegria de las vendimias esté esperando

la siembra.

Las fiestas de Todos los Santos v Difuntos son, en sus raices, fiestas otofiales que nos
anuncian la inminente proximidad del invierno.

La tierra, simbolo femenino, aparece arida en esta época del afo, pero después de
recibir la semilla, simbole masculino, esta tierra se vuelve esperanza.

Estas fisstas representan un reencuentro entre el mundo de los muertos (tierra
arida) y el mundo de los vivos (la vida)

Antiguamente, después de cenar, se celebraba la castafiada, comida familiar
dedicada a los muertos y que era recuerdo de las antiguas comidas funerarias. Se hacia
la cena normal y después se comian las castafias asadas en la candela y se bebia vino
gue tenia gue ser dulce o blanco. Las castafias se ponfan encima de la mesa y todo el
mundo iba cogiendo a su placer.

En pleno otofio, con la gloria de Todos los Santos y con el recuerdo
de nuestros difuntos, nos transmiten sentimientos intimos de paz y de confianza.
Estas conmemoraciones, ademas del sentimiento religioso y personal que llevan
consigo, hacen que nuestros antepasados se rejuvenszcan en la memoria. Los
incorporamos MAs a nosotros sabiendo que hace mucho tiempo que han sido el
espejo de todos. Decia Gregorio Marafion:” Nadie mas muerto que el olvidado “.

La iglesia Catdlica cree que la festividad de Todos los Santos nace de la
decisién del Papa Bonifacio IV de consagrar el “ Panteén de Agripa” al culto
de la “ Virgen de los Martires “. Es el Papa Gregorio Il ( 731-741) el cambic
la fecha del 13 de Mayo al 1° de Noviembre. Una celebracion donde cada afic
nuestros cementerios se llenan de flores,

El mes de Noviembre se considera el mes de los difuntos. La Iglesia lo
celebra el 2 de MNoviembre un dia después de Todos los Santos. El origen y
el cardcter universal de esta festividad se atribuye a San Qdilén. Abad de Cluny
hacia el afio 998"

Celebracion de misas de réquiem que significa descansc. Creo que era
Cicerdn  quien decia alge asi como:

“La vida de los muertos estd en la memoria de los vivos”.

CuULTO




ORACION DE LAS DIFICULTADES ECONOMICAS

Sefior, que has creado todo el universo,

Y has dotado a la tierra de riquezas suficiente
para alimentar a todos los hombres que hahitan,
Para alimentar a todos los hombres que habitan,

Ven en nuestra ayuda.

Sefior, que cuidas de los lirios del campo y de las
Aves del cielo, los vistes, los nutres y los haces prosperar,
manifiesta sobre nosotros tu providencia paterna.

Ayldanos, Sefior:
Ya que nuestra salvacién sélo puede venir de hombres honestos y buenos,
Infunde en el corazan de nuestros préjimos
El sentido de la justicia, de la honestidad,
y de la Caridad.

Cuida de nuestra familia que confiadamente espera de ti el pan de cada dia.
Fortalece nuestros cuerpos.
Da serenidad a nuestra vida,
A fin de que podamos carresponder mas facilmente,
A tu gracia divina,
Y sentir que sobre nosotros,
Sobre nuestras preocupaciones y angustias,
Vela tu amor de Padre

Amén.




NOTICIAS
LA HERMANDAD

Queremos dar la enhorabuena a la familia Baron Jimenez por el nacimiento de su nieto
Pablo y también a la familia Lora Gémez por el nacimiento de su nieta Alba. Felicidades para las
dos familias.

VARIOS

Un afio mas hacemos hincapié en la importancia de vender Ia loteria de Navidad ya que es
uno, por no decir el tnico, de los ingresos con el que cuenta nuestra hermandad para realizar las
actividades de todo el afio

Loteria Nacional de Navidad N° 10856
Ya estan los talonarios a disposicién de todos los hermanos.

ELECCIONES

Estamos en periodo de elecciones en nuestra Hermandad.
Como ocurre en todo grupo constituido, es la forma de dirigir y gestionar toda actividad.
En nuestros estatutos figuran las votaciones cada cuatro afios. Esta vez, como todos
sabéis se presentan dos candidaturas, la formada por Dita Maria de las Nieves Larrea
Polonio y la de D. Salvador Lora Martin.
Tanto una como otra tendra nuestro apoyo y reconocimiento en el nuevo caminar,
esperando que el trabajo lo afronten con alegria y buen hacer.

Un abrazo para todos

Viva la Hermandad de la Estrella
Viva la Virgen del Rocio

CONSEJO PASTORAL

El Consejo Pastoral Parroquial, celebré su 44 Reunién Ordinaria, el dia 20 de
Octubre del presente Afio. Esta reunion fue presidida por el Parroco D. José
Luis Urriza.

A este acto, junto a los grupos participantes, se unié una representacion de
nuestra HERMANDAD. Los temas tratados fueron los relacionados con la
Parroquia.




NUESTRAS RECETAS

HUESOS DE SANTO
Postre tipico del 1 de Noviembre

Ingredientes:

Para el mazapan:

200 grs. de azlcar

100 agua

150" de almendra molida

Para el duice de yema:
100 grs. de azdear

50" de agua

4 yermnas de huevo

Modo de hacerlo:

El mazapan:

Hacer almibar fuerte con el azlcar y agua, en el fuego.

Afiadir la almendra y revolver fuertemente hasta formar una pasta.

Dejar enfriar mientras se confecciona el dulce de yama.

El dulce de yema:

Haeer almibar fuerte con el azlcar y agua. En el fuego.

Batir las yemas solas y afiadir a chorrito el almibar mieniras se revuelve. (Se puede
hacer con la batidora).

Echarlo de nuevo en la cazuela donde se ha hecho el almibar y ponerlo al bafio
ma-ia, revolviendo hasta que espese mucho. Tener cuidado que no hierva, ya que
se puede cortar la crema. Dejar enfriar.

Montaje de los huesos:

Amasar el mazapan vy estirarlo con el rollo de cocina, en una superficie
espolvoreada con azlcar glas.

Cortar tiras de 4 cms. Y luego éstas en cuadrados.

Entollar cada cuadrado en un palito de 1 cm. de diametro. Pegar la masa con los
dedos para formar unos pequefios cilindros y pasarlas por azicar glas.

Sacar del palo, dejar secar y rellenar con el dulce de yema.




BUNUELOS DE VIENTO

Son tipicos del dia de todos los Santos aunque la preparacion clasica de este dulce
también esta asociada a fiestas familiares y regionales.

Para unas 25 unidades:

- 4 huevos

- 125 g de mantequilla

- 2 cucharadas soperas de azucar
- La corteza rallada de un limén

- 1 vaso de agua (de los de agua)
- Un pellizco de sal

- 1 litro de aceite

- Azlcar glass

Preparacion:

En un cazo se pone el agua, la mantequilla, el azicar, el limén rallado y un pellizco de sal.
Todo esto junto se pone a cocer y cuando hierve se echa de una vez la harina y, sin
retirar del fuego, se da vueltas con una cuchara de madera hasta que la masa se
desprenda del cazo. Se retira del fuego y se deja que se vaya enfriando. Cuando la masa
esta templada, se le incorporan los 4 huevos, de uno en uno. Hasta que cada huevo no
quede bien mezclado a la masa no se echa el siguiente. Se deja reposar esta masa
durante 2 horas.

Se pone el aceite a calentar en una sartén honda; cuando aln no estd muy caliente, se
separa del fuego y se echan unos montoncitos de masa cogiéndolos con una cuchara de
las de café y empujandolos hacia el aceite con el dedo para que los bufiuelos adquieran
una bonita forma. Se les tiene un rato con la sartén apartada del fuego para que se infien
y suban a la superficie del acsite. Entoncee e vuelve a poner |a garién al fuego hasta que
los bufiuelos estén doraditos. Se sacan con una espumadera y se dejan escurrir en un
colador grande.

El secreto del éxito de estos bunuelos esta en la manera de freirlos, para que se hinchen
bien y no quede la masa cruda en el centro. Se pueden servir asi, templados o frios,
espolvoreados con azlcar glass, rellenos de crema o nata, etc.




