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És ben cert que sempre hem tingut a la nostra ciu-
tat i al seu entorn estudiosos de la cultura popular 
d’una manera més o menys aïllada i individual, en-
cara que de fruits positius.

La necessitat d’agrupar aquells estudiosos va fer 
que la Regidoria de Cultura de l’Ajuntament de 
Castelló prenguera la iniciativa de crear l’Institut 
d’Etnografia i Cultura Popular, que constitueix un 
centre adient per a activitats com les Jornades, que 
seran l’inici d’altres actes per al foment de la nostra 
cultura popular i el coneixement dels valors que ro-
manen al si del poble.

Agraint l’esforç dels participants, ponents i comuni-
cants, es publiquen les actes en les quals queda reflec-
tit per escrit allò que s’ha dit i s’ha fet.
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XXII  JORNADES MUNICIPALS
DE CULTURA POPULAR A LA CIUTAT DE CASTELLÓ

CUINA  TRADICIONAL  A  CASTELLÓ

XXII JORNADES DE CULTURA POPULAR 

Els dies 29 i 30 de novembre se celebren  a la nostre ciutat, les XXII Jorna-
des de Cultura Popular a la nostra ciutat  sota el títol  “La cuina a Castelló: de 
la tradició a la innovació”, temàtica semblant a la que vam dedicar l’any 1997, 
encara que amb enfocaments i tractaments diversos a aquella edició, donant-li 
major posat i amplitud i, sobre tot, amb un vertader treball de camp, és a dir, 
pràctic i didàctic. 

L’estructura general seguirà éssent la de les ponències, cinc en total, inclosa 
la inaugural exposada per Manolo Martín, exdirector de l’Escola d’Hosteleria 
de Castelló i persona experta en la matèria. Les quatre restants tractaràn sobre 
qüestions relacionades amb la cuina local i tradicional i la innovació.

La última ponència tindrà un carácter més general en tractar a l’entorn del 
simbolisme del menjar, la seua influència en la cultura i les religions amb els 
seus preceptes i tabús. Altres es referirán estrictament a la cuina a la nostra 
ciutat, els grups d’aliments, tot el relacionat amb el peix i demés ingredients, 
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per a, finalment, tractar de la riquesa de la nostra rebosteria local. Tot amb 
una visió histórica i tradicional, sense oblidar els nous camíns que s’obrin a la 
innovació.

En la part pràctica i didáctica estes Jornades organitzaran unes visites a un 
forn tradicional, el forn d’Adell al carrer Amunt, per veure com es treballa 
desde sempre el pa i els productes propis, amb la intervenció del Gremi de 
Forners que ens parlarà del pa en general, de les formes dels productes i del 
procés d’elaboració; també es farà una visita guiada al Mercat Central per a 
observar la varietat de mercancía que s’ofereix, com es fa la venda i com dis-
còrre un dia normal de treball.

Tantmateix es projecta portar als escolars a l’Institut Municipal d’Etnologia 
on s’ha instalat una expossició d’aquestes Jornades amb varietat d’objectes, 
fotografíes i infomació adient a l’entorn del menjar tradicional en casa nostra, 
mitjançants panells explicatius i recreacions culinàries tradicionals. Aquesta 
expossició és, sens dubte, una mostra práctica de tot allò que mou la cuina, 
on es pot veure des de receptes tradicionals de menjars, rebosteria, etc.  fins a 
pràctiques de productes prescrits (semblants al tótem d’altres cultures) d’acord 
amb els moments socials oportuns: defuncions, casaments, batejos, comuni-
ons, festes determinades, romeries, peix o carns… O també aliments o menjars 
no permesos en determinats periodes (prohibicions), semblant al tabú, per 
motius religiosos o culturals i per raons econòmiques o de clase social amb els 
rituals adients. O, inclús, per raons de génere com ha ocorregut fins fa poques 
dècades en zones de les comarques castellonenques (allò que diem exogamia 
alimentària on eren excloses les dones). 

Creiem que aquestes Jornades abordaran un rengló interesant de la cultura 
local, especialmente, dirigida per professionals en la matèria.

Henri Bouché
Director de les Jornades
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PROGRAMA

29 i 30 DE NOVEMBRE DE 2019
Cuina a Castelló, de la tradició a la innovació

Institut Municipal d’Etnografia i Cultura Popular
http://www.castelló.es

DIVENDRES, 29 DE NOVEMBRE

•	 17.30: Recepció i lliurament dels materials als participants. Edifici Menador, 
Espai Cultural, plaça Horts dels Corders, 4 · 12001 Castelló.

•	 18.00: Acte d’obertura de les jornades, a càrrec de la regidora de Cultura, Veró-
nica Ruiz Escrig i Henri Bouché Peris, director de les Jornades.

•	 18.30: Conferència inaugural a càrrec del Dr. Manuel Martín-Lorente Díaz-
Mínguez, especialista en gastronomia, funcionari de Carrera de l’Estat del cos de 
Professors Tècnics de Castelló, sobre el tema “De la tradició a la innovació”.

•	 20.00: Inauguració de l’exposició “Cuina tradicional a Castelló” al Museu 
d’Etnologia de Castelló.

DISSABTE, 30 DE NOVEMBRE

•	 9.30: Ponència a càrrec de Pere Agustí i Ramos, autor del llibre, junt a són pare, 
Joan Agustí i Vicent, “Cuina tradicional a Castelló”.

•	 10.20: Col·loqui i comunicacions.
•	 11.00: Pausa.
•	 11.30: Ponència a càrrec de Francesc Xavier Ludeña i España, professor de Se-
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cundària, expert en cuina marinera de llotja, “La cuina marinera”.
•	 12.30: Didàctica.

Visita al forn de la família Adell, amb Josefa Adell i el seu fill Manolo.
Visita guiada al Mercat Central amb  Marta Rubio, de Carnes Royo, lli-
cenciada en Humanitats per l’UJI.

•	 14.00: Pausa.
•	 16.30: Ponència a càrrec del Gremi de Forners de Castelló amb Mila Traver, 

Diana Galán i Pepe Miró, “El pa tradicional a Castelló”.
•	 17.20: Col·loqui i comunicacions.
•	 18.00: Pausa.
•	 18.30: Ponència a càrrec de Tamara Mudarra Vidal, antropòloga “Aspectes antro-

pològics de la cuina tradicional”.
•	 19.20: Col·loqui i comunicacions.
•	 20.00: Cloenda.
(*) En les ponències, comunicacions i col·loquis Henri Bouché serà el moderador.

S’expedirà un certificat de 20 hores a qui el sol·licite
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I �CUINA TRADICIONAL A CASTELLÓ

Joan Agustí Vicent

Ponència basada en el llibre publicat l’any 2009 Castelló i la seua cuina: tra-
dicions, històries i receptes, dels autors Joan Agustí Vicent i Pere Agustí Ramos; 
editat per Publicacions de la Universitat Jaume I i el Servei de Publicacions de la 
Diputació de Castelló, amb fotografies de Pascual Mercé. Es tracta d’una edició 
millorada i ampliada del 
publicat per Joan Agustí 
en 1998 Cuina tradicional 
de Castelló, que es va es-
gotar ràpidament gràcies a 
la seua excel·lent acollida.

El llibre no és un sim-
ple receptari de cuina. S’hi 
tracten temes com el ca-
lendari agrícola i litúrgic, 
els menjars d’oficis, els 
de noces, els de vetla… 
molts d’aquests costums 
ja desapareguts o en pro-
cés de desaparició enfront 
de l’avanç imparable de la 
modernitat.

En la ponència repas-
sarem quin va ser el procés 
de documentació i recopi-
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lació de les receptes i els costums, i l’edició del llibre. Els autors van dedicar un gran 
esforç a dotar l’obra de la qualitat que exigia aquesta publicació, perquè quedara 
com a testimoniatge de la nostra memòria cultural i gastronòmica i servira com a 
referència a futurs estudis més profunds.

Joan Agustí i Vicent ens va deixar mesos abans de publicar-se Castelló i la seua 
cuina, fa 10 anys ja. Prompte estarà disponible una segona edició revisada del llibre, 
en homenatge a la seua memòria.
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IIIICUINA TRADICIONAL MARINERA

Francesc Xavier Laudeña i Espadà

Actualment la cuina de peix és el germà pobre de la cuina mediterrània. En 
aquesta conferència pretenem donar a conéixer els avantatges que tenen per a nosal-
tres aquests aliments. I per tal de consumir-los primer els hem de conéixer i després 
saber cuinar-los.

Parlarem de la cuina de la mar, quins van ser els seus orígens, quan i com es feia, 
i on podem trobar-la encara. Aquesta cuina té un doble vessant, la cuina que es feia a 
les barques, als ranxos de pescadors a bord, i la cuina que es feia a casa. I veurem com 
tots aquests plats són de fàcil elaboració i amb productes de proximitat.

Continuarem explicant la dualitat que es produeix entre la cuina de barca i la cuina 
de la mar als restaurants. Intentarem esbrinar si és possible fer una autèntica cuina 
marinera als restaurants.

Sí? No? O les dos respostes alhora?
També parlarem dels avantatges d’aquesta cuina per a la nostra salut. Sabors i 

salut no són incompatibles quan parlem de productes de la mar. En un temps en què 
la salut i l’alimentació equilibrada són cada vegada més importants, en el peix tenim 
resposta per a eixa gent que diu que menjar de dieta és un càstig per al paladar.

Amb tot l’anterior acabarem intentant convéncer la gent perquè siguen valents, es 
posen el davantal i es llancen de cap a la cuina per a fer a sa casa aquesta cuina de la 
mar. No hi ha dubte que una vegada perduda la por de cuinar el peix ens convertirem 
en els cuiners i les cuineres de casa.
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III III FORN ADELL

A la família Fuentes Adell

Al Castelló de finals del segle XIX, allà per l’any 1875, es va crear a la nostra ca-
pital i al carrer d’Amunt el forn Adell, un forn de llenya tradicional del qual es va fer 
càrrec en 1915 Alfredo Adell i on va començar una tradició familiar de forners fins a 
l’actual propietari, Manuel Fuentes Adell, net d’Alfredo.

Quan traspasses la cortina de canutets, et trasllades a una altra època. El pa no es 
ven en el taulell tradicional, has d’entrar al cor del forn, on Manolo fill, juntament 
amb els seus pares Manolo i Josefa, preparen tots els dies des de les primeres hores de 
la matinada pa, fogasses, rosquilletes i rotllets d’anís que molts castellonencs de soca 
s’enduen tots els dies a les seues cases.

El pa de Manolo té un altre tacte, un altre gust. Està elaborat de manera total-
ment artesanal, es pasta manualment i la massa es fica en el forn de llenya. Això dona 
caràcter i sabor a aquest pa.

Amb la seua gràcia i fina ironia, gairebé filosòfica, Josefa Adell, una dona dedicada 
a la seua professió de tota vida, la de fornera, veu com generació rere generació molts 
castellonencs passen pel seu forn, al carrer Alloza, a recollir pa, rosquilletes o el pa 
amb pebre roig que tan bé saben fer –per cert, ben bo–, testimoni que ara ha arribat 
al seu fill Manolo.

Fa uns anys l’Ajuntament de Castelló el va reconéixer com un comerç centenari i 
el va obsequiar amb una placa recordatori d’aquests quasi cent anys de vida del forn 
Adell.
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IVIV �LA GASTRONOMIA TRADICIONAL.                                             
DE LA TRADICIÓ A LA INNOVACIÓ

Manolo Martín-Lorente
Doctor en Publicitat i Relacions Públiques

La gastronomia tradicional és un recurs d’una gran riquesa i varietat que s’incor-
pora a l’oferta turística i cultural com a marca d’identitat d’un poble. S’estan duent 
a terme interessants iniciatives d’investigació i recuperació per part de diferents xefs 
i investigadors per a la recuperació d’aquesta cuina. Un exemple d’això són aquestes 
Jornades de Cultura Popular de Castelló de la Plana a través de la Regidoria de 
Cultura, dirigida per Verònica Ruiz, que al seu torn impulsa el turisme a la nostra 
ciutat.

Les cuines tradicionals ens poden permetre conéixer les característiques de la vida 
social, econòmica i productiva dels grups socials o de les comunitats en les quals es 
desenvolupa; així com aquells canvis que han ocorregut en el seu estil de vida i com 
aquests es reflecteixen en l’alimentació i, especialment, en la desaparició o adaptació 
de sabers i pràctiques culinàries que constitueixen una part del patrimoni intangible 
de les societats i les comunitats, que són al mateix temps un element d’identitat i una 
peça fonamental de les economies regionals i locals.

La gastronomia és un element d’identitat. El Diccionario de la lengua española 
(RAE) defineix gastronomia com l’art de preparar un bon menjar. Segons Armen-
dáriz (2011), la gastronomia és una de les expressions culturals més sensibles i la que 
ens representa millor. Aquest mateix autor considera la gastronomia com una de les 
mostres més palpables i també sensibles de senyal cultural i que permet associar-la a 
una zona geogràfica, en aquest cas a Castelló de la Plana.

Uns altres corrents per a l’anàlisi de la terminologia gastronòmica són els que 
ofereixen la relació entre aquesta i la sociologia. Com a resultat, apareix un concepte 
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que abasta múltiples components de la cultura i pren com a epicentre l’alimentació 
com a necessitat fisiològica i el menjar com a gaudi.

En general, l’alimentació està associada amb el mitjà de vida de les persones i, per 
descomptat, amb l’educació i la cultura rebudes.
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VV �ASPECTES ANTROPOLÒGICS DEL MENJAR

Tamara Mudarra
Henri Bouché

El menjar no sols és una qüestió instrumental, nodrir-se o alimentar-se, sinó que 
comporta altres aspectes. Encara que l’ésser humà siga omnívor, és a dir, menja de 
tot, hi influeixen diversos factors com el clima, la terra o el mar, l’ecologia i, fins i 
tot, la religió, les creences i, especialment, la cultura. El pas d’allò cru a allò cuit, deia 
l’antropòleg Lévi-Strauss, va ser el pas de la naturalesa a la cultura.

Aquesta ponència vol parlar d’alguns factors, especialment culturals, que afecten 
aquest acte tan singular i tan necessari de la vida. Volem parlar de la cuina i de l’àmbit 
on es treballa l’alimentació, del cicle vital, dels sistemes culinaris (lloc, atifells, art 
de cuina...), de les prescripcions del menjar i dels seus tabús per a no menjar certs 
aliments.

Hi ha poderosos motius marcats per la religió i les creences que causen diversos 
trastorns, com l’exclusió de la dona en els menjars comunitaris –exogàmia alimentària–, 
la sacralització del menjar, les prescripcions en determinats períodes, etc.

Es fa també referència a les categoritzacions alimentàries, regles, socialitzacions, 
el paper de la sexualitat, la dieta, els cuinemes i gustemes…

Creiem que és interessant conéixer breument, almenys, les varietats del menjar 
en altres cultures alienes a la nostra, sobretot en la història més propera, com Grècia, 
Roma, el Renaixement i la valuosa aportació del món cristià.

Finalment, el menjar com a mitjà de comunicació té un llenguatge específic i 
utilitza parèmies, refranys i locucions distintives amb la mostra d’alguns de la nostra 
terra.
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I, per a acabar, elogiarem el menjar valencià més destacat, la paella, com a emblema 
i insígnia de la nostra identitat.

Bon profit!
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VIVI PLANIFICACIÓ ARTESANA CASTELLONENCA,                   
EL SABOR DE LA NOSTRA HISTÒRIA

Mila Traver - Diana Galán - Pepe Miró
Gremi de Forners de Castelló

La fabricació artesana de pa a Castelló és un ofici lligat al desenvolupament eco-
nòmic i social de la ciutat des del naixement mateix de l’urbs. La importància del pa 
artesà en l’alimentació de la ciutadania i el treball dels mestres artesans en sintonia 
amb els nostres agricultors i la nostra societat situa els productes de fleca artesana com 
a protagonistes de les nostres taules i com a elements de distinció de les nostres festes 
i la nostra ciutat, al llarg de la història.

De fet, ja la llegenda del trasllat a la Plana en el segle XIII recull que els castello-
nencs s’aprovisionen amb “rotllos” per al camí. I durant l’Edat Mitjana, els molins, 
forns i fleques augmenten de manera paral·lela a la població i el pa artesà, el principal 
manteniment dels castellonencs, s’integra en les rogatives com a aliment “sagrat”.

En l’Edat Moderna, amb el naixement del Gremi de Forners, Castelló inicia la 
creació d’una gastronomia típica de les seues festes i la participació de l’entitat fornera 
en les celebracions evidencia la seua implicació en la vida social de la ciutat.

En el segle XX l’entitat crea la seua pròpia gaiata per a la Magdalena, tutela un 
“carro triomfant” i aconsegueix que el “rotllo” esmentat en la llegenda del trasllat es 
convertisca en un dels grans emblemes de les festes fundacionals, ja que arriba a donar 
nom a l’himne de la Magdalena, el Rotllo i canya.

En el segle XXI, el Gremi de Forners de Castelló aferma la seua participació en les 
celebracions de la ciutat i consolida una carta de productes artesans magdaleners, com 
la figa albardà, les rues de truita de faves o el popular ximo, que són ara un distintiu 
gastronòmic local. Una manera d’interactuar amb la ciutat i els seus veïns i veïnes que 
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el Gremi fa evolucionar en aquest segle cap a un ampli projecte de promoció de la 
gastronomia tradicional que pretén enfortir els senyals d’identitat de Castelló i la seua 
projecció turística. El naixement del Fadrinet com a postres oficials de la Magdalena 
en 2010, i de la Flor de Lledó, en 2016, marquen dos fites en el sector que engran-
deixen les nostres celebracions i els nostres costums.



21

VIIVII 	MERCAT CENTRAL DE CASTELLÓ

Martha Rubio
Carnisseria Royo

Els mercats han existit i existiran sempre. Durant l’Edat Mitjana, el rei atorgava 
un reial privilegi per a realitzar una fira, i només les localitats amb gran activitat 
comercial obtenien aquesta concessió. La primera que van rebre els pobladors del 
Castell Vell en vindre a la plana va ser atorgada per Jaume I el 7 de maig de 1269.

Però no ens remuntem fins a temps tan remots. En el segle XIX el mercat s’ins-
tal·la a la plaça de la Constitució i la pescateria, a la placeta que porta el seu nom, però 
ja quasi en el seu emplaçament actual, als peus del campanar, al costat de l’església de 
Santa Maria i l’Ajuntament.

En 1902, el polític, periodista i regidor José Castelló-Tárrega va indicar la neces-
sitat de construir un recinte tancat, però no va ser fins a l’any 1913 quan es dota el 
mercat i la pescateria de sengles coberts. Va ser en 1948 quan s’inicien les obres del 
mercat actual, que fou inaugurat el 22 de desembre de 1949.

L’any 1985 se’n va realitzar una reforma profunda i s’hi va unir la pescateria, que 
fins llavors era un edifici emplaçat a la plaça Santa Clara. Es remodela l’interior del 
mercat i es reformen la plaça Major i la plaça Santa Clara, amb la construcció de 
l’actual pàrquing. En aquest període de temps, el primer president de l’Associació 
de Venedors era José Royo Bernat, que va comunicar a l’Ajuntament la relació dels 
associats adquirents de les casetes i parades.

Complim ja 70 anys al servei de les castellonenques i els castellonencs mantenint 
el xicotet comerç tradicional, de qualitat i proximitat, amb productes en molts casos 
dels llauradors i ramaders de la zona, així com el peix més fresc de la llotja del Grau 
de Castelló i proximitats.
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En 1990 es va constituir l’Associació de Venedors del Mercat Central i Pescateria 
de Castelló. En l’actualitat, hi ha més de 60 venedors, que en alguns casos, generació 
rere generació, mantenen la tradició, la qualitat, el tracte personalitzat i, per des-
comptat, la passió per aquest treball.
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VIIIVIII  MI ABUELA, LA COCINA Y YO

Eloísa Aldás Oliver

Els meus guisats són els meus records fets relat en aquest entranyable receptari 
il·lustrat amb fotografies originals meues que he cuit a foc lent, en olla de ferro colat, 
de la mà de l’enyorança de tot el viscut i aprés amb la meua iaia materna, l’enèrgica i 
amorosa Eloísa Fernández, a la seua casa del carrer Enmig de Castelló.

Mi abuela, la cocina y yo conté els secrets de cuina millor guardats de la tercera 
Eloísa.

La transcripció de la seua llibreta més preuada amb receptes cuinades mil vegades, 
per a família i amics, des dels anys 20, algunes fruit de la tradició oral, d ’ altres del lli-
bre gros de Picadillo, o del revers dels fulls d’un vell almanac, fins i tot improvisades, 
millorades… Una oda a la gastronomia i a l’amor a la família. Un compendi de re-
ceptes mediterrànies tradicionals assaonades amb la trobada entre diferents cultures: 
amb arrels a Melilla, Màlaga i Basa, reposades a Castelló i València i condimentades 
amb influències mexicanes.

Vull acabar amb les paraules que el gastrònom José Aguilar va dir en la presentació 
feta a La Bohemia a l’abril de 2017: “Quan sent parlar d’una iaia, siga la d’Eloísa o 
la meua, senyal que remem en la mateixa direcció i ens uneixen records i sensacions, 
passen pel meu cap conceptes com treball desinteressat, cuina, alegria, cuina, afecte, 
més cuina. Perquè la cuina i les iaies d’abans són tot això i molt més. La cuina és la 
base de les nostres vides, de molts negocis, de les relacions de la casa, on «coïa tot», on 
es vivia. No en va, en les antigues cases de poble, quan s’hi entrava, s’entrava directa-
ment a la cuina, amb la seua ximenera, la seua taula llarga, les seues viandes penjades 
i, en pots, les seues converses, la seua activitat. I recorde també l’olor de carbó de la 
cuina «econòmica» de la meua iaia, que es va perdre per sempre. La cuina i la meua 
iaia ja no estan, només queda el record”.
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IIX LA MEUA EXPERIÈNCIA AMB LA COCA DE CASTELLÓ

Joan Trilles Cisneros

Fa anys vaig poder estudiar a l’Escola d’Hostaleria i Turisme del Grau de Cas-
telló Indústries Alimentàries i, en Forneria, brioxeria i rebosteria, vaig gaudir molt 
d’aquests productes.

En una de les fitxes del centre posava que la coca de Castelló té el seu origen a 
principis del segle XIX, quan el nucli urbà de l’època es trobava envoltat de garroferes, 
ametlers i alguna varietat de fruiters, on, a més, el cultiu de la canya de sucre, l’horta 
de creïlla i la sembra de blat feien de la ciutat una rica font d’ingredients de rebosteria.

Entranyable és el relat que conta que l’inventor va ser un forner local que, amb 
certa habilitat, aconseguia donar a tots els seus dolços un sabor especial. Un dia el 
forner va decidir fer un simple bescuit, però en adonar-se que li faltava farina, va 
substituir aquesta per creïlla cuita i va afegir una mica d’ametla molta i ratlladura de 
llima. Així va sorgir la coca de Castelló.

Una de les activitats on més vaig gaudir va ser durant l’elaboració de la coca de 
Castelló amb el meu monitor, Diego. Va ser tal la meua motivació que fins i tot vaig 
fer una coca a casa, on el meu germà Jordi va enregistrar el procés d’elaboració i cocció 
en un vídeo.

Sempre ha estat present en moltes de les meues activitats, com amb la gent de 
l’Ateneu (dany cerebral adquirit), on soc voluntari i amb qui vaig fer un taller de coca.

I encara més, aquest estiu, en un viatge a Astúries, a l’hotel La Casona, a Pravia, 
vaig ensenyar als propietaris a fer la coca de Castelló i després ens la vam menjar tots 
els presents amb molt de rebombori amb una bona sidra.

Els amics del Gremi de Forners ens parlaran del tema. Ells han elevat i portat 
aquesta tradició pastissera local per tot arreu, tot un referent a Castelló.





XXMOS QUEDEM, QUE MOS QUEDA UN PATO

Joan Josep Trilles i Font
Llicenciat en Humanitats UJI

“Mos quedem, que mos queda un pato”. Quantes vegades hem escoltat aquesta 
expressió a les alqueries del Grau i de la marjal de Castelló, a l’estiu, al mes d’agost. 
La Festa de l’Agost, bé siga per la Mare de Déu o per qualsevol sant, és una de les 
festes més esperades als nostres pobles.

A l’estiu, el que jo recorde de l’alqueria als Quatre Camins del Grau era un temps 
de retrobada, ja que tots els cosins ens ajuntàvem per a passar els mesos de vacances 
a la casa dels nostres iaios, al poblat marítim.

Recorde que no teníem problemes amb els mosquits perquè totes les nits ence-
níem una foguera amb herba verda, encarada per tal que el fum entrara a l’alqueria. 
Els que se salvaven, se’ls menjaven els dragons. Aquelles nits eren increïbles, ja que 
després de sopar anàvem a comprar-nos un polo d’orxata a la Valenciana i jugàvem 
a burro.

Però el millor eren els matalassos de pellerofa que hi havia a la sala gran de dalt on 
dormíem tots plegats. Sempre s’aixecava un polsim molt peculiar.

A la primeria de juliol els nostres pares sempre compraven un parell d’ànecs que els 
més menuts anàvem alimentant. Eren els nostres grans amics, jugàvem junts, sempre 
que no caçàvem pixavins. Fins i tot tenien nom, eren de casa.

Després de celebrar la festa marinera del Carme, a l’agost venia la Nit de l’Agost, 
la vespra del 15. Trencaperols i jocs a la vesprada, jugàvem amb els melons d’Alger 
que ens portava el Pinxo fent fanalets, un bon sopar, cartes, coets i, per a rematar la 
nit, enlairàvem un globus de paper.
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També recorde les primeres melodies d’alguna cosina que aprenia a tocar la gui-
tarra.

L’endemà era la Festa de l’Agost i la tia Paquita agafava el ganivet de cuina i per-
seguia els ànecs per a fer la paella. Aquell dia, els xiquets no menjàvem. Els nostres 
amics havien sigut acorats  per a fer l’arròs.



XIXIEL PA BENEÏT A LES FESTES DE CARRER DE CASTELLÓ

José Juan Sidro Tirado
Consell Municipal de Cultura

Són un fenomen festiu genuïnament castelloner. Parlem de les festes de carrer, 
que són l’expressió del poble per a gaudir de la seua pròpia festa, creant les seues 
motivacions i sent capaços d’autodesignar-les.

A la ciutat en tenim una vintena i amb una duració de dos a cinc dies màxim. 
Coincidint amb la festivitat que s’honra o amb la data marcada per tradició, s’escam-
pen per tot l’any.

La vespra de la festa generalment s’exposa la imatge del sant/a o Mare de Déu a 
la casa del clavari; antigament els veïns que solien acudir a visitar la taula o el dosser 
eren obsequiats amb pastes, primes i licors. Un costum que es repetia invariablement 
en totes les festes de carrer de la ciutat.

Gastronòmicament parlant, hi ha dos creacions que es mantenen inalterables amb 
el pas del temps i s’emporten la palma: les primes i els rotllets, i és que aquesta classe 
de dolços podem dir que són els propis de les festes dels carrers i barris de la ciutat 
de Castelló.

Però a banda d’aquests dos elements gastronòmics emblemàtics, un altre element 
frontera entre la llegenda, la religiositat, la tradició i la gastronomia resulta d’allò més 
curiós en les festes de carrer de Castelló, l’anomenat pa beneït.

Es tracta d’un pastís, panquemao, tonya, panou o pa socarrat, en definitiva, d’un 
brioix amb un sabor dolç, amb l’interior blanc i esponjós, i una capa exterior de color 
fosc i torrat, com si estiguera una mica cremat, d’on rep el seu nom.

És difícil esbrinar per què es porta aquest pa a l’església i en acabar l’ofici religiós 
és beneït i repartit entre els assistents. D’una banda hi ha una història pagana, una 
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narració o llegenda, pura fantasia, que tracta d’explicar-ho, a la qual una vegada cris-
tianitzat el poble, se n’afegeix una altra que conta que la tradició del pa beneït pot 
tindre un origen medieval.

Siga quin siga el seu origen, el costum de portar el pa a beneir va ser assumit i 
acceptat per l’església amb un doble significat: el de compartir i el de cura, remei o 
protecció en ser un producte beneït, quasi sagrat, una ofrena en senyal de mutu afecte 
i amistat, tot considerant-se com un acte sacramental.

Un ritual molt senzill i una tradició que a pesar del pas dels anys es manté molt 
viva a Castelló i tant de bo es continue mantenint el costum de repartir i menjar el pa 
beneït que ajuda els creients a fondre de manera senzilla l’amor humà i l’amor diví.



XII
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XIILES OLLETES DE SANT ROC

Lola Mallén Fortanet
Associació Cultural Colla El Pixaví

La temàtica d’aquestes Jornades de Cultural Popular és la gastronomia i, per tant, 
correspon parlar dels plats i les preparacions culinàries que es troben a la província de 
Castelló, és a dir, a casa nostra, sense oblidar que hi tenim un mestissatge culinari.

La cuina castellonenca del nord de la província, fronterera amb Catalunya, té 
elements tant de la cuina valenciana com de la catalana (Tarragona). La comarca 
històrica i natural del Maestrat rep les influències de la cuina aragonesa.

Com en les altres cuines del Llevant, l’arròs és l’ingredient principal de molts plats; 
al mateix temps es troba en una zona productora olivera.

Voldria destacar que les olletes de Sant Roc tenen procedència diversa, ja que en 
un primer moment van tindre influències de les olles de Catí, però també de les olles 
sogorbines.

En aquesta comunicació descobrirem els ingredients i com fer les olletes de Sant 
Roc de Canet.

Sant Roc no és patró de Castelló, però és un s a nt amb molta devoció. Va nài-
xer, com Jaume I, en territori de l’antiga Corona d’Aragó a principis de l’any 1200, 
a Montpeller. Sant Roc se celebra el 16 d’agost en la majoria dels municipis de les 
comarques castellonenques, però a Castelló ciutat hi ha diferents Sant Roc: Sant Roc 
de Vora Séquia, Sant Roc del Raval, Sant Roc de la Vila, Sant Roc del Canyaret, 
Sant Roc de la Donació, Sant Roc de les Fontanelles o Sant Roc de Canet... La seua 
devoció ha fet variar la data de celebració.

L’Associació Cultural Colla El Pixaví celebra la festivitat de Sant Roc de Canet el 
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darrer diumenge de setembre. Comencem amb un esmorzar de pa i porta, celebració 
eucarística i romeria a les Fontanelles, i el tradicional dinar de romiatge amb l’arròs 
de caldera, que fa més de 25 anys que cuinem i repartim a totes les persones que 
s’apropen a gaudir d’un dia de germanor.
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XIIIXIIILES PRIMES, UN DOLÇ DESCONEGUT

Joan Miravete Sebastià
Associació Cultural Colla El Pixaví

Què són les primes? Una coqueta 
d’uns 7 o 8 cm. feta amb farina, oli i 
aiguardent, cuita al forn i, després en-
sucrada amb sucre de carar (llustre). La 
mida és tres parts d’oli i dos d’aiguar-
dent i farina. La coca en si també rep 
el nom prim (per ser poc grossa), prima 
o coqueta, seguit del nom del fruit amb 
què es facen (panses, nous o figues).

Al receptari que aquest matí ens ha 
exposat Pere Agustí trobem la recepta 
de la prima:

691. Prima

1 litre d’oli

¾ litre d’aiguardent

Farina (la que admeta) i sucre de floret

…/...

Recepta núm. 2: Agafem un poc de pasta i amb les mans fem una rosquilleta llarga d’un 
dit de grossor. Començant per la punta, l’enrotllem en espiral o en forma de caragol d’uns 
10 cm de diàmetre. Les coem al forn a 180 ºC –no han de quedar molt cuites–, i una vegada 
cuites les traiem i les deixem refredar. Finalment, les empolvorem amb sucre de floret.
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En molts pobles de comarques castellonenques, així com a les festes de carrer, des-
prés de la cerimònia religiosa de Sant Antoni o del sant que corresponga, es beneïen 
els animals -en el cas de Sant Antoni- i la coqueta, el rotllo, el prim..., que després 
de repartits entre la gent del poble, es menjaven entre tota la família pretenent la 
protecció del sant.

Deixe el meu ofici de forner i vull fer una recerca als arxius al voltant de les primes 
que es reparteixen en algunes festes dels barris de Castelló el dia del patró.

Les notícies més antigues de les primes, als inventaris de la Basílica del Lledó.

29 d’agost de 1563:

«Item doní dotze sous y sis diners per vins blancs y ous y altres coses pera fer 
les prims y primes».

Sacristania de Gabriel Segarra (1614-1616):

«Item paguí per lo preu de dos barcelles de candeal, pera les primes que doní 
lo dia de la festa una lluira, dos diners». «Item paguí per lo preu d’una arroba 
de oli pera fer les primes, una lliura,16 sous».Item paguí per lo preu del ay-
guardent pera les primes». «Item he gastat de forment pera la dita festa pera 
les primes».
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Això és el que diuen els documents més antics extrets del llibre de Mossén Josep 
Miquel Francés, Història de la Basílica de Lledó.

Són desconegudes per part de molts castellonencs, jo crec que llevat dels sectors 
implicats a les Festes de carrer i poc més, la resta de la gent de la nostra ciutat no 
saben el que són, tot i que com ens diuen els documents és una de les pastes més 
antigues de les quals encara es fan a Castelló.

Sens dubte on més conegudes són és al Raval de Sant Fèlix o del codony com 
també és conegut, per la pervivència de les festes de carrer on són imprescindibles en 
les celebracions de tots i cada un dels carrers que fan festa.
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Pocs anys després de l’any 1712 en què Sant Fèlix va ser canonitzat, els frares 
caputxins posen al Raval sota la seua advocació i comencen a celebrar grans festes, que 
fins a la guerra civil duraven una setmana i amb total seguretat les primes van quedar 
incorporades a les festes des del primer moment.

Abans es pastaven a mà, però ja fa molts anys que es fan a màquina perquè és molt 
pesat. Penseu que estem parlant de fer 3000 o 4000 primes. Això no vol dir que en 
moltes cases del Raval quan arriba el mes d’octubre la mestressa de casa faça una mida 
de primes, llavors sí que es poden fer a mà.

És un dolç totalment de soca perquè només el fem a Castelló, però com he dit 
abans, molt desconegut per gran part de la població.



XIVXIV EXPOSICIÓ  22a EDICIÓ JORNADES
		  DE CULTURA POPULAR
		  CUINA TRADICIONAL A CASTELLÓ
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Jornades 
de Cultura Popular

22 a

edició

Del 8 de novembre fins al 20 de desembre de 2019

“Cuina tradicional  a Castelló”
Museu d’etnologia de Castelló

Organitza i dirigeix:

www.castello.esSegueix la nostra AGENDA CULTURAL en:

VISITES GUIADES
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La manera com ingerim els aliments difereix en les distintes cultures i constitueix un conjunt de normes que s’aprenen en 
l’àmbit familiar. Així, algunes de les conductes a la taula que hui es consideren de mala educació eren acceptades com 
a normals en temps passats. Per exemple, menjar amb la boca oberta com ho fan per instint els xiquets menuts, beure 
amb la boca plena, fer soroll en mastegar els aliments, sucar pa al plat comunitari o netejar el plat propi amb un trosset 
de pa per tal de no perdre ni una mica d’aliment eren accions que tothom considerava normals en família.
   

“Deixar-se el plat més net que una patena”

També el rot era considerat normal i en algunes cultures encara és considerat un senyal de bona digestió i de cortesia 
cap a la persona que ha cuinat o ha convidat. També el pet es considerava natural i, igual que el rot, si se’l tiraven els 
homes, era un signe de masculinitat.

Menjar amb les mans també era el que es feia a les cases populars. La cullera de fusta ajudava en els menjars caldosos 
i la llesca de pa servia per a acompanyar les viandes des del centre de la taula, on estava el plat comú, fins a la boca 
del comensal.  
     

“Cullerà i arrere”

No hi havia tovallons perquè no es consideraven necessaris: netejar-se amb el davantal (les dones) o amb la mànega 
de la camisa era habitual.

Un aspecte en el qual difereix molt la societat actual de la de temps passats és en el concepte de “terra”. El terra a l’edat 
mitjana era considerat una superfície que servia per a recollir tot el que hom volia tirar-hi perquè li feia nosa. Gats, gossos 
i fins i tot gallines eren els encarregats de netejar el que restava a terra després de menjar: ossos, espines, molles de 
pa o pinyols de fruites, entre altres deixalles. Sols va ser a partir del s. XIX quan, especialment als medis urbans i en els 
menjars de les classes benestants, quedà prohibit llençar res a terra, però als medis rurals el costum ha estat vigent més 
temps.

Quan la família menjava reunida, el lloc a ocupar a taula i l’ordre de ser servit, si s’empraven plats individuals, estava 
consensuat. El pare era el cap de taula i la presidia. A ell se li servia en primer lloc i li corresponien les millors tallades.
   

“Quan seràs pare menjaràs xixi”

Si el iaio estava present seguia en ordre el cap de família. 
Després venien els fills i les filles, separats als dos costats de la 
taula, i finalment la dona que, com que era normalment la que 
servia, s’asseia en últim lloc. Si es tractava d’un àpat familiar 
amb presència de la família extensa, els xiquets solien menjar 
a banda.

A l’hora de cuinar es tenien presents algunes directrius religioses 
o costums que limitaven els ingredients o la forma de cuinar-los. 
Un exemple és el consum de la carn dels animals morts ofegats, 
ja que l’aigua estava considerada un element de regeneració i 
purificació. Una excepció eren els colomins, que no es podien 
sacrificar degollant-los sinó ofegant-los en un recipient amb 
aigua, ja que eren símbol de l’Esperit Sant. També el consum de 
la carn de cavall estava mal vist per l’Església. Era considerada 
pel poble “carn de pobres”, ja que els animals que se sacrificaven 
eren vells o estaven malalts i ja no servien per al treball.

Harmonia familiar. Antonio Peyró, 1903. 
Museu de Belles Arts de Castelló.
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Es considera cuina tradicional aquella a la qual van accedir la major part dels habitants d’una zona geogràfica en èpoques 
passades.

La cuina castellonenca, juntament amb la de totes les terres valencianes, compta amb personalitat pròpia, però comparteix 
les característiques bàsiques amb el conjunt de territoris del nostre àmbit històric i cultural. Els aliments emprats i 
l’elaboració dels diferents plats s’ajusta al que hui s’anomena dieta mediterrània. 

La cuina popular és senzilla i repetitiva per necessitat. Tant al camp com a la ciutat les classes humils empraven productes 
de baix cost i preparació fàcil, però d’alt valor energètic. Es menjava el que tenien a casa i el que es trobava a les tendetes 
locals o al mercat. No assoleix el cim de l’elaboració ni requereix fantasia a qui la guisa. És una manera de cuinar que 
podríem anomenar primitiva, que recull la manera de fer de les diferents generacions. Les receptes es transmetien de 
mares a filles i no es modificaven en els seus components, llevat que la família canviara la seua condició social. Per la 
senzillesa i quotidianitat de les seues receptes, era possible la transmissió de viva veu o, com a màxim, l’anotació en 
paperets o llibretetes de cuina per tal de no oblidar-les. Aquesta contínua transmissió va fer que moltes receptes arribaren 
vives a la cuina quotidiana popular fins a mitjan segle xx; això sí, enriquides i modificades per la incorporació dels nous 
elements que anaven apareixent al llarg del temps i estaven disponibles.

A més del que es considera cuina tradicional, va existir una cuina burgesa o ciutadana més rica, elaborada i oberta a 
corrents forans que la del poble pla. Algunes receptes de cuina tradicional van ser assolides per les classes burgeses, que 
modificaren i enriquiren els ingredients. També alguns menjars més cars o exòtics, associats a les classes benestants, 
van ser emprats per les classes mitjanes i baixes pel prestigi que significaven o per a celebrar alguns esdeveniments 
familiars o festius.

La base de l’alimentació era el pa, que constituïa les dos terceres parts de l’aportació calòrica i era l’eix essencial de la 
dieta.
   “Amb pa i amb vi, es fa el camí”
Les hortalisses, les parts de menys qualitat dels animals 
sacrificats o els derivats carnis, el peix en salaó, els ous, la ceba 
crua, l’oli d’oliva, la fruita seca, les olives i el vi formaven part 
de la dieta bàsica que, a la primavera i l’estiu, es completava 
amb l’aportació abundant d’hortalisses i fruites estacionals i, a 
l’hivern, amb els aliments conservats al rebost.
  “Pa almorzar, pan y cebolla.
  Pa comer, cebolla y pan.
  Y pa cenar, si no hay olla,
  otra vez pan y cebolla”

En l’actualitat moltes de les receptes tradicionals han passat de 
les cuines familiars a mans de professionals de la restauració, 
que les han completades amb les seues arts i innovacions. 
Solament les cuines específiques de romeries, o algunes 
festivitats i esdeveniments, mantenen encara les receptes 
antigues amb prou fidelitat.

També el moviment d’aproximació a aquesta cuina per part 
d’investigadors de la cultura popular gastronòmica està més 
viu que mai. La publicació de llibres amb les conclusions dels 
seus estudis i les receptes recollides en el treball de camp són 
l’instrument més esperançador per tal que no caiga en oblit 
aquesta riquesa cultural.

Festeig en una cuina valenciana. José Pinazo. Col. Ignacio Pinazo.
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En temps passats tota la vida de la societat estava fortament condicionada per la influència de la religió. Aquesta 
determinava els menjars de cada època. Des del temps de la romanització, el cicle anual de treball/festa estava marcat 
per les festivitats, que separaven un període d’un altre. El cristianisme va adaptar aquelles grans festes paganes, per 
la qual cosa els calendaris agrícola i litúrgic corrien paral·lels. Dins de la litúrgia catòlica hi ha dos períodes culminants i 
solemnes: del Nadal a l’Epifania i del Diumenge de Rams a la Pasqua de Resurrecció. 

Pel que fa al període de Nadal, els menjars familiars s’enriquien, tant pel que fa als aliments emprats com per la presència 
puntual d’alguns menjars específics d’aquestes dates: l’olla de Nadal, la sopa coberta i les pilotes de Nadal, tant les que 
formaven part de l’olla com les que acompanyaven l’arròs de la paella.

La lletra d’una nadala diu:
“Ara ve Nadal / matarem el gall

 i a la tia Pepa / li’n darem un tall”

Algun dels polls que naixien de les llocades era criat i reservat per a ser “el gall de Nadal” que enriquiria el menjar d’aquest 
dia.

Les coques celestials, els pastissets de confitura de moniato, la carabassa de cabell d’àngel o la carabassa de torrar 
eren dolços típicament nadalencs.

Les menjades especials de Nadal començaven amb el ressopó nocturn que seguia a la missa del gall. El sopar del dia 
24 havia sigut lleuger perquè era un dia de preparació penitencial de la vigília. La gent després de la missa es reunia a la 
vora del foc de la llar o de les fogueres per a rostir la carn i els embotits acompanyats amb pa, vi i allioli. El dinar del dia 
25 era l’àpat important. Era costum menjar l’olla de Nadal, la qual, a més dels llegums i les hortalisses habituals, portava 
productes carnis: vaca, porc o animal de ploma. La cansalada i la pilota de magre eren ingredients indispensables. En 
l’altre període, el Divendres Sant es dinava abans del migdia per a poder assistir al sermó de les set paraules. El menú 
solia contindre potatge de cigrons, mandonguilles d’abadejo o peix en suquet, rostit o fregit. La carn mancava, era temps 
d’abstinència. Per la Pasqua de Resurrecció la carn es feia una altra vegada present. La llonganissa de Pasqua era 
típica d’aquestes dates. També ho eren les mones de Pasqua, les coques salades, els cocs, les rosques o els rotllets. 
En algunes poblacions la llonganissa seca i un ou dur constituïen el berenar de xics i xiques que anaven a “menjar-se la 
mona” a algun maset, a les muntanyes del voltant o a “la garrofera catxa”. Abans de la Setmana Santa venia un període 
de restriccions respecte a la ingestió de la carn i dels seus derivats, la Quaresma. Això va fer que a les cuines familiars 
el peix, especialment el conservat en salaó com les sardines o l’abadejo, estiguera present. Eren uns productes no 
casolans que calia adquirir en tendes locals o en mercats. L’abadejo es menjava dessalat, escorregut i fregit, acompanyat 
de creïlles, en paella de bacallà i ceba, en salsa de tomata o 
en mandonguilles. Completaven la dieta les olles de dejuni, els 
arrossos amb verdures i els tombets d’hortalisses.

Hi havia altres festivitats religioses que també tenien el seu 
menjar específic, com la festa de Tots Sants, amb les castanyes 
i els panellets, i la de Sant Antoni del Porquet, amb gran varietat 
de rotllos, prims i coquetes amb què s’obsequiava els participants 
en la benedicció dels animals. En temps antics l’Església catòlica 
imposava el seu model de dieta “civilitzada” en oposició a la 
d’altres religions. El fet de consumir públicament determinats 
aliments era un senyal extern de conversió al catolicisme dels 
moriscs. 

    “Som cristians perquè mengem ‘tocino’”  La missa. José Benlliure.
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Com que les comunicacions a les poblacions eren dificultoses, la gent eixia poc de l’indret on havia nascut i emprava per 
a cuinar els productes silvestres o conreats al medi local.
  

“Es menja de lo que es cull”

La cuina diària familiar incloïa productes repetitius, guisats amb tècniques simples: olles, bullits, llegums, ous, salaons, 
cansalada fregida i alguna altra aportació de productes carnis com els embotits, el pa i el vi.

Aquests productes estaven condicionats per la meteorologia, ja que el cicle agrícola en determinava la disponibilitat. 

Al solstici d’estiu acabava la sementera i es preparava la sega: birbar, segar, batre, dur els cereals al molí, ocupar-se 
dels llegums... eren tasques que exigien força i energia. En conseqüència, calia una alimentació abundosa, a la qual 
necessàriament s’havien d’incorporar aliments de més qualitat alimentària. 

Acabades les feines d’estiu, el calendari agrícola donava un descans. Era temps de desmesura i diversió. Als masos es 
feien bureos i, si la collita havia estat bona, no faltaven els dolços: panolis, rotllets, prims o magdalenes acompanyats de 
vi dolç i aiguardent.

En iniciar-se la tardor, era temps de la verema i del vi i, després, de la recollida de les olives i de l’extracció de l’oli.

A l’hivern, entre el Nadal i l’Epifania els menjars de celebració estaven presents. En la cuina de festa s’incorporaven 
plats de major qualitat, molt desitjats per la seua elaboració i major riquesa d’ingredients. Aquest fet va continuar donant-
se fins ben avançat el s. XX. El record de la visita familiar a la tenda d’ultramarins per a adquirir algun producte especial 
per Nadal encara està present en la memòria de persones no tan majors.

Passats els Reis es començava a preparar la matança del porc, 
la carn del qual en cansalades, embotits, “fritos” i saladures 
abastiria el rebost per a tot l’hivern. Eren poques les famílies 
que empraven els pernils, que eren les peces més valuoses 
del porc, per a consum familiar. Normalment es venien en cru o 
curats per a obtenir-ne algun guany.

Als pobles que tenien accés al peix fresc també el calendari 
determinava la classe i quantitat possible a consumir, ja que 
cada peix té la seua millor època de pesca. Per exemple, per la 
Quaresma apareixia peix novell en abundància com l’aladroc i 
la sardina. Però la majoria del peix consumit no era fresc, sinó 
en saladura. 

També la climatologia determinava l’alimentació dels pastors 
que tenien els ramats en règim de transhumància. En els seus 
desplaçaments a la recerca de pastures fresques era necessari 
alimentar-se de manera diferent de la familiar, així apareixen 
plats específics de pastor.

A la primavera la dieta es veia enriquida per la gran quantitat i 
varietat d’hortalisses disponibles.

La trilla al poble de Ludiente (Castelló). Foto: Manolo Cruzado. 
Arxiu Caja Rural Credicoop.

Aspectes generals

CUINA I CALENDARI AGRÍCOLA

Jornades 
de Cultura Popular22 a

edició



39

La llenya ha sigut sempre el combustible més emprat, company 
inseparable durant mil·lennis de la humanitat. A més de calor, 
aporta el fum, que incorpora un aroma i un sabor peculiars als 
aliments segons de quin vegetal procedisca.

La carrasca, l’olivera, el roure i la garrofera són arbres de fusta 
forta adequada per a coccions lentes i perllongades amb calor 
viva, com torrar filets de carn gruixuts. El taronger i altres fustes 
amb molta flama i poc de fum són bones per a les paelles i 
altres arrossos.

Els sarments de vinya s’aprofiten per a torrar en les graelles o 
directament sobre el foc. També el pi, el coscoll i les branques 
procedents de les podes eren aprofitades com a combustible 
per a cuinar.

El carbó vegetal es fabricava en moltes comarques a les 
carboneres aprofitant la llenya de la carrasca i a la serra 
d’Espadà a partir de les sureres, mitjançant tècniques complexes 
i treballoses que es transmetien de generació en generació. El 
carbó conserva la qualitat i el poder calorífic de la llenya de la 
qual procedeix, però amb una combustió més lenta i molt poc 
de fum, per això era més apte per als foguers de dins de casa.

El progrés va fer que la llenya perdera la seua vigència, primer 
en el medi urbà i després en el rural, i fou substituïda per la 
serradura, pel petroli i, posteriorment, pel gas butà.

Cadascun del combustibles demanava un tipus de foguer. Quan 
el combustible era la llenya, el foguer més simple i més antic 
eren unes pedres que formaven un espai per a cuinar a l’aire 
lliure. A l’interior de les cases el foc s’encenia a la llar, però en 
dividir-se en dos espais, cuina i menjador, diferents tipologies 
de foguers es van integrar als bancs o es van col·locar damunt.

Per a encendre el foc s’usaven les teies o els mistos. Aquests 
solien adquirir-se de persones ambulants que n’eren portadores 
i es barataven per les pells dels conills que se sacrificaven a 
casa. Eren els mistaires i els pellissers.

Cuina de casa noble amb cuina econòmica. Foto: Francesc Jarque.

La cambra de la cuina i els seus atifells

COMBUSTIBLES I FOGUERS
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Els utensilis per a cuinar més emprats i valorats per totes les classes socials eren els d’argila cuita. Els terrissers 
fabricaven amb argila rogenca cassoles, olles, perols o plàteres per al forn. Després les venien als mercats o de forma 
ambulant. Les propietats que té l’argila cuita de ser refractària a la calor permeten una manera suau i uniforme de coure 
i donen uns sabors als aliments encara no superats pels materials actuals. Traiguera i la Vall d’Uixó encara conserven 
la tradició terrissera. Els recipients fets a Sogorb anaven envernissats per dins i eren de color verd per fora. S’empraven 
per a contindre líquids.

Els atifells de terrissa emprats per a cuinar eren: cassoles planes per al forn o fondes amb dues anses per a l’arròs caldós 
i altres guisats, i perols panxuts, alguns amb tapa, per a l’olla, els bullits o els tombets.

Eren de terrissa les canterelles, els cànters per a guardar aigua amb dues anses i els de vi amb la boca més ampla. Hi 
havia gerres i gerretes de totes les mides i usos: de taula, per a l’oli, el “frito”, les conserves, la sal, la mel, les olives, el 
sucre i d’altres.

També estaven els escorredors, les escudelles, els morters i les caragoleres. Els llibrells i les safes, més menudes, 
servien per a pastar la rebosteria. Els grans cossis sense vidriar s’empraven per a fer la bugada.

Quan algun d’aquells atifells es badava, calia esperar que un “apanyador” itinerant arribara al poble per tal que els reparara 
amb grapes metàl·liques. En documents d’arxiu en què es reflecteixen inventaris de béns apareix moltes vegades “un 
cocio con gafas”, la qual cosa demostra el gran valor que tenien aquests elements, fins i tot reparats.

De ferro eren les paelles i els paellons, els ganivets i les destrals per a tallar la carn, així com els elements propis de la 
llar com l’atiador, les estenalles, les graelles o els trespeus. De coure eren les calderes o calderons.

De fusta eren les masses de morter, els motlles per a fabricar formatge o els cercles de crives i crivetes. Alguns objectes 
de fusta, com les culleres, van ser substituïts per l’alpaca.

Els objectes de llanda es compraven als mercats o als quincallers ambulants: llaunes de forn, setrills, olieres, poals, 
crivetes per a l’arròs, ratlladors, embotidores, cresols...

De pell d’animals eren les botes per a guardar i beure vi i, de tela, els coladors.

De materials vegetals estaven les graneres de palma amb mànec de canya o de fusta, els ramells d’olivera per a agranar, 
els ventalls d’espart i les cistelletes i paneres de vímet. 

L’ús del vidre a les cuines tradicionals va arribar molt tardanament: gots, copes, botelles, barrals, garrafes i gerres eren 
alguns objectes fabricats amb aquest material.

Cuina tradicional a l’antic Museu Provincial d’Etnologia de Castelló.

La cambra de la cuina i els seus atifells
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La cuina del País Valencià i dins d’aquesta la de les terres castellonenques presenta elements comuns als països 
mediterranis, tots ells relacionats des de molt antic amb les maneres culinàries de Grècia i Roma. El procés de romanització 
de les nostres terres va difondre el conreu de l’olivera, la vinya i el blat i es van perfeccionar els procediments per a 
l’obtenció de l’oli i el vi.

El substrat musulmà de la cuina tradicional és significatiu, especialment pel que fa als dolços. A més, les seues grans 
aportacions a les tècniques agrícoles i als sistemes de regadiu van permetre conrear i popularitzar productes, alguns dels 
quals esdevindrien essencials, com és el cas de l’arròs. També les albergínies, les avellanes, les ametlles, els espinacs, 
les taronges, el canyamel o el safrà són productes amb presència en època musulmana. No menys important va ser la 
progressiva acceptació de l’ordre protocol·lari vigent a les corts musulmanes d’occident que organitzava les menjades 
principals en tres moments: primer plat: sopes, farinetes, amanides; segon plat: carn o peix, i tercer plat: postres, fruites 
i dolços.

Després de la conquesta cristiana, el pa, el vi i el porc van passar a ser ingredients definitoris de la dieta, de tal manera 
que la seua presència en el menú quotidià es va convertir en un tret essencial per a diferenciar els nous conversos 
d’aquells musulmans que no es van convertir al cristianisme. 

La cuina medieval va tindre una gran influència en la nostra cuina tradicional. En aquesta els productes vegetals van 
ocupar un lloc important en la dieta de totes les classes socials. Als llibres de Peita de Castelló es documenta l’ofici 
d’hortolà, que era la persona encarregada pel consell de subministrar al mercat local una quantitat suficient de fruites 
i hortalisses. Es va dictaminar que calia que foren fresques i hi havia la prohibició expressa de vendre l’anomenada 
“hortalissa estantissa” i de rentar les verdures abans de dur-les al mercat on havien d’arribar “com pròpiament es cullen e 
trahuen de llurs camps”. El consell afavoria la venda directa, sense revenedors. El mercat medieval de Castelló n’estava 
ben abastit, tant de productes vegetals com de carn per a aquells que els pogueren adquirir. La frugalitat de la cuina 
medieval del poble feia que les hortalisses foren les conreades a casa i la carn provenia de les caceres i de les parts 
menys valuoses dels animals de cria domèstica sacrificats.

Entre els s. XIII i XVI es produeix una època d’esplendor pel que fa als manuscrits en què es parla de cuina. Per més que 
les receptes recollides pertanyen a la cuina monacal o de classes altes, també fan menció dels plats més habituals en 
les classes populars. Algunes receptes encara estan vigents: l’arròs amb crosta, l’arròs al forn o passejat i els flaons.

Els productes arribats a la cuina valenciana després de la 
conquesta d’Amèrica van modificar prou substancialment 
la cuina tradicional, no tant en els procediments com en la 
introducció del conreu de plantes no autòctones: la creïlla, la 
tomata, el moniato, el cacau, la bajoca, el bajocó, els fesols, 
el panís, els maduixots o la pebrera. Els dos més significatius, 
la creïlla i la tomata, van tardar a ser adaptats i acceptats. La 
creïlla, considerada en principi planta ornamental, va passar 
a ser aliment per al bestiar, tot i que només va ser totalment 
incorporada al s. XVIII, quan va substituir el nap en les olles i 
bullits i remeià les crisis alimentàries.

La tomata, procedent de Mèxic, era en origen molt menuda. 
L’adaptació al conreu valencià la va millorar fins a convertir-la 
en el fruit que ara tenim, base de sofregits, salses, ensalades i 
d’altres plats. El seu ús no es va generalitzar fins ben entrat el 
s. XIX. 

Le marché à Valence, 1850. 
Burí i aiguafort il·luminat a mà. F. Chardon.
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Fins a la Revolució Industrial la societat tradicional agrícola mesurava el temps guiant-se pel sol. Dia i nit se succeïen 
amb alternança de treball i descans. Aquestes rutines diàries determinaven l’horari de les menjades i la quantitat i qualitat 
dels aliments que hi eren presents. No seguir l’herència cultural transmesa respecte als horaris era considerat un mal 
costum: “menjar fora d’hores”.

La primera ingesta d’aliment era el desdejuni. Es feia una menjada ràpida i lleugera. Els homes que treballaven al camp 
la feien abans de l’eixida del sol i, habitualment, consistia en una copa d’aiguardent o una barreja d’aquest licor amb 
mistela per tal de “matar el cuc”. Un poc més tard desdejunaven les dones i els xiquets sopes de llet.
 
Entre les 8 i les 9 es feia l’esmorzar, que era la primera menjada sòlida. Si es feia “al tall” al camp, consistia en menjar sec: 
pa, cansalada, sardines de bota, figues seques, abadejo i poques vegades formatge. També podien seure en quadrilla. 
La bota de vi acompanyava aquest esmorzar consistent.

Al toc de l’àngelus, a les 12 del migdia, era l’hora del “yantar”. Molta gent ho feia al camp i això condicionava que no fora 
la menjada més forta del dia. Al saquet o al sarró es portava menjar sec: carn seca, abadejo o sardina salats o un tall de 
cansalada que es rostia al foc, tot acompanyat de pa. També alguna hortalissa o fruita del temps o fruita seca. La menjada 
anava acompanyada del vi de la bota o de l’aigua provinent d’algun ullal o font propera, prèviament posada a refrescar 
en una canterella. Els llauradors que es desplaçaven en carro podien portar en les aigüeres d’espart que penjaven de la 
barana olla ja cuita o algun menjar sobrant del dia anterior. De vegades, les dones o els fills portaven el dinar “de calent” 
als que treballaven al camp. 

Dones i xiquets dinaven a casa un plat únic: olla del dia o recalfada, arròs caldós, guisats de pataques o bullit, tot 
acompanyat amb pa abundant.

El berenar de mitja vesprada era cosa d’infants: pa mullat amb sucre i oli; sucre o mel amb vi; carabassa o moniato 
torrats; pa amb sal, oli i pebre roig, i pa amb codonyat o amb fruita seca. En temps més recents, una rua amb xocolate 
de barra o del succedani del xocolate fet de garrofa era el berenar més habitual.

En amagar-se el sol, a poqueta nit, es prenia el sopar. Si el pare treballava fora de casa, era la menjada forta del dia i 
reunia a tota la família. Se sopava “de calent”. Menjar de calent almenys una vegada al dia és un costum que en algunes 
famílies ha perdurat fins a l’actualitat. Normalment l’olla més o 
menys carregada de carn era el plat únic. També bullit, sopes 
escaldades, cigrons, fesols o faves al tombet. Poques famílies 
podien permetre’s un segon plat, si de cas algunes mandonguilles 
amb tomata o peix fregit. 

Els iaios i els xiquets podien substituir el sopar per un tassó de 
sopes de pa bullit amb caldo o amb llet endolcida amb sucre o 
mel. 

Durant un temps, a Castelló o als pobles grans, era costum que 
el cap de família, acompanyat dels fills que ja treballaven amb 
ell, s’enduguera en un cabasset el sopar de casa per a anar a 
menjar-se’l a la taverna.

Segadors castellonencs, 1901. Vicente Castell Doménech. 
Museu de Belles Arts de Castelló.
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Arròs al forn. Martí Domínguez: Els nostres menjars.

Aliments que formen la dieta

ARRÒS

L’arròs ha sigut el producte alimentari rei en la nostra gastronomia. Van ser els àrabs els qui el van portar a les nostres 
terres. En un principi es consumia més en sémoles i farines que en gra.

A les comarques on es conreava arròs el consum era quasi diari, però a les d’interior es reservava per a dies festius o 
per a formar part del embotits, com la botifarra d’arròs.

“Todos los días olla y los domingos arroz”
A Castelló era freqüent fins fa poc de temps que el dinar de migdia consistira els dijous en arròs al forn i els diumenges 
en paella.

L’arròs no té gust per ell mateix, però té la capacitat d’absorbir els sabors i les olors dels productes que l’acompanyen i 
els que es desprenen del procés de cocció, és per això que tota classe d’hortalisses han sigut emprades per a cuinar-lo. 
Respecte a les carns, les més habituals són de conill, pollastre, ànec o porc.

Classificació dels arrossos
Segons la consistència final del plat poden ser caldosos o secs.

Els arrossos secs es poden guisar en una cassola poc fonda o en paella. Un cas especial són els que es guisen en una 
paella plana amb dues anses que anomenem “paelló”. Entre els guisats en paella destaquen: l’engravada o “empedrao”, 
l’arròs a banda, el de costelletes i coliflor, el d’abadejo, ceba, alls tendres o espinacs i, òbviament, la paella.

La paella 
Té un origen humil, ja que era menjar de pobres. Es guisava en un paellonet amb alguna hortalissa i poca carn. La 
millora de les condicions econòmiques de part de la població al s. XVIII va fer que s’enriquira en els seus ingredients i 
anara assolint importància fins a convertir-se en el plat per excel·lència en dies festius. Solia guisar-se a l’exterior de les 
vivendes amb la llenya.  

La paella és un plat versàtil, mudadís i capritxós i s’ha fet i es fa a la manera de cada comarca, poble o cuiner. 
A Castelló s’empra: conill, pollastre, un poc de costella, pebrera roja, bajoques verdes i blanques, bajocons i, quan és 
temporada, carxofes i, de vegades, ànec o caragols.
La paella no necessita plat per a menjar-la. Una cullera per a servir-se del paelló és suficient. Cada comensal té el seu 
sector del paelló i no està ben vist envair el del veí. Hui és un plat ritual comunitari, familiar o d’amics. Solen ser els homes 
els qui la guisen.

L’arròs en cassola
En cassola de terrissa es poden fer arrossos secs com el d’abadejo 
i coliflor, però l’arròs sec en cassola més important és l’arròs al 
forn. Una de les receptes més antigues és l’arròs amb crosta. La 
manera més comuna de fer l’arròs al forn és amb botifarra, llesques 
de cansalada magra i un poc de carn de porc, cigrons i una cabeça 
d’alls.
La cassola d’arròs al forn donava molta llibertat a la dona per a 
dedicar-se a altres tasques. Com que la cassola anava al forn 
comunal i en tornava també se’l va anomenar “arròs passejat”. 
Tenia també l’avantatge de mantindre’s calent molt de temps. Hi 
ha arrossos al forn que aprofitaven el caldo de l’olla, com l’arròs 
llarder o l’arròs d’olla.

Els arrossos caldosos es poden fer en perol o en cassola fonda: 
l’arròs amb bledes, el de bajoques i pollastre que empra els mateixos 
ingredients que la paella, el viudo amb bledes, fesols tendres i 
caragols de muntanya, o l’antic arròs amb anques de granota i 
fulles d’encisam. En un perol es feia l’arròs amb fesols i naps.
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Detall de la cuina del palau de Bellver. València. Foto: Pascual Mercé.

La cambra de la cuina i els seus atifells

PARAMENT DE TAULA

Dels coberts que coneixem hui en dia sols s’emprava per a menjar a taula la cullera, que era de fusta, i únicament en 
menjars caldosos. La resta d’aliments s’agafaven amb els dits amb l’ajuda d’una llesca de pa. 

Malgrat ser el ganivet el més antic auxiliar de l’home en l’art de procurar-se la vianda, els ganivets eren escassos i molt 
estimats, així que a l’hora de menjar a taula solia emprar-se en ús comú la navalla del cap de família o un únic ganivet 
per a tots els comensals. A més de tallar, servia per a punxar els trossos grans i endur-se’ls a la boca.

L’ús de plats individuals no era habitual en el menjar de cada dia. Al centre de la taula es posava l’aliment en un recipient 
comunitari del qual tots se servien amb els dits o amb la cullera:

“cullerà i arrere”

El pa feia la funció de plat: en una mà s’aguantava el pa que acompanyava l’altra mà per davall de la cullera perquè no 
caiguera res a la taula. El menjar no caldós es posava directament damunt de la llesca de pa i del centre es portava a la 
boca. Per beure a taula no s’empraven els gots. Per a l’aigua ho feien directament de canterelles, cànters o pitxers de 
ceràmica popular. El vi es bevia de la gerra “a morro” o de la bota de cuir “al gallet”. Als xiquets que no sabien beure “al 
gallet” se’ls permetia fer-ho “a morro”, però als adults que no dominaven la tècnica se’ls feia burla i se’ls catalogava de 
“senyorets de capital”.

Els atifells de vidre, com gots, gerres, pitxers o barrals, no van ser habituals fins al moment en què es van produir en 
sèrie, a finals del s. XIX i principis del XX. La classe popular els considerava de luxe. A les tavernes van començar més 
prompte a emprar-se gots de vidre gruixut.

La forqueta es va fer necessària quan menjar amb les mans es va considerar inadequat. A partir del s. XIX va anar a poc 
a poc introduint-se, però l’apoteosi del seu ús no va arribar fins al s. XX. És cert que ja en els àpats medievals s’emprava 
un avantpassat d’aquest utensili anomenat “broca” però la forqueta, a més de la seua utilitat, va ser considerada per 
la burgesia un signe de progrés i de menjar civilitzat i això la va fer atractiva per a una part del poble. A poc a poc les 
persones que encara empraven el ganivet i les mans per a servir-se les viandes van haver d’aprendre a utilitzar-la, no 
sense esforç. Pel que fa a l’ús de tovallons, no es consideraven necessaris. 
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Interior d’una alqueria. G. Esteve. Museu de Belles Arts de València.

La cambra de la cuina i els seus atifells

LA CAMBRA DEDICADA A LA CUINA

Les cases tradicionals disposaven d’un estatge destinat a cuina i menjador. Era el centre de calor de la casa i al seu 
entorn es desenvolupaven les activitats vitals, no solament alimentàries. En algunes ocasions la col·locació d’un catre 
permetia dormir calent en aquest espai a algun membre de la família.

El cor de la cuina era la llar, que servia per a cuinar i calfar-se, i també com a espai de conversa familiar i transmissió a 
les noves generacions d’històries i saviesa popular. En aquella llar amb campana es guisava. La inevitable presència del 
fum donava als aliments un sabor inconfusible.

Una cadira baixa per a guisar còmodament, un bufador de canya foradada o una xicoteta manxa juntament amb el ventall 
d’espart servien per a avivar el foc, un atiador de ferro per a remenar els troncs i les brases, unes tenalles per a girar la 
carn que es torrava i unes graelles de ferro eren elements que envoltaven l’espai de la xemeneia.

En les cuines més antigues una caldera penjava d’una cadena per a cuinar dins d’aquesta olles i altres menjars. Una 
altra caldera més gran s’emprava en el moment de la matança del porc per a coure la ceba destinada a les botifarres 
i escaldar els embotits. També en una caldera es preparava el menjar per al bestiar de cria domèstica a partir de les 
sobres del menjar de la família i de vegetals de qualitat inferior, tot barrejat amb segó.

Quan la preparació del menjar no demandava un recipient tan gran, uns “estraudes” o trespeus de ferro feien de suport 
a perols i cassoles de diferents mesures i formes. A les cases camperoles el gat era un col·laborador imprescindible a 
l’hora de mantenir a ratlla la població de rates. El seu lloc era a la vora de la llar, on fruïa de la calor fins que era desallotjat 
per la mestressa de casa en anar a cuinar. 

“Eren les dotze i encara estava el gat a la cuina”
“Qui guisa dolç guisa per a molts i qui guisa salat guisa per al gat...”

Significa, possiblement, una crítica a la malfeineria de la cuinera.

Al centre o a un costat de la cambra se situava una gran taula de fusta tosca generalment amb ventalles per a permetre 
eixamplar-la. Servia per a menjar i com a element auxiliar al moment de guisar.

“A la taula i al llit al primer crit”
A les cuines tradicionals valencianes els comensals s’asseien en cadires de fusta amb seient de corda o boga o en bancs 
i tamborets també de fusta que envoltaven la taula. A les cuines antigues estava present un “esculler”. Es tractava d’una 
prestatgeria d’obra feta dins o fora del mur on es 
guardaven les esculles i la resta d’obra. 

Baix solia estar la canterera amb els cànters d’aigua, 
excavada al mur o en un banc d’obra o de fusta. Al 
seu costat es trobava de vegades un gran safareig 
o pica de pedra per a escurar coses xicotetes o per 
a rentar la fruita i les hortalisses.

Dins o prop de la cuina se situava un estatge sec i 
ventilat al qual protegia una porta amb pany i clau. 
Aquest rebost era el reialme de la mestressa de 
casa i era on s’emmagatzemaven l’oli, els embotits, 
diferents aliments i totes les conserves elaborades 
amb diferents procediments per a consumir-les. 
També hi podia estar la pastera del pa i la rebosteria 
casolana. Aquest espai estava fora de l’abast dels 
més menuts i dels més goluts de la família, sempre 
atents per a assaltar el fortí.
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Cuina tradicional a l’antic Museu Provincial d’Etnologia de Castelló.

La cambra de la cuina i els seus atifells

LA CUINA I EL MENJADOR

Amb el pas del temps la fragmentació de l’espai, la facilitat d’accés a l’aigua i el desús de la xemeneia com a lloc per a 
cuinar van originar canvis substancials en la cambra, que es va partir en dos espais separats per un mur: un dedicat a 
cuina i un altre destinat a menjador.

Malgrat això, moltes famílies van seguir menjant quotidianament a la cuina i sols en dies assenyalats es traslladaven, de 
vegades acompanyats de la família sencera, a la sala menjador, un costum que perviu en l’actualitat.

Aquest fet va suposar un canvi en l’estructura de la cuina. Les antigues cantereres es van convertir en banc de foguers 
sobre el qual, o integrats en aquest, es col·locaven els foguers de llenya, de carbó, de serradura, de petroli i finalment 
de gas. 

A les cases benestants es van instal·lar les cuines econòmiques que servien també de forn i calfaven la cambra. Eren 
de llenya i estaven integrades en la bancada o al costat d’aquesta. Van suposar un avanç molt important en la cocció, ja 
que aprofitaven millor la calor, per això el nom d’econòmica.

L’esculler va evolucionar a l’armari de paret. A la part superior estaven l’obra més fina i els atifells de vidre. El contingut 
era visible a través de les portes amb vidres i les mestresses de casa guarnien les seues prestatgeries amb randes o 
tires de papers decorats que conferien a l’espai la funció decorativa. Al centre hi havia uns calaixos per a guardar els 
coberts i els tovallons i, a la part de baix, un espai amb portes de fusta on es dipositaven les olles i l’obra més corrent.

També, amb la instal·lació de l’aigua potable, van desaparéixer de les cuines dels masos i alqueries les cisternes que 
recollien l’aigua de la pluja.

En temps més propers, en algunes cases de llauradors “amb fanecades” es va fer una altra reestructuració de l’espai. 
Les cuines tenien accés al menjador, però una porta permetia eixir al corral. Al corral, o lleugerament separat d’aquest, 
es construïa una xemeneia menuda i allí, amb uns quants “garbons de cacaueres”, uns sarments o llenya procedent de 
la poda dels arbres, es cuinaven paelles i altres guisats, entre fum i llàgrimes.

El forn familiar no era necessari als pobles, ja que existia el forn públic per a portar a coure el pa, les creïlles, l’arròs al 
forn o les coques i rebosteria. Solament en masos o alqueries aïllades i allunyades d’una població es comptava amb un 
forn comunal o un xicotet forn familiar morú.

Un cas diferent eren les cuines de cases molt riques 
o nobles, que eren molt més àmplies que les del 
poble. En terres valencianes encara resten ben 
conservades cuines amb xemeneies de campana i 
amb els escons o bancs de foc que servien de seient.

A partir del s. XVIII es va generalitzar el costum 
d’enrajolar les parets amb manisetes en les quals 
es representaven aliments o escenes de taula. És 
el cas de la cuina del marqués de Benicarló o el 
palau de Bellver a València. Els museus de ceràmica 
de la comunitat conserven nombrosos exemples 
d’aquestes ceràmiques decorades.
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La caça. Foto cedida per Iberinox, S.A. 

Aliments que formen la dieta

LA CRIA DOMÈSTICA

LA CAÇA

La carn disponible al mercat, no tota assequible per al poble pla, era de moltó o corder fet, porc, aviram, de corral, i 
esporàdicament, hi havia carn de bou de correguda i de vedella. 

Les classes populars consumien la carn dels animals criats a casa. La cria domèstica i la petita ramaderia van ser molt 
importants per al consum propi, per a fer conserves i embotits i/o per a vendre l’excedent. Conills, ànecs, oques, titots, 
coloms i conillets d’Índies (“conillets de l’uït uït”) eren habituals a les conilleres, els galliners i colomers situats als patis i 
terrats de les cases. 

Les gallines. Estaven presents en moltes cases. Una dotzena de gallines asseguraven els ous per al consum o per 
a vendre els excedents. El gall, quan n’hi havia, era reproductor. Quan una gallina es posava lloca, de la pollada es 
reservava algun gall per a matar-lo en una festa principal, i la resta es venia. A l’aviram se l’alimentava amb rossegons de 
pa, alguns fruits o hortalisses passats de maduració i panís, blat o segó. Als masos, alqueries i alguns pobles menuts es 
criaven en llibertat. En eixir el sol els galliners s’obrien i s’alimentaven lliurement. En caure la nit, tornaven a casa, on la 
mestressa els donava de menjar i tancava la porta perquè s’ajocaren i passaren la nit. Als terrats de les cases unifamiliars 
de Castelló, tant a la vila com als ravals, encara a mitjan s. XX, hi havia galliners i alguna conillera o colomer.

Els conills i conillets d’Índies. Tenien una cria més delicada. Dones, xiquets, xiquetes i gent major anaven a “fer recapte” 
pels horts propers a les poblacions. Recollien lletsons, altres herbes silvestres i remulla (fulles seques de taronger) per 
a alimentar els conills. També es compraven garbetes d’herba als herbers.

El porcs. A les cases dels pobles hi havia porqueres amb truges de cria. Els porquets eren per a la venda i per a consum 
propi. Si no criaven, es compraven porquets en fires i mercats i els engreixaven fins al dia de la matança. La carn del 
porc es consumia fresca, salada i curada (pernil o cansalada), en embotits i en conserva (“frito”). No a totes les cases 
es menjaven els pernils, ja que tenien molt de valor i es podien vendre o baratar per altres productes. Tota la carn del 
porc era aprofitada: dels “retalls” barrejats amb productes naturals frescos es feien mandonguilles, croquetes o pilotes. 
Les croquetes es diferencien de les mandonguilles en el fet que porten una salsa espessa en la qual es barregen carn, 
peixos i verdures molt picades. Les pilotes són mandonguilles redones per a olles i arrossos.  

A la caça major el poble tenia poc d’accés, però sí a la caça menor 
com conills, llebres, perdius, guatles, tords, tórtores i tudons. 

Les aus menudes com el viler, el papafigos o papamosques eren 
caçats, moltes vegades, pels xiquets i les xiquetes amb els seus 
cepets.
 

“Animal que vola, a la cassola”

L’oroneta no es caçava perquè, a més de tindre poca carn, la llegenda 
deia que ella va arrancar les espines de la corona de Crist.

Important era la caça/pesca de les granotes, talpons, rates de séquia 
o sarvatxos, que eren part del menú sense cap tipus d’escrúpol. 

Els caragols no es caçaven, sinó que es plegaven: vaquetes, xanets 
o avellanencs s’empraven per a fer caragolades.
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Procés de la matança del porc a la Pobla Tornesa. 
Arxiu: Fina Irun i J.A. Pradells.

2. Remenar la sang. 

4. Raspar la pell.

6. Netejar la carn.

1. Pesar.

3. Socarrar.

5. Esquarterar.

Aliments que formen la dieta

LA MATANÇA

Als primers freds de l’hivern, després de Reis, començava a pensar-se en la matança del porc. Era tota una festa en la 
qual participaven parents, amics i veïnat.

Podria definir-se com l’acció d’escorxar el porc, esquarterar-lo i fer una sèrie d’operacions destinades a l’elaboració i 
l’aprofitament de la carn i altres parts de l’animal. Sovint, era acompanyada per una celebració popular i familiar.

Tot començava quan les cries de la truja o porca tenien edat per a alimentar-se per si mateixes. Era llavors el moment de 
separar un mascle de la mare i posar-lo en una porquera. Poc després de ser-hi instal·lat, es cridava el capador perquè 
el capara. Era alimentat a base de creïlles bullides, carabasses i segó al llarg d’uns onze mesos, moment de la matança.

L’activitat començava uns jorns abans, quan es preparaven la ceba, el pa, l’arròs, les espècies per als endreços, els 
instruments d’embotir, s’esmolaven els ganivets i, si es pensava fer molt d’embotit es comprava i es netejava el budell, 
conservant-lo en sal. Algunes famílies preferien matar al mateix temps un cabrit per a aprofitar-ne els budells i fer de la 
carn xoriços, ja que es deia que aquesta carn era la millor. Abans de matar el porc el tenien vint-i-quatre hores sense 
menjar per a facilitar així la neteja dels budells.

El dia de la matança, en alçar-se del llit, es desdejunava lleugerament, encara que no podien faltar les pastes casolanes 
i la copa d’aiguardent o barreja. Després es treia el porc de la porquera, es netejava amb un poc d’aigua i se li lligaven 
les potes amb una corda per a procedir a pesar-lo (solien pesar entre 12 i 17 arroves, o siga, entre 120 i 180 quilograms).

Després el pujaven a la taula o banc, on l’escorxador procedia a sagnar-lo i escorxar-lo. Tot seguit es netejava i se 
socarrimava amb un ramell d’argelagues per tal de cremar els pèls de la pell i desinfectar-lo. A continuació s’esquarterava. 
Una vegada l’escorxador havia esquarterat el greix, els pernils, les peces de cansalada, l’espinàs, les vísceres i tot el 
que era aprofitable, havia arribat l’hora d’esmorzar. Es torraven 
a les brases o es fregien amb alls secs trossos de magre i fetge 
i es preparava el dinar.

Un dels dinars més freqüents era una olla de matança molt 
substanciosa feta de la carn i els ossos de l’animal sacrificat. 
Amb el caldo es feia una sopa o un arròs sec i de segon plat 
es menjava la carn amb llegums i hortalisses. Era un àpat molt 
complet en el qual es menjava i es bevia exageradament. En 
alguns pobles no es dinava fins que la feina estiguera acabada i 
així es convertia en un dinar-sopar amb l’olla de matança i pasta 
fregida de llonganisses, tàrmenes, botifarres i xoriços. 

A la matança eren convidats a participar amics, familiars i veïns 
perquè la feina era molta i la celebració festiva permetia “traure 
panxa de mal any”. Després de dinar seguia la feina. Els homes 
picaven la carn i menaven la màquina d’embotir, i les dones 
embotien, escaldaven i netejaven. Una vegada tot embotit, del 
sobrant es feia la “fritura” o “frito”. Llom, costelles, llonganisses, 
xoriços, botifarres, blanquets, salsitxes, embotits de budell cular, 
“güeñas” o “picañosas” es fregien i es guardaven en gerretes 
cobertes d’oli per a menjar-s’ho a partir de la Pasqua florida o 
al temps de la sega.

Els pernils, les espatletes i la cansalada, després de salats, es 
netejaven i es posaven a assecar.
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Fruites. Martí Domínguez: Els nostres menjars.

Aliments que formen la dieta

FRUITES I DERIVATS

Molts són els arbres fruiters a les nostres comarques. Els seus fruits es poden consumir frescos, en conserva o assecats. 
Les figues. Les figueres creixen en qualsevol racó. Baix d’aquestes es deixaven el carro i l’haca, s’esmorzava o es 
dormia, en màrfegues de pallarofa, a les alqueries, en les festes d’estiu al crit de: 

“Mos quedem...!”

Els llauradors han respectat sempre els fruits del veïnat, però les figues eren del primer vianant que hi passava. N’hi  
havia moltes varietats i les primeres a madurar eren les bacores. Les millors eren les collides a l’alba i menjades per a 
esmorzar. “A Sant Joan, bacores”. Les figues es podien assecar sobre canyissos, en porxos ben ventilats, girant-les i 
amb cura que no es banyaren amb l’aiguatge o la pluja. Amb aquestes es feien panfigos de nous o ametlles, cocs de 
figues i panses o es guardaven en un cofí de palma o espart, ja que duren molt de temps. Seques i obertes servien per 
a fer “figues albardaes”, típiques en la romeria al Castell Vell de Castelló, “a Sant Roc de Canet / figa i doset”. “Jo li porte 
este cofí / de figues seques, Maria / collides a l’alqueria / que tinc prop de l’almudí” (Betlem de la Pigà, Castelló). 

Els melons. Els més valorats eren els de tot l’any, ja que es conserven molt de temps penjats amb cordells als cabirons 
de fusta de la casa, sobre l’entrada del carro. Els millors es guardaven per al dinar de Nadal. Era el cap de família el 
qui l’obria i feia les tallades. Si no era dolç, es deia “pepino” i amb aquest es feia el deliciós dolç de meló, o es deia que 
havia eixit “melgo”. Els melons primerencs eren l’orgull del llaurador, es presentaven al dinar familiar o eren obsequi per 
a mestres, metges i persones a qui es volia complimentar. 

Els melons d’Alger o síndries. Eren i són el símbol de l’estiu. Els menuts servien per a fer fanalets en buidar-los. 
Decorats amb dibuixos i amb una llum d’una mineta d’oli o ciri dins, servien per a fer la cercavila del sereno en les nits 
d’estiu. 

Els codonys. Es menjaven torrats, bullits i ensucrats o en coques. Els millors servien per a perfumar la roba de casa 
guardada en arques. Amb aquests es feia una pasta de codony bullit i ensucrat que es dipositava en plats o caixetes 
planes, es tapava amb un tovalló i es deixava assecar. Era el codonyat el berenar de molts xiquets i malalts de la panxa.

Les carabasses. Les de porc, base del carabassat. Les redones o de torrar es dipositaven als balcons perquè “es 
prengueren del fred”, i es menjaven torrades al forn o formaven part 
d’olles i arrossos al forn o en confitura. Les de fil, per a purés i truites. 
Les de cabell d’àngel, per a confitura. Les llavors de les redones torrades 
i salades servien de llepolia. L’arrop i talladetes és un dolç derivat de 
la carabassa. Els venedors ambulants amb les sàries o albardes dels 
seus ruquets portaven gerretes per a  vendre’l al carrer. Al crit d’“arrop 
i tallaetes!”, les mares enviaven els xiquets amb una bona rua de pa, ja 
oberta, per a omplir-la d’aquest dolç. 

El raïm. Amb aquest s’elaboraven vi i panses. El raïm moscatell madur 
s’assecava al sol després d’escaldar-lo amb un calder de coure amb 
calç i herba pansera. 

Les ametlles. Servien per a fer salses, rebosteria i peladilles, que 
són ametlles torrades banyades amb capes de xarops que solien 
llançar els padrins en els batejos dels nadons al crit dels xiquets: 

“Padrí pollós, ni un ni dos!”
Les taronges. Eren poc emprades en la gastronomia popular. Les 
primeres conegudes eren agres i s’empraven com ara la llima. 

Altres fruits habituals eren els gínjols, les nespres o les serves. 
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Espècies de caragols més comunes a Castelló. Foto: Antoni Albalat.
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CARAGOLS

Des de l’edat de pedra els caragols van estar presents en l’alimentació humana, a més de ser un animal inspirador de 
símbol lunar, de mort i renaixença. Però a finals del s. XVII van deixar de ser citats als llibres de cuina benestant per 
considerar-los menjar arcaic i plebeu. En la nostra cuina sempre han estat presents els caragols, per més que antigament 
es menjaven més per necessitat que per gust. De fet, el malnom “caragoleros” amb què els habitants d’un poble anomenen 
els del poble veí és sinònim de “mort de fam”.

Hi ha caragols de muntanya i secà i caragols d’horta. Entre els de secà el més valorat és la vaqueta. Viu en terrenys 
secs i calcaris i es troba en perill d’extinció. En alguns llocs rep el nom de xona o xoneta.

Entre els d’horta grossos estan el moro, de closca fosca; el cristià o “del morrico”, de closca clara i més molla; el janet o 
vaqueta d’horta, i el jueu. Un caragol molt valorat, de mida mitjana, és l’avellanenc. Es cria al marge dels horts i ha format 
part del menú típic de les festes d’agost a Castelló.

Hui són considerats un dels trets culinaris de la cuina tradicional a Castelló i les seues comarques.

Els caragols eren plegats per dones i xiquets principalment quan havia plogut. Abans de guisar-los calia porgar-los i deixar-
los en dejú uns dies amb una branqueta de romer dins d’un sac de marraguera o d’una caragolera d’argila. Després calia 
rentar-los molt bé perquè soltaren la bava i enganyar-los al sol per a fer-los eixir de la closca en una cassola amb poca 
aigua en què es posava molta sal per tota la vora perquè no s’escaparen. Un altre mètode era posar-los directament a 
bullir a foc molt lent perquè tragueren la molla.

La caragolada. A les comarques valencianes les caragolades 
contenen principalment caragols grossos, però a Castelló són 
populars les caragolades d’avellanencs. Formen part de les 
receptes normalment cuinades per homes i eren motiu de reunió 
d’amics i familiars al capvespre d’estiu. La cassola de caragols 
es posava al centre de la taula i els comensals anaven servint-se 
directament i xuplant el caldo de la salsa que s’havia quedat dins 
de la closca en traure la molla.

Aquesta salsa és fonamental per a aconseguir una bona caragolada. 
És el “mullador” per excel·lència on sucar pa entre caragol i caragol, 
xuplit i xuplit.

“Dins de sa closca s’amaga
si l’aspre vent terral ganyola i crida.
A quin cau trobaré jo una maganya
on gaudiré la serenor, la vida...?”
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Truita de verdura. Foto: Pascual Mercé.

Aliments que formen la dieta

PRODUCTES DERIVATS D’ORIGEN ANIMAL

La mel. És el producte procedent d’animals més consumit des de la Prehistòria. Es menjava directament o se servia 
com a únic edulcorant en lloc del sucre en les receptes de dolços. Té l’avantatge de tindre una llarga durada, ja que en 
envellir-se, el sucre cristal·litza i s’endureix, però en calfar-la es torna líquida. L’excedent de mel es comercialitzava al 
mateix domicili, eren els melers els qui venien a comprar-la. 

El conreu de la canya de sucre i la mecanització del procés va disminuir el consum de mel. 

La llet. Al País Valencià es consumia poca llet perquè hi havia poques vaques. En algunes poblacions hi havia vaqueries i 
es dispensava llet fresca de porta en porta. A mitjan segle XX, era habitual a Castelló la imatge d’un xiquet/a amb bicicleta 
carregat amb dos lleteres que repartia llet de la vaqueria familiar. També es consumia llet de cabra i d’ovella. La de cabra 
la consumien, sobretot, els xiquets i les xiquetes, els vells i les dones. La prenien per a desdejunar amb sucre o mel, 
barrejada amb malta de perol i, en èpoques posteriors, amb xocolate o café. Es feien sopetes de llet amb pa dur. La llet 
gelada a les geladores manuals formava la base dels gelats casolans, així com també dels flams. 

De la llet deriven productes com el formatge, la quallada i el mató. Els formatges, a les nostres comarques, eren de llet 
d’ovella. Per a quallar la llet s’emprava la flor del card. La quallada resultant s’anava desfent amb les mans i es premia 
fortament cap al fons per a fer pujar el xerigot o sorigot. Es deixava en una caldera i després s’anava posant en els motlles, 
se salava i es deixava assecar sobre canyissos. A les comarques de l’interior, de clima més sec, es fabricaven formatges 
curats a la manera de Tronchón ja presents en 1615 en El Quixot. A les planes de regadiu es feien formatges frescos, 
de motlles, els petits, i de cassoleta, els mitjans. Els de “servilleta” eren de llet de cabra i la forma la donava el tovalló 
nugat per a deixar el formatge més sec, i era venut, acabat de fer, de manera ambulant. El xerigot que no s’emprava per 
a fer formatge tornava a escalfar-se, se li afegia més llet crua, es quallava i s’obtenia el brull, mató o brossat que solia 
vendre’s en els mateixos recipients, sense colar, i formava una massa blanca i mantegosa que es venia ambulant al crit 
de “Doneees, brull!”. Es menjava barrejat amb sucre, mel, canyella o melmelades. 

Per a quallar la llet sols cal bullir-la. La llet quallada era un menjar que es posava en plats fondos al mig de la taula, dels 
quals se servien tots. 

Els ous. Els ous es consumien en abundància per damunt de la carn, 
el peix o la llet. Fregits, en truita, bullits, passats per aigua, escaldats 
o crus fent-los dos foradets i xuplant-ne el contingut. Solien reservar-
se per al pare i els menuts. Els homes quan tornaven del treball solien 
prendre un parell d’ous amb sucre com a sobrealimentació. També la 
“presa blanca” amb ous i llet servia de reforç als xiquets i les xiquetes 
que ho necessitaven. 

Antigament, pel cicle ponedor de les gallines, no hi havia ous sempre. 
“En gener, cada ou val un diner”, però “a la candelera, 

ous a la carrera” 

Es bullien per a conservar-los més temps. Com que per Quaresma no 
es podia menjar ous, arribada la Pasqua, en tindre’n molts de bullits, 
servien per a fer concursos, jocs, regals i dolços. 

“Ací me pica, ací me cou i ací te trenque l’ou!” 

Això cridaven els xiquets esclafant l’ou al front del pare o la mare 
festivament. També formaven part de la salpassa, una benedicció de 
les cases que es feia el Dimecres de Cendra amb aigua i sal. Els ous 
que replegaven el retor i els xiquets que l’acompanyaven es duien a 
l’escola per a fer jocs. 
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Hortalisses i verdures. Martí Domínguez: Els nostres menjars. 

Aliments que formen la dieta

PRODUCTES CONREATS

La majoria dels ingredients que conformaven la dieta tradicional eren conreats, cuidats o recollits per la mateixa família. 
La norma essencial era: “es menja del que es té”.

Els cereals
Els cereals conreats tant a les hortes com al secà eren: 
El blat era el cereal més valorat i consumit principalment per a l’elaboració del pa amb la seua farina. També la pasta, 
les farinetes i algunes sémoles.
La civada o ordi es panificava. A més, amb el seu gra torrat, macerat en aigua, sucre i trossos de llima, s’obtenia l’aigua 
de civada. En temps de necessitat el gra torrat (malta) va substituir el café.
El panís, dacsa o blat de moro era un cereal de fora que es va aclimatar a les nostres terres de regadiu. Es va panificar 
en èpoques de fam. Amb la seua farina es feien sopes, farinetes o postres.

Els llegums
Els llegums han ocupat el segon lloc en importància després dels cereals. Els més consumits eren els fesols i els cigrons. 
Altres: pésols, cacaus, tramussos, bajoques, faves, bajocons, carics, tavelles i guixes. 
Els cigrons eren presents des de l’època iberoromana. També es convertien en farina. Els torrats estan presents als 
porrats.
Els fesols eren molt consumits i valorats.  
Els cacaus es menjaven torrats i formaven part dels porrats juntament amb els tramussos. Els cacauers els venien en 
paperines pregonant la seua mercaderia pel carrer:

“¡Cacauets i tramussets! ¡Que estan calententes! ¡El cacauero!”
A mitjan s. xx encara es podien veure a les amples voreres dels carrers del raval de Sant Fèlix de Castelló esteses de 
cacau assecant-se al sol.

Els tubèrculs
La creïlla és el tubèrcul que més va revolucionar l’alimentació. Procedeix d’Amèrica. Al s. XIX va ser incorporada a la 
dieta i va contribuir a mitigar les grans èpoques de fam.
El moniato és un producte de tardor consumit torrat i en confitura.

Les hortalisses
Gran nombre d’hortalisses eren conreades a les hortes i consumides 
formant part d’ensalades, guisats, bullits o torrades. Algunes es menjaven 
arrebossades amb farina.
La tomata es va convertir en una de les hortalisses més emprades i 
encara ho és en l’actualitat. Procedia d’Amèrica. Es va adaptar molt bé al 
clima, al terreny i al sistema de regadiu valencià i va anar evolucionant, 
tot donant com a resultat moltes varietats.
La pebrera va arribar al s. XVI procedent de Mèxic. En un principi tenia 
un sabor picant, però en adaptar-se al nostre conreu es va fer dolça.  
La ceba forma part de moltes receptes, però no té cap plat en què siga 
protagonista.
L’all, refregat sobre una llesca de pa, podia constituir un menjar complet. 
Les faves són el pregoner de la primavera. Es mengen al tombet o 
en truita, típica de la romeria de la Magdalena de Castelló. Seques i 
bullides formen part dels porrats. 
L’albergínia va ser un menjar propi dels moriscs.
La carxofa va irrompre al s. XVI des d’Itàlia.
Els naps eren la base de les olles abans de comptar amb la creïlla. 
Les bledes i els espinacs es menjaven bullits. 
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Mercat a la plaça Major de Castelló. 
Eduardo Laforet. Oli sobre llenç. 1892. Col·l. particular, Castelló.

Aliments que formen la dieta

PRODUCTES ADQUIRITS

L’intercanvi local i comarcal permetia enriquir els menús amb productes no propis. Aquest comerç en temps més antic 
estava basat en el canvi d’uns elements per uns altres, un sistema que va durar molts anys. Així s’oferien fruites i verdures, 
cereals, vi o mel per altres productes com cigrons, fesols...

Els ous també van funcionar com a moneda de canvi per a adquirir arròs, sucre, sal, saladures o espècies.

A les botiguetes dels pobles els camperols acudien a abastir-se dels productes que no produïen per ells mateixos. Eren 
tendetes amb poca oferta i sempre amb productes de baix preu. 

Un cas especial eren els “ultramarins” com el xocolate o el café.

La matèria primera del xocolate provenia de Mèxic i va començar a fabricar-se en terres valencianes a mitjan segle 
XVII. Es presentava en pols, barra o pastilles. Un succedani fabricat a partir de les garrofes va ser molt consumit pel seu 
menor preu. Una barra de xocolate dins d’una rua de pa va ser el berenar de molts xiquets i xiquetes castellonencs fins 
ben avançat el s. XX.

La popularització del café és molt recent. Abans la malta o la xicoira complien el paper que aquest assoliria.

Respecte al sucre, el canyamel ja era conreat a les nostres terres en època àrab, però la mecanització del procés 
d’obtenció de sucre a partir de la canya va gaudir d’una època de floriment. Després, la importació de sucre més barat 
provinent d’Amèrica va permetre que estiguera a l’abast de moltes famílies al temps que posava fi a la indústria del sucre 
local i comarcal.

Als mercats locals o comarcals es venien també aquests productes, a més dels salaons, que van tindre un lloc important 
en la cuina tradicional, en especial les sardines de bota i l’abadejo. En els dies i èpoques d’abstinència obligada de carn 
per imperatiu del cicle litúrgic van ocupar un lloc preferent.

A les grans fires que tenien lloc a les poblacions més grans una o dues 
vegades a l’any es venien eines agrícoles i animals i, entre aquests, els 
dedicats a la cria domèstica: cries de porc, llocades de pollets, gallines 
i galls, etc. El Portal de la Fira a Castelló ens indica on tenia lloc aquest 
important esdeveniment anual: la fira de Tots Sants. Quan amb el pas 
dels temps les fires van anar perdent el seu sentit comercial i es va 
intensificar el caire festiu, es venien també llepolies. Era costum “fer de 
fira” les iaies als nets perquè, amb uns poquets diners, anaren a la fira 
a comprar-se alguna llepolia, com torrons o peladilles.  
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Plantes silvestres emprades en gastronomia.

2. Carxofera borda

4. Romer

6. Esparreguera

1. Borraina

3. Lletsó fi

5. Fenoll

Aliments que formen la dieta

PLANTES SILVESTRES, CONDIMENTS I ESPÈCIES

Els vegetals silvestres, per ser estacionals, servien per a enriquir i trencar la monotonia de la dieta quotidiana. Entre les 
plantes silvestres emprades hi havia:

Herbes
Els colitxos (colleja). Apareixien a la primavera i tenien un sabor semblant als espinacs, però més suau. Eren importants 
per a completar la dieta dels més necessitats. Es guisaven en arròs caldós, fregits o en truita.

“Ya se creían los ricos / que se morían los pobres.
Han salido las collejas / que se toquen los cojones”

El lletsó (cerraja) era molt popular. Té un sabor amarg i s’emprava en amanides. 
La borratja. D’aquesta s’empraven les fulles grosses bullides condimentades amb oli. També es menjava arrebossada en 
forma de bunyols.
Les fulles tendres de la verdolaga, de gust avinagrat, i els cents, que es crien als rostolls abandonats i als horts, se 
servien en amanides.
Els cards són semblants a les carxoferes. El tronquet, tallat en penques, s’emprava en les olles. Era famosa a Castelló 
l’olla de cardets. 
La flor del card macerada i picada servia per a quallar la llet i per a fabricar formatge.
Els espàrrecs es fregien en truites.

Bulbs silvestres
El bulb del fenoll es recollia abans de la floració i es consumia cru, bullit, adobat, fregit o en truita. Té un sabor anisat.
Dels joncs i dels margallons es menjava la part tendra i blanca que està sota terra.
L’arrel de la regalíssia s’emprava com a llepolia i en farmàcia.

Fruits d’alguns arbres i arbusts silvestres 
Dels lledons, es menjava la poca molla que tenen i el pinyol servia de joguina als xiquets, que el llançaven amb un canut 
de canya. Els fruits de l’aranyoner aromatitzaven l’aiguardent i els del ginebre servien per a elaborar licors com la ginebra. 
De l’arbocer i de les mores d’esbarzer i dels gíngols es feien 
melmelades.

Fongs
Moltes espècies de fongs van formar part dels plats tradicionals. A 
mitjan s. xx es va redescobrir a les nostres comarques la tòfona. 
En l’actualitat està molt valorada en gastronomia i és conreada i 
comercialitzada com a condiment.

Condiments
Moltes plantes s’han emprat des de l’edat mitjana per a donar un 
sabor especial a diferents guisats: l’alfàbega, el fenoll, l’herba-
sana, el julivert, el llorer, la llimona. La saborija, sajolida o herba 
d’olives servia per a adobar-les juntament amb fulles de garrofera 
i un poc de timó o romer. Les fulles de llorer s’utilitzaven per a fer 
guisats.
El romer i el timó donaven sabor a les carns. Del nèctar de les 
seues flors es produeix una mel molt apreciada.

Espècies
Algunes espècies es compraven als mercats, però eren cares i 
es consumien poc: clau, canyella, nou moscada, pebre blanc i 
negre, pebre roig dolç i picant, llavoretes o safrà. Totes aquestes 
herbes i espècies tan abundants en l’antiga cuina valenciana van 
anar relegant-se i foren substituïdes en la majoria dels casos per 
all i coralet.
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Coques salades. Foto: Pascual Mercé.

Coques salades 
Poden ser planes d’una sola fulla o farcides entre dues fulles de pasta. Les planes sembla que són d’origen àrab. Las 
salades tapades originàriament són d’Itàlia i arribaven a través del comerç.  

Per a la pasta de fer coques planes s’emprava normalment la farina de blat i l’elaboració era molt personalitzada. En 
el temps en què es pastava a casa, quan la pasta estava a mitja fermentació, les dones prenien un o dos pans, els 
aplanaven i feien una coca. Amb el dit marcaven unes ditades per la vora i afegien un bon raig d’oli i sal. També es podia 
separar una mica de la pasta de fer el pa, afegir-li un poc d’oli d’oliva o mantega de porc, treballar-la bé, punxar-la i dur-
la al forn. Damunt es podien afegir llesques de cansalada, sardines de bota, anxoves o sofregits diversos. A mesura que 
la gent va anar canviant els costums i ja no es feia el pa a casa, solien anar al forn i encarregar pasta de pa crua amb la 
qual, després de treballar-la, fer coques de les més diverses maneres.

Les coques “escaldaes” són molt típiques de la cuina tradicional. Es tracta d’afegir a l’aigua bullint farina de panís o de 
blat i remoure fins que queda escaldada. La pasta es pastava i es fenyia i es posaven diverses guarnicions o farcits: 
espinacs, lletsons, conillets, cruixents i altres herbes silvestres.

La rosca tapada té origen àrab. És de les poques coques o cocs que s’han conservat fidels al seu origen, que s’anomenaven 
“panades” en la cuina medieval. Els ingredients normals del farcit són llonganisses, ous durs, llomello de porc, costella, 
cansalada viadeta, alls, oli d’oliva, pinyons, pernil o julivert.
Les rosquilletes i les dosetes són uns productes derivats de la pasta de pa amb oli.

Ensalades 
La taula tradicional a les nostres comarques tenia com a centre les ensalades. Per a les ensalades s’empraven l’encisam 
llis o rull, les endívies i, a l’hivern, la col dolça. A partir de Pasqua entraven a formar-ne part les cebes bavoses i els raves 
i, a l’estiu, les tomates dures i rosades. Algunes plantes silvestres també eren ingredients de les ensalades.
Les tomates madures o a mig madurar, tallades a trossos menuts i cobertes d’all cru trossejat, adobades amb sal i oli, 
també podien considerar-se una ensalada. Per a acompanyar les sardines de bota o la tonyina va molt bé l’ensalada de 
ceba forta i coenta.

Mulladors i escalivades
Un mullador és una barreja d’ingredients sofregits o torrats 
amb tal consistència que s’hi pot mullar el pa. De vegades 
servia sols per a “enganyar el cos”, però d’altres podien 
constituir ells sols un plat o acompanyar un menjar més 
consistent.
Les escalivades estan formades per albergínia, pebrera, 
ceba i tomata, torrades i esgarrades a trossos menuts, 
amanides amb oli d’oliva cru i sal. Una opció que les enriqueix 
és afegir abadejo esquitxat i dessalat. 

Una escalivada que servia com a plat complet era la que 
duia creïlles, cebes i alls. Era el menjar típic de la recollida 
de l’oliva en alguns pobles. Es feia escalivant a la brasa 
d’una foguerada creïlles, cebes i cabeces d’alls. Una vegada 
cuites, es pelaven i trossejaven en una plàtera i es regaven 
amb abundant oli d’oliva i sal.

Tècniques de cocció

COQUES SALADES, ENSALADES I MULLADORS
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Olla de festa. Foto: Pascual Mercé.

Les olles
Eren el plat més emblemàtic menjat a diari per totes les classes socials, en especial els llauradors. L’olla consisteix a 
coure en aigua llegums, hortalisses i carns fins a arribar al punt que estan cuits, sense desfer-se.
L’olla permetia a la dona, mentre la guisava llargament i lenta, dedicar-se a altres tasques com netejar, escurar, atendre 
xiquets i malalts, cosir, anar a l’horta, donar de menjar els animals o anar a omplir aigua a la font. L’olla assegurava 
l’alimentació de tota la família com el plat substanciós que era. Era el plat “de calent” obligat almenys una vegada al dia. 
Cada poble, família o dona el feia a la seua manera.
L’olla de recapte amb moltes hortalisses i poca carn es preparava una vegada a la setmana. Cada jornada s’afegia el 
caldo que s’havia consumit i tornava a fer-se bullir. L’olla recalfada o olla de regolfa tenia com a ingredients més normals 
fesols, cigrons, cansalada i botifarra, carabassa i, per a donar consistència al caldo, creïlles. És costum a les nostres 
terres afegir un grapadet d’arròs a l’olla. 
L’olla de cardets es feia a Castelló, però també en altres pobles. 
L’olla de la Plana era una olla d’hivern en la qual els ingredients se sofregien prèviament. Diu la cançoneta:

“En les olles de la Plana, quasi tot és carabassa,
alguns fesols, naps, herbetes, i carn ni poca ni massa”

El caldo obtingut de l’olla es podia fer servir per a cuinar sopa o arròs. La sopa es repartia gratuïtament a la porta dels 
convents. Era “la sopa bova” a la qual s’apuntaven els pobres de necessitat. La més arcaica de totes és la sopa d’all, 
molt habitual a les comarques castellonenques de l’interior veïnes dels pobles aragonesos. També era un bon remei per 
als excessos fets en menjades abundoses:

“Després de festa major, sopa amb oli” 

Algunes de les sopes que s’han guisat a les nostres terres són la sopa coberta, que porta menudències. Era una sopa 
d’all a la qual s’afegien ben picats fetge i sang de l’olla i també ous bullits que restaven surant a la superfície. La sopa 
morellana porta pilotes de carn i la del Forcall, bunyolets. 
El putxero és una olla de “dies de missa”; “hui és dia de putxero”.
Era una olla més rica en els seus ingredients. Després de servir el caldo en forma de sopa, se separaven la resta 
d’ingredients en tres fonts: en una cigrons, creïlles, col, xirivia...; en una altra, cansalada, garreta de vedella, blanquets, 
xoriço, pilotes..., i en la tercera font estava la carn d’aviram. 
L’olla del dia de Nadal era un exemple de putxero.
El bullit era, i és, un sopar molt habitual en totes les classes 
socials. Es tracta de bullir a foc lent hortalisses de temporada 
que després s’adoben amb oli cru, sal i vinagre optatiu. Els 
bullits de primavera són els millors. Els elements més antics 
emprats eren la ceba i la bleda, però en el s. XIX es van 
incorporar per a quedar-s’hi la creïlla i la bajoca. 

Els sofregits 
Van ser una base important per a l’elaboració de moltes 
receptes. En cada comarca tenen un costum diferent de fer-
los. És la primera part de la cocció i, en veritat, és una salsa. 
En olles de verdura, purés i plats de llegums els sofregits 
es fan a banda i s’afegeixen, com les picades, al final de la 
cocció.

Els guisats
Combinaven fregit i bullit, i es coïen a foc lent. Els tombets 
reben el nom per la forma de remenar-los: sacsejant el 
contingut sense remoure’l. Són coneguts el tombet de carn 
de bou i les faves al tombet.

Tècniques de cocció

OLLES, SOFREGITS I GUISATS
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Salmorres. Martí Domínguez: Els nostres menjars

LA CONSERVACIÓ DOMÈSTICA D’ALIMENTS

La conservació d’aliments, quan la quantitat disponible excedia el consum familiar, era imprescindible. Un rebost ple, 
emmagatzemat en tota una tipologia de cassoletes, gerres i gerretes d’obra, era una garantia de suficiència de recursos.

Els procediments
Embotir. Consistia a introduir dins de budells diferents preparats de carn per a una llarga conservació.
Conservar en oli. Després de fregir els productes carnis, es cobrien d’oli (fritura) i es guardaven en gerretes. 
El moment per a emprar aquestes dues tècniques era en la matança del porc. 
Confitar en vinagre. El vinagre, en una solució més o menys concentrada, produeix una acidesa del suc natural i inhibeix 
tota possibilitat de deterioració microbiana. El vi de casa que s’havia fet agre era emprat com a vinagre. Es confitaven 
cebetes, pebreres, cogombrets, albergínies, carxofes, coliflor i d’altres.
L’escabetx. També el vinagre era l’agent que servia per a conservar durant un temps alguns aliments com carn de caça, 
pollastre, gallina i peix. Se submergien els aliments i es cuinaven a foc lent en una salsa de vinagre o vi, all, oli i fulles de 
llorer.
Les saladures o salaons són la tècnica de conservació més antiga. L’agent conservador és la sal. Normalment no es 
feia de forma domèstica, però molts aliments preparats en saladures estaven molt presents en la dieta en substitució del 
peix fresc.
La tonyina de sorra es pescava a les almadraves valencianes i es preparava a les factories que hi havia a la nostra costa. 
Es menjava dins d’una rua amb oli cru. 
Les sardines de bota i un rosegó de pa solien ser l’esmorzar habitual de l’home que eixia al camp. A casa, per a pelar-la 
millor, s’embolicava en un paper d’estrassa i es premsava amb la porta. Solia acompanyar-se de pebrera verda fregida 
en el mateix oli de fregir la sardina en el qual era un goig mullar pa.

“Per a menjar-se un tros de pa, qualsevol sardina és bona”
L’abadejo o bacallà salat s’adquiria als mercats o tendetes. Es menjava cru, fregit, bullit o guisat. Era menjar de Quaresma 
i dies d’obligada abstinència de carn. 
Els capellanets secs salats es podien veure penjats al sostre de les tavernes. 

“Els capellanets i el vi són cosins germans”
La salmorra és un altre procediment de conservació mitjançant la sal. Consisteix a submergir en una solució de sal i 
aigua pimentons verds, tomatetes verdes, olives i altres vegetals que servien per a “obrir la gana” i acompanyar menjars 
més consistents.

La conservació de fruites. Els llauradors acostumaven a 
dur a casa els fruits caiguts de l’arbre o lleugerament “tocats”, 
que eren sotmesos a processos casolans de conservació: 
assecatge, conservació mitjançant el sucre i immersió 
en begudes alcohòliques.

El fruit més important de tots els que s’assecaven eren les 
figues. Una llesca de pa casolà i figues seques era un menjar 
de fàcil transport per a qui no menjava a casa. Seques es 
van comercialitzar ja siga a soles o en forma de panfigo 
(farcides de fruita seca). També es feien els típics bunyols 
de figa (figues albardades). 
Una conservació de curta durada però molt popular era el 
codonyat. El dolç de codony es guardava en plats o caixetes 
planes ben cobert perquè no s’assecara. 

Les prunes, les cireres, les bresquilles i les mores, entre 
d’altres, es convertien en melmelades o confitures. De totes 
les fruites conservades en begudes alcohòliques les més 
conegudes eren les cireres guindes que es mantenien en 
aiguardent, es feien dures i duraven molt.
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Un plat tradicional present en la cuina actual: fideus a la cassola. 
Foto: Marc Vergés i José Coronilla.

Aliments que formen la dieta

SÉMOLES, FARINETES I PASTA

Al molí no sols es portava el gra dels cereals com el blat o el panís. També les guixes o els cigrons eren motiu de molta. 
Moltes vegades les farines d’altres cereals es barrejaven amb la de blat, ja que el pa blanc, que s’elaborava només amb 
aquesta, era considerat propi de rics i malalts. En aquestes barreges podien entrar el panís, l’avena i fins i tot la pell de 
les creïlles.

Amb la farina de blat, a més del pa, es podien fer altres preparacions com les farinetes, les sémoles i la pasta.

Les farinetes i les sémoles parteixen de les mateixes farines i receptes, però la farina de les sémoles és més gruixuda. 
Les dues tenien com a base farines moltes de cereals o llegums més o menys fines: blat, ordi, ségol, mill, panís, arròs, 
cigrons, fesols, pésols i posteriorment llentilles es podien convertir en plats de farinetes. Ja en època dels romans eren 
conegudes i, segons la classe social que les consumia, s’enriquien amb uns complements o amb uns altres, però la 
base sempre era la mateixa: farines fines cuites amb un líquid: aigua, llet d’ametlla, caldo de l’olla... i, de vegades, amb 
algun complement com grans d’all, trossos de fetge o cansalada. Amb aquest plat solia obsequiar-se en l’esmorzar els 
qui havien ajudat en les tasques que comportava la matança anual del porc. També es podien guisar en aquest moment 
les miques de pa fregit acompanyat de cansalada o de la massa de les botifarres, llonganisses i xoriços.

Amb farina de blat es feia la pasta. Es creu que la seua popularització va arribar a través del comerç amb Itàlia. Però els 
fideus en concret ja eren coneguts des de l’època musulmana. 

Els mariners a les barques i les persones velles, delicades o malaltes, eren els principals consumidors de sopes de pasta.

Per a elaborar els fideus entrava en joc el fideuer, que era el propietari de la màquina de fer fideus. Anava de poble en poble 
i portava la màquina en una cavalleria. S’oferia a fer la pasta necessària per a passar l’hivern una família. Normalment 
treballaven en una era i les dones portaven la pasta de pa molt treballada i especiada amb safrà per a donar-li color. El 
fideuer introduïa la pasta en la màquina i en rodar la manovella eixien els fideus, que eren assecats al sol sobre un llençol 
blanc.

Un plat popular van ser els fideus a la cassola amb costella 
de porc, aviram o peix. Molt especial era la sopa coberta de 
Nadal.

De Vinaròs a Santa Pola es cuinaven fideus fets a partir 
d’un caldo de peix a bord de les barques de pescadors. Un 
exemple és el plat que hui anomenem “fideuà”, que s’ha 
popularitzat a partir de la senzillesa del plat mariner en què 
el mèrit principal era un caldo consistent en una barreja de 
peix blanc i blau i altres animals de la mar acabats de pescar 
i bullits a foc lent.

Els macarrons, espaguetis o tallarins, com els coneixem en 
l’actualitat, no han format mai part de la cuina tradicional. 
I els canelons, amb el temps, van passar a ser un menjar 
propi de les festes.
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Vetlatori d’un albat. Jere. 2016. Acrílic. Col·l. particular.

En les cultures antigues els rituals acompanyats d’àpats funeraris eren habituals. També els primers cristians celebraven 
un àpat damunt de la tomba de qui acabava de morir. Ambdós responien a la creença que el difunt es feia present en 
aquests menjars.

Quan es preveia el desenllaç d’un malalt i se’l combregava a casa, a la cuina hi havia una silenciosa i inusitada activitat 
que de vegades durava fins al segon o tercer dia després de l’enterrament, moment en què la casa anava buidant-se. 
Sembla que els capellans que oficiaven els rituals vigilaven el compliment de les normes del que en eixos dies es menjava: 
no podien servir-se menjars fets amb carn d’aviram, els caldos havien de ser de carn roja i alguns aliments com el porc 
no s’admetien.

Les vetlles als malalts a punt de morir o després de morts s’acompanyaven de certs menjars per a alleugerar les llargues 
hores, a més de poder atendre millor els visitants, amics i parents i els clergues que hi acudien, alguns d’ells de fora del 
poble. De vegades s’oferien sols pastes, vi dolç i aiguardent. Altres menjars més formals depenien de la categoria social 
del difunt.
En certes localitats solien vetllar el difunt durant les vint-i-quatre hores següents a la mort i, per causes extraordinàries, al 
mateix cementeri durant tot el dia i tota la nit abans de soterrar-lo. La vetlla al cementeri s’anomenava “vetlla llarga” i sols 
es feia en presència d’homes. La família del difunt acostumava a obsequiar-los amb un sopar a base de carn, abadejo, 
mandonguilles, pa, vi i, per postres, pastes casolanes i licors.
Si la vetlla era curta es feia a la mateixa casa del difunt. Aleshores eren només les dones les que acostumaven a ser-hi 
presents i eren obsequiades amb tassons de xocolate, pastes típiques i dolços casolans, acompanyats de vi dolç, anís i 
refrescos, ja que no estava ben vist que les dones prengueren begudes fortes com ara aiguardent o conyac. En moltes 
ocasions, especialment a l’hivern, en llocs de fred, solien oferir-se tassons de caldo o d’olla i es reservaven les pastes i 
el xocolate per a quan la nit estava avançada i durant la matinada. En les vetlles més tradicionals solia fer-se una gran 
olla. Tot depenia del nivell social de la família on es produïa el decés.
En alguns pobles com Gaibiel conserven la tradició de “dar la copa” després de les exèquies al domicili del difunt, en 
agraïment per haver portat a coll el fèretre fins al cementeri. Consistia en licors i dolços.

Un record de l’antic àpat funerari és el que s’acostumava a Cabanes després de la visita al cementeri en la festa de Tots 
Sants en companyia dels amics (menjar dels ossos de sant o de l’oblada). S’oferia una classe de tortells de pasta oliosa 
amb llavoretes i sucre que s’acompanyava amb figues seques i vi dolç. 

A Almassora, abans del primer terç del s. XX, encara es feia de forma especial el soterrament dels albats o angelets. 
En molts pobles valencians, si el mort tenia menys de deu 
anys, el lloc de reunió de joves i adults era la casa del difunt 
on, finalment, s’improvisaven balls tradicionals i un porrat, 
en què no podien faltar cacaus, cigrons torrats, tramussos, 
faves bullides, aiguardent i mistela. Al carrer, davant de 
la porta, es preparaven les taules amb el porrat i la festa 
sorollosa organitzada pels joves, en què se celebrava que 
l’albat ja estava al cel.

“Quin goig més gran que ha de tindre / la mare d’este 
xiquet, que se n’ha pujat al cel / i s’ha tornat angelet”

A la primeria del s. XX el governador de Castelló Nicolás 
del Río va prohibir els balls i la festa “con motivo de los 
niños difuntos”. La prohibició va durar alguns anys, però en 
alguns llocs va perdurar fins a mitjan s. XX. Altres costums 
desapareguts són les danses de la mort o el ball de difunts.

Cuines especials

CUINA I MORT 
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Noces de vidus a Tirig. Puig Roda, 1900. Museu de Belles Arts de Castelló.

La nostra peculiar manera de ser ha buscat certs esdeveniments per a justificar celebracions amb parents, amics i 
convidats. Els més destacats eren les noces. En unes noces tradicionals els convidats més propers acudien dies abans 
de la boda per a poder ajudar en el que fera falta i es quedaven uns quants dies després. Quan se n’anaven no faltaven 
els presents: pastes i d’altres amb què obsequiaven els nóvios o la família. També s’enviaven presents a amics o parents 
que no havien pogut assistir-hi, així com al retor que havia oficiat, al metge, al manescal o al mestre del poble.

Uns quants dies abans era demandada la presència de la pastissera, una dona experta en rebosteria que dirigia i ajudava 
en la preparació dels dolços.

Començava la jornada nupcial amb un desdejuni a les cases dels nóvios a base de pastes, dolços i alguna copa de vi 
dolç, anís o aiguardent. La comitiva del nóvio eixia cap a casa de la nóvia. Estava presidida per un amic, familiar o padrí, 
normalment un home, que era el portador del pastís de noces. Solia ser una tortada, tortell, rotllo o coca a base d’ametlla 
molta, sucre i ous que, una vegada cuita, solia cobrir-se amb el carat fet amb clara d’ou a punt de neu i molt de sucre fi, 
i es deixava assecar fins que formava una crosta blanca i lluenta prou consistent. En algunes comarques aquest pastís 
es coronava amb una pera confitada, que es considerava signe de fecunditat.

En arribar a casa de la nóvia, des del balcó es llançaven 
confits, caramels i, excepcionalment, algunes pastes.

La cerimònia religiosa se celebrava quasi sempre de bon 
matí. Si aquest era el cas, el menjar primer era més senzill 
i, en acabar la cerimònia, se servia un desdejuni opulent 
a base de xocolate, pastes i dolços tradicionals: primes, 
coques, benitetes, mostatxons, cristines, rotllets, clarianes 
i ametllats, rossegons, magdalenes, pastissets de moniato 
i cabell d’àngel, braç de gitano, etc., amb licors i refrescos.

Després els novençans s’asseien i col·locaven davant 
d’ells una safata i tots els convidats passaven a felicitar-los 
i a dipositar una aportació econòmica. En alguns pobles 
aquest era el moment de regalar als presents una safata 
amb algunes de les pastes que s’havien servit. Era un regal 
personal que s’enduien a casa.

Segons l’hora en què s’havia realitzat la cerimònia, en acabar 
el casament s’oferia un dinar que podia ser algun dels plats 
del quals s’ha conservat la nomenclatura: carn de la nóvia, 
caldereta de la nóvia, pepitòria de boda o, en temps més 
recents, una paella rica en carn, arròs i verdures.

La festa amb els amics i parents més íntims seguia fins 
ben entrat el vespre o la nit i acabava amb un dinar-sopar, 
“el soparet de rastoll de nóvia”, que podia durar fins a la 
matinada de l’endemà. Les mandonguilles de carn amb 
salsa, embotits i costelles torrats acompanyats amb allioli, 
pa i vi formaven part del menú. 

Cuines especials

CUINA DE NOCES 
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Les calderes a les festes de Santa Quitèria d’Almassora.

Àpats de celebració
Els menjars en comunitat serveixen per a reforçar els vincles dins d’un grup. Celebracions familiars, de grups d’amics, 
festes de carrer, de barri o patronals, festes commemoratives d’un fet històric o festivitats dins del calendari litúrgic, entre 
d’altres, solen portar com a part important dels actes que s’han de realitzar un menjar comunitari.
Molts d’aquests banquets, especialment els de festes populars, tenen com a marca significativa l’excés. A l’hora d’obsequiar 
els presents era molt important demostrar una certa superioritat i superar els organitzadors de l’any anterior. “Que sobrara 
menjar” era un motiu d’orgull per a qui l’organitzava.

Festes populars
Moltes tenien el seu menjar propi, com ara les primes del raval de Sant Fèlix de Castelló. En la festa de Sant Antoni, les 
pastes eren beneïdes abans de la processó i repartides entre els participants en la benedicció dels animals.
Molts d’aquests menjars han estat substituïts en l’actualitat per la paella, ja siga la paella monumental, o bé el fet “d’anar 
de paella” en el sentit d’organitzar el menjar un grup. Anar de paella és un comboi. La menjada en si, comparada amb 
l’atmosfera que la conforma, no és el més essencial sinó un simple pretext per a reunir-se i fer festa. Colles d’amics, de 
companys, confrares, clavaris, etc., veuen en el fet d’anar de paella un autèntic instrument de lligam social. Repartir-se la 
compra, portar els atifells, proporcionar la llenya, encendre el foc i cuinar-la formen part de la festa. Sense aquest comboi 
un plat de paella és igual que un plat de qualsevol altre menjar.

Romeries, peregrinacions, pelegrinatges i rogatives
La cuina dels romiatges penitencials a les nostres terres és un menjar senzill, que està habitualment a l’abast de tothom, 
però que s’ofereix en abundància perquè el pelegrí menge suficient i bé. 
Un cas diferent són les antigues caritats que es repartien als pobres “vergonyants” amb motiu d’una celebració i amb 
l’objectiu que tingueren menjar debades aquell dia. Algunes d’aquestes caritats s’han conservat, però en l’actualitat tenen 
un sentit més lúdic i general. Un cas són les calderes de la festa de Santa Quitèria a Almassora. 
Les calderes de coure són uns dels atifells on es cuinen menjars per a ser distribuïts en algunes romeries i ermites. 

El tombet a base de moltó, corder o conill amb caragols es 
fa a Benassal en la romeria a l’ermita de Sant Cristòfol.

Altres romiatges de lliure assistència on el menú i el 
cerimonial és poc rígid oferien menjars de caritat sufragats 
pels consells. Alguns exemples són Olocau o el romiatge de 
Catí en què, a més del menjar de caritat oferit, els participants 
porten menjars propis.
Als romiatges que es dirigien a llocs molt allunyats del poble 
d’origen no calia preparar menjar perquè la bona disposició 
dels habitants dels pobles per on passaven proporcionava 
tot el necessari. Així ocorria en la peregrinació del poble de 
Ludiente a Sant Joan de Penyagolosa.

Als pelegrinatges que conserven un model més arcaic, 
amb un nombre de participants predeterminat, el menjar i 
el cerimonial establit en temps i espai són inamovibles i han 
de ser acceptats i complits pels pelegrins. És el cas de la 
peregrinació de les Useres a Sant Joan de Penyagolosa, en 
què els dotze pelegrins mengen arròs caldos amb abadejo i 
fesols, sopes escaldades, ous bullits, pa i xocolate.

Cuines especials

ÀPATS DE CELEBRACIÓ, FESTES POPULARS I ROMERIES 
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Allioli. Foto: Pascual Mercé.

En la cuina és important tot allò que afecta de manera principal o exclusiva el sabor: salses, aromatitzants, espècies, 
picades o sal. En la baixa edat mitjana s’empraven salses i espècies per a ajornar el procés de fermentació d’alguns 
productes. També disfressaven els mals sabors i les olors produïdes pel procés de corrupció dels aliments.

Picades
Són el secret de la cuina tradicional i es consideren una de les senyes d’identitat de la nostra cuina. S’afegeixen a olles 
i guisats quan ja estan fets, i es deixen solament bullir uns minuts perquè els aliments s’impregnen. Avellanes, ametlles, 
pinyons, julivert, coralets, nyores, pebre roig i negre, canyella, pa o fetge fregit en són els ingredients més habituals. En 
lloc de la picada també es poden afegir rovells desfets d’ou, cru o bullit.

Salses 
Les salses són una barreja de productes en emulsió emprada per a potenciar el sabor de determinats plats. També 
serveixen per a servir d’acompanyament i ajudar a mullar pa.
Una de les salses base es feia amb julivert, alls, ametlles i pa fregit, tot picat en un morter. Una altra salsa usada en terres 
valencianes és la salmorreta, feta amb all, oli, julivert, nyora, tomata torrada, vinagre i pebre negre. Alguns aliments amb 
poc de sabor com els caragols adquireixen categoria d’excel·lència per les salses amb què es guisen.
L’allioli
La salsa més arrelada a la nostra cuina és l’allioli. El seu origen és molt antic. Els egipcis, els grecs i els romans ja 
empraven una salsa semblant. Deien els romans: 

“Quan es bat l’all amb l’oli és meravellós com puja la barreja escumosa” 

Hui està present en tots els països de l’antiga Corona d’Aragó. Es feia en un morter de pedra o de ceràmica envernissada 
on es picaven els alls i es remenaven amb l’oli amb una massa de fusta de boix. La recepta antiga sols portava all i oli, 
sense ou. Per tal de lligar-lo, cal emprar oli d’oliva de la millor qualitat, de poca  acidesa i sabor suau. El procediment és 
complicat i exigeix molt de temps, paciència i concentració. De vegades, sense motiu aparent, es deslliga quan ja està 
quasi fet. No hi ha solució millor que començar de nou. Es 
creia que dos dels motius per a deslligar-se eren si algú  
mirava amb insistència l’allioli o es canviava el sentit del gir. 

Si tu vols, lector amic, / junyir-te amorosit jou /
	 per	lligar	bon	allioli,	/	a	més	de	dos	rovells	d’ou
dos	dents	d’all	i	el	setrill	d’oli,	/	cerca’t	de	sal	un	pessic

i	a	remenejar	el	mànec.	/	Voràs	unflar	l’embolic.
Si	no	ho	fas	com	jo	t’ho	dic,
faràs	peixet,	com	fa	l’ànec.

En	tan	delicat	quefer	/	s’ha	d’anar	poc	a	poquet,
sense	presses,	ben	molsut,	/	com	l’aigua	cap	a	Canet.

No pot haver cop perdut / en joc de maça i morter.
A	remenejar	el	mànec	/	i	lligaràs	l’embolic.

Si	no	ho	fas	com	jo	t’ho	he	dit,
faràs	peixet,	com	fa	l’ànec.	

      Miquel Peris i Segarra

L’allioli acompanyava torrades de carn, alguns arrossos com 
l’arròs a banda o rossejat, llesques de pa com a aperitiu, 
embotits a la brasa i també es posava dins de les rues 
farcides de pebrera verda i sardines de bota pròpies dels 
esmorzars tradicionals.

Tècniques de cocció

PICADES I SALSES 
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Dones pastant rotllets i primes. Festes del raval de Sant Fèlix, 2019. Castelló. Foto: Vicent Ginés.

En la vida dels valencians no es pot concebre una festa gran sense campanes, música, pólvora, llums i... sucre. Però 
diríem millor “i... dolç”, perquè fins a arribar a l’edat mitjana l’únic edulcorant de què es disposava era la mel. De fet, la 
denominació antiga de les pastisseries actuals era “sucreries”. També es va emprar en època més antiga l’oli de cacau. 
En la dècada dels anys 20 se’n va decretar la prohibició per a afavorir l’ús de l’oli d’oliva. Les receptes tenen com a 
ingredients més habituals el sucre, l’oli, les ametlles, la flor de farina i els ous, així com l’aiguardent o l’anís.

La rebosteria tradicional valenciana era, i és, riquíssima. Però els dolços no s’elaboraven per a consum quotidià sinó amb 
motius extraordinaris com bodes, batejos, soterrars o festes, algunes de les quals tenien el seu propi dolç representatiu: 
la mona de Pasqua (la dolça), les coques i tortells de Sant Joan, els pastissets de Nadal o les primes del raval de Sant 
Fèlix a Castelló. En alguns pobles les pastes fetes de forma comunitària se subhastaven per a sufragar les despeses de 
la festa.

Cal distingir la rebosteria rural o dels barris populars de les poblacions feta a casa, que és més senzilla que la burgesa 
o urbana, més complicada i feta per professionals, la qual s’adquiria a les sucreries.

Les receptes de la rebosteria casolana eren transmeses oralment de generació en generació o, en poques ocasions, 
escrites en fulls de paper o llibretetes, ja que la rebosteria exigeix una elaboració molt exacta. Si bé és cert que algunes 
dones guardaven gelosament les receptes familiars, no es pot dir que un dolç concret siga específic d’una població, 
atés que els pobles veïns compartien, d’una manera o d’una altra, moltes receptes. També hi havia dones expertes en 
l’elaboració de dolços, les pastisseres, la presència de les quals era sol·licitada quan s’havia de pastar una gran quantitat 
de rebosteria. 

Algunes pastes tradicionals eren: coques celestials, fina, de carabassa, de glòria, de llanda o mal feta, de panses i de 
creïlla; bescuits, bescuitets escudellats, tortades d’ametlla, benitetes i “panquemaos”; rotllets de Sant Josep, d’aiguardent, 
de vi, de “carar” i de piló; pastissets farcits de confitura de moniato, cabell d’àngel, carabassa i de brossat (flaons); 
magdalenes, coquetes de sagí, rosegons, carquinyols, fogassetes, clarianes, mostatxons, braços de gitano, galetes 
casolanes i cristines. 

Entre les pastes fregides estan els bunyols de vent, de carabassa, de poma o de figa (figues albardades), les orelletes 
(d’origen musulmà), les llesquetes en ou, els rotllets fregits i les pilotes de frare.

Alguns dolços especials eren:
Les almoixàvenes. Es tracta de la pasta més antiga que té el formatge com a ingredient i ja era elaborada pels musulmans 
valencians. A la Vall d’Uixó es pasta un dolç amb el mateix nom però amb una recepta diferent de la dels musulmans.
L’arnadí. Es un dolç propi de Setmana Santa. La base és la polpa bullida i escorreguda de moniato o de carabassa. 
Continua elaborant-se a Xàtiva i a la comarca de la Costera.
Els flaons. Són pastissets que es caracteritzen pel seu farcit de brossat. Són populars a la comarca dels Ports, especialment 
a Morella.
El braç de gitano. A totes les comarques del País Valencià va ser molt popular. Es tracta d’una pasta enrotllada en forma 
de cilindre amb un farcit de confitura de moniato, de cabell d’àngel i rovell d’ou en diferents capes. S’hi afegeixen fruites 
confitades i altres complements.

Dolços

COQUES I REBOSTERIA 
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Forn de Miravete, c/ Sant Roc. Rotllets per a la festa 2019. 
Castelló. Foto: Vicent Ginés.

A les nostres comarques hi ha hagut sempre molts “hornos de pan cocer” oberts a les poblacions on acudien les famílies 
a coure el seu pa, rebosteria o uns altres aliments. A totes les poblacions hi havia forns i fleques. Als forns es coïa el pa 
que es pastava a casa. A les fleques, que també podien comptar amb forn, es venia pa a la gent que no pastava a les 
seues cases. Eixia més car que el pa casolà.

“Del pa comprat no en menja el gat”

Des de la fundació de Castelló els forns comunals tenen presència. Eren monopoli dels poderosos o de les viles i 
normalment es llogaven per un període de temps. A les alqueries i masos les famílies no anaven al forn del poble. O bé 
tenien un forn comunitari per a totes les famílies de la masia o bé tenien un forn de planta moruna construït al costat de 
les seues cases.

El combustible emprat pels forns era la llenya procedent del bosc baix mediterrani. Entre els gavells es trobaven moltes 
plantes aromàtiques. Era un combustible que feia una gran flama i tenia un gran poder calorífic i el seu fum donava al pa 
un aroma especial. En els forns antics la llenya era introduïda a l’interior (forns de planta moruna). Eren forns de poca 
alçària, amb el sòl fet amb lloses que suportaven bé l’alta temperatura. Molts tenien unes arcades magnífiques.
Quan les pedres del sostre i les parets del forn assolien un color blanc i ja sols quedava brasa, el forner sabia que s’havia 
arribat a la temperatura adient. Era el moment de retirar tota la brasa a un costat i escombrar el sòl on s’havia de posar 
el pa amb un pal llarg que duia uns draps humits nugats a la punta. La temperatura permetia coure dos o tres fornades 
seguides. Després, calia tirar dins alguna ascla per a recuperar la calor.
L’acord entre la dona que pastava i el forner era imprescindible. En alguns forns tenien per a demanar hora un saquet 
amb daus de fusta numerats. La dona introduïa la mà al saquet i treia un dau amb un número segons el qual el forner 
calculava l’hora en què havia de dur la massa al forn perquè el tinguera a punt. També era important que cada dona 
marcara el seu pa abans d’introduir-lo, cosa que feia amb uns segells metàl·lics.
En l’època més antiga, era el mostassaf de la vila el qui controlava el compliment de les normes de pagament al forner, 
que era en espècie. 

Allà per 1920 hi havia a Castelló 48 forns. Alguns dels que recorden la gent gran que encara els van conèixer són:
Al raval de Sant Fèlix: al carrer Sant Roc, el de Miravete, antigament de Cirilo (on ara es pasten les primes de les festes 
del raval), i el dels germans Prades; la Simona i la Xurra (els dos en actiu); el de la “sinyó” Joaquina, al carrer Lope de 
Vega; el forn del Pla (on ara té lloc l’acte de les tres caigudes), i el forn de la Monja, al carrer Sant Fèlix (abans carrer 
Ample).

A la vila: al carrer d’Amunt, el d’Adell (encara cou amb llenya), 
i de Peñalver o de “sinyó Senteta” al principi del carrer; al 
carrer Antoni Maura (Canyaret), el de Paco Miralles, digne 
de ser restaurat per les seues arcades; al carrer Colón, el de 
Vives a prop de la Llotja del Cànem; el del carrer Barraques 
(hui les tasques) tenia arcades i el forn del Santíssim davant 
la porta lateral de Santa Maria; al carrer Major, el de Macián, 
on ara es fan les pilotes de frare, el de Margarita, el d’Olucha 
(a prop de l’església de la Sang) i el de Salvadorín, davant 
de la plaça Santa Clara.
A la plaça del Rei: el d’Adsuara, el dels germans Vilarroig, 
prop d’on abans estava la Telefónica i el del “sinyó” Luis, al 
racó on es troba el Mercantil.  
Altres ubicacions: a la ronda Millars, el forn de la Monseua, 
iaia de Toni el Figuero; al carrer Pelayo, el forn de Moliner; 
al carrer Comte Pestagua, el de la “sinyó” Magdalena; al 
carrer Sogorb, el forn de Cecília, i al carrer Fola, el de Valls.

El pa

EL FORN 
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Orxata. Martí Domínguez: Els nostres menjars.

Refrescos
Els refrescos eren begudes preparades amb gel o neu. Als pobles on nevava, a l’hivern, es preparava arrop amb neu, 
neu amb sucre i canyella, neu amb sucre, mel o taronja, etc.
A partir del s. xvI van començar a fer-se neveres a les muntanyes per a conservar la neu de l’hivern i vendre-la a les viles 
transportada en grans sàries d’espart, ben atapeïda i coberta de pallús. Les cavalleries arribaven a les poblacions per a 
fer-ne pregó i vendre-la. La utilització de neu o gel va tindre molta tradició en la cuina popular fins ben avançat el s. xx. 

Begudes fresques:
L’aigua de llimó.  
L’aigua de civada, que que s’elabora a partir de l’ordi, remullat, ben rentat i cuit. Encara es fa en l’actualitat i sol endolcir-
se amb sucre moreno.
La substància d’arròs, que va ser molt usual a les cases valencianes. Es podia prendre fresca o a temperatura ambient 
i la consumien malalts amb problemes digestius i també els no malalts com a refresc.
Respecte a begudes de taula, l’aigua de litines, la llimonada i el sifó van ser les primeres a arribar al menjar quotidià, 
seguides de la sarsa.

Orxata
Les orxates poden elaborar-se a partir de molts fruits i tubèrculs: d’ametlles, d’arròs perfumat amb corfa de llima o 
llavoretes de matafaluga. A València, la xufa és la principal, i el seu territori és l’horta de València amb centre a Alboraia.
En un principi era coneguda com a “llet de xufa”, després com a “orxata de xufa”, però com que pot presentar-se líquida 
o granissada, la que presenta estat líquid es denomina líquida.
El procediment es coneixia des de molt antic, però era emprada solament com a medicina. El seu ús com a refresc es 
va popularitzar a finals del s. xvIII o principis del s. xIx.
La xufa és posada a remulla i espremuda, i el seu suc es dilueix en aigua. A les orxateries se servia, a més d’orxata, aigua 
de civada i llet merengada. En la festa del Corpus era quan apareixien els primers venedors d’orxata i aigua de civada.

Gelats 
Ja en el s. xvI els valencians, juntament amb els italians, eren 
reconeguts per la qualitat dels seus gelats. Primerament els 
gelats es feien a casa amb la neu que venia de les muntanyes. 
Més tardanament es van popularitzar les geladores manuals per 
a fabricar gelats destinats al consum familiar i a la venda. Un 
cilindre de suro contenia un altre cilindre metàl·lic. Amb una ansa 
que se subjectava amb la mà mitjançant rotacions de monyica es 
feia girar el cilindre interior que estava envoltat de gel. A poc a poc, 
la barreja que contenia s’anava gelant de manera homogènia. 
Després es van inventar les de maneta que exigien menys esforç.
El “mantecao” es feia amb rovells d’ou, llet i sucre. Era molt habitual 
afegir-hi vainilla. El “mantecaero” era un personatge popular 
a l’estiu pels carrers. Amb el seu carret s’anunciava al veïnat i 
principalment als xiquets, que l’esperaven amb deler. Segons 
els diners de què disposaven demanaven un “mantecao” més o 
menys gros mentre miraven bocabadats com la màquina tallava 
la deliciosa pasta i la situava entre dos “barquillos” llepant-se els 
morros i fent-se’ls la boca aigua. Era el que s’anomenava gelats 
de tall (“de corte”) en contraposició als “pipos” de paperina.

Begudes i gelats

REFRESCOS, ORXATA I GELATS 
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Vinater, panell ceràmic. Museu Nacional de Ceràmica González Martí. 
València.

El vi en temps passats era una caloria barata que permetia calfar el cos a l’hivern i aportar,  junt amb el pa, el mínim bàsic 
per a “fer camí”.

“El vi fa sang i el pa fa carn”

Els xiquets i les xiquetes s’acostumaven molt prompte al vi. Als primers plats de sopes que prenia el nadó s’afegia un 
raig de vi negre, sopes borratxes; després, ja es passava a les farinetes. També conta la gent major que quan una mare 
necessitava anar al camp i emportar-se amb ella un xiquet o una xiqueta de bolquers, es mullava una “munyiqueta” amb 
vi que el xiquet/a xuplava i es quedava ben quetet/a. Després formava part dels berenars infantils en forma de llesca de 
pa amb vi i sucre.

La dona sols podia beure vi en l’àmbit domèstic; l’home, a casa i a la taverna. La taverna era un lloc que creava vincles 
de solidaritat, un lloc de reunió, informació i esbargiment exclusivament masculí. Era el lloc de trobada després de les 
activitats laborals. La taverna era un centre neuràlgic en la vida dels barris i pobles. A les tavernes es consumien més 
l’absenta i la cassalla que el vi, ja que calfaven més el cos, però també se’n venien.

Els xiquets i les xiquetes anaven amb els seus recipients a les bodeguetes de barri a comprar vi. Els nostres llauradors 
han sigut més de barral que de bota. El barral valencià és de vidre, normalment transparent, i en aquest es bevia “al 
gallet”. El seu ús és típic dels àpats comunals i a la intempèrie i es presta als jocs de veure qui aguanta més el xorret. 
Des d’antic s’ha conreat la vinya a les comarques valencianes.

Alguns dels vins castellonencs que van assolir fama van ser:
El carlando. Es produïa a Benicarló de les vinyes de Càlig, Peníscola i Vinaròs. Era un vi sec, càlid, amb cos, d’alta 
graduació alcohòlica i molt aromàtic. Va ser molt valorat des del s. XV fins al s. xIx, i va arribar a ser molt conegut i exportat. 
La fil·loxera li va posar fi.

Al Pla de l’Arc es conreaven unes vinyes híbrides de les quals 
s’obtenia un vi negre púrpura, brillant, tendre, curt, robust i 
persistent, que omplia la boca. En 1985 es va decretar la destrucció 
de tots els híbrids “por razones de interés general”. 

Begudes alcohòliques

Altres begudes o barreges consumides amb assiduïtat en temps 
passats eren:
El nuvolet. Va ser una beguda refrescant que barrejava aigua 
freda i anís, a la qual eren molt aficionades les dones.
L’aiguardent. Era beguda d’homes. Freqüentment en 
desdejunaven una copa per a “matar el cuc”.
La mistela. Era un vi dolç.
La barreja. Estava formada per la mistela i l’aiguardent o brandi.
La cervesa. La seua fabricació és molt antiga, però no es va 
generalitzar fins a les primeries del s. XX. Va tardar molt a formar 
part de la vida domèstica, però hui ha desbancat el vi.

Begudes
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Selecció feta per José Simó, subhastador de la llotja.
Alguns dels peixos més emprats en la cuina són:

1. ALADROC
Engraulis encrasicolus (Linné, 1758)
Peix blau. Es menja fresc, fumat, en conserva, salat o en escabetx.

2. ALATXA
Sardinella aurita (Valenciennes, 1847)
Peix blau. Antigament era considerat peix de pobres i qui el consumia ho feia quasi 
d’amagat. El sobrant era enviat al quarter com a aliment dels soldats (peix de soldat). 
També servia com a carnada i per a fer conserva. Els lloms són bons per a empanades.

3. CAVALLA
Scomber scombrus (Linné, 1758)
Peix blau. És un peix barat ara considerat d’inferior qualitat per les moltes espines que 
té, però va ser molt valorat en altres temps. Els romans feien amb els seus budells 
fermentats el gàrum, una salsa molt valorada. És un peix barat i, ben guisat, molt saborós.

4. CONGRE
Conger	conger	(Linné, 1758)
És de la família de les anguiles. Té una carn consistent i saborosa. D’aquest sols es 
menja del melic cap a dalt, però el cap i el coll guisat també són molt bons.

5. CORBA
Sciaena umbra (Linné, 1758) 
Peix blanc. Té la carn dura i saborosa i en l’actualitat és poc conegut. És millor que  
l’orada, que l’ha desplaçat en el consum, però la gent que el coneix sap apreciar-lo.

6. GALERA
Squilla mantis (Linné, 1758)
Marisc. Té la carn molt saborosa, però en les dècades dels 50-60 era tan poc valorada 
que les captures, juntament amb els caragols punxents, es llançaven a la mar. Són 
millors en l’època en què tenen els ous.

7. LLETXA
Seriola dumerili (Risso, 1810)
Peix blanc. És un peix que pot assolir molt de pes. Es pesca comercialment i esportivament. 
Accepta moltes receptes per a cuinar-lo i el resultat sempre és bo.

8. LLAGOSTÍ
Penaeus kerathurus (Forskal, 1755)
Marisc. Viu en tota la plataforma continental de Vinaròs a Dénia, on s’alimenta dels 
residus del fons. És en l’actualitat un dels productes de la mar més valorats. 

PRODUCTES  
DE LA NOSTRA MAR

9. LLOBARRO
Dicentrarchus labrax (Linné, 1758)
Peix blanc. És un dels peixos nobles de la mar. Té la carn gustosa i consistent. Va ser, 
i és, molt valorat.

10. LLUÇ I LLUCET
Merluccius merluccius ( Linné 1758)
Peix blanc. Molt consumit. Els que pesen menys de 2 kg s’anomenen llucets i a Castelló 
són molt apreciats en qualsevol mes de l’any per a xiquets i gent major.

11. MERO
Epinephelus marginatus (Linné, 1758)
Peix blanc. Té la pell i la carn dura, però fina i molt saborosa. Molt apreciat en gastronomia. 
Per a cuinar-lo bé, cal trobar el seu punt específic de cocció.

12. MOLL
Mullus surmuletus, Mullus barbatus barbatus (Linné, 1758)
Peix blanc. És carronyer. Té les escates d’un color rogenc i pot ser de roca o de fang.

13. MÒLLERA
Trisopterus minutus capelanus (Lacepède, 1800)
Peix blanc. Té la carn gustosa i fina. Bullit o torrat, es consumia per malalts i xiquets. 
També és molt bo obert, desespinat i fregit arrebossat amb farina. 

14. MORRALLA
És una font de sorpreses i alegries per a qui sap destriar els millors peixos per a cuinar-
los, ja que es tracta d’una barreja de peixos, mol·luscos i crustacis de poc de valor o de 
dimensions xicotetes que es destina a caldo. També els cabuts, ruquets, rates i sardines 
eren emprats per a fer un bon caldo.

15. ORADA
Sparus aurata (Linné, 1758)
Peix blanc. Té la carn ferma i molt gustosa, encara que algunes persones opinen que 
està sobrevalorada. Hui es comercialitzen les criades en piscifactories. És molt adequada 
per a fer-la al forn a la sal.

16. PAGELL
Pagellus erythrinus (Linné, 1758)
Peix blanc. Es captura en moltes modalitats com el bou, el fanal, el palangre de fons 
i el tresmall. Té les escates de color rosa i una carn molt estimada. En l’antiga cuina 
valenciana es condimentava amb fonoll. 

17. RAP
Lophius piscatorius (Linné, 1758). Lophius budegassa (Spinola, 1807) 
Peix blanc. Molt apreciat per la seua carn, especialment el rap negre. Té la carn ferma 
i saborosa i no té espines. Tot l’any té la mateixa qualitat. L’anomenen “el peix guitarra” 
per la seua forma i perquè, com l’instrument, és més fàcil tocar/guisar-lo malament que 
bé. Si no es respecta el punt de cocció, restarà estopenc.

Altres peixos i productes de la mar emprats en la cuina castellonenca 
són: el bonítol, el déntol, l’emperador, la mabra, el sorell, la tonyina, 
la mussola, la rajada, les agulles, les escórpores, la morena, el rémol 
(peix de senyorets), el calamar i calamaret, la llagosta, el polp roquer, 
blanc o mesquer, els crancs i els eriçons.Jornades 
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Marineres. González Alacreu.

El consum del peix fresc, sec o salat ha estat present des de fa molts segles a la nostra cuina. En l’edat mitjana era 
obligat vendre el peix pescat a la costa de Castelló a la pescateria de la vila, on es dipositava directament des de la mar 
i es venia a un preu regulat pel Consell.

Fins a l’arribada del ferrocarril només els pobles costaners podien permetre’s consumir peix fresc. A la mateixa platja es 
podien adquirir els peixos que treien les barquetes. Les dones i filles de mariners anaven pels carrers de llocs i llogarets 
anunciant i venent la seua mercaderia acabada de traure de la mar:

 “Doneeees! Peix d’ara viu...!”
Ja siga de manera ambulant o a les paradetes de peix del mercat, el comerç de peix a la menuda solia estar en mans 
de dones. Els mariners que cuinaven a les barques, les mestresses de cada família dels pescadors i les venedores de 
peix són la font més fiable a l’hora de conéixer receptes bones i senzilles que empren els productes de la mar com a 
ingredient. Sempre han sabut traure bon partit a tots els peixos que han entrat a les seues cuines. Les seues saboroses 
receptes casolanes servien per al menjar de cada dia i també per als dies festius. 

Des del moment en què el peix fresc va estar a l’abast del poble, la gent dels pobles litorals o la rodalia es va aficionar 
més al peix que a la carn. Encara hui suscita curiositat i interés la visita lúdica a una subhasta de peix.

La cuina tradicional marinera és prou senzilla. Podia guisar-se sobre graelles, després de fer unes incisions als peixos, 
amb pa o coques. Era molt habitual emprar el peix per al farcit de coques salades cobertes i descobertes o en cassola, 
guisat o al forn.

La sardina
Cal distingir entre “menjar peix” i “menjar sardina”.

A	mi	no	m’agrada	el	peix
ni les molles de gallina.

A	mi	lo	que	més	m’agrada
l’abadejo	i	la	sardina.

Les torrades de sardina comunitàries amb motiu d’una festa són habituals als poblats o pobles marítims, com ara el Grau 
de Castelló. La sardina és la reina del peix blau i es consumeix en grans quantitats pel seu gran valor nutritiu i preu baix: 
oberta, desespinada i arrebossada, en escabetx, salada o 
en conserva industrial.

Els ranxos de barca
Quan els mariners guisaven a les barques mentre es 
faenejava, els plats eren senzills i austers. Els productes 
de la terra, molts condiments i el resultat de la pesca del dia 
eren la base d’aquesta cuina que els cuiners que anaven a 
bord sabien fer saborosa.

La base era sempre un bon caldo que no necessàriament 
emprava elements de gran qualitat, sinó una barreja variada 
i equilibrada de productes de la mar. Oli i aigua en la mesura 
justa, peix abundantment salat la nit anterior i rentat amb 
aigua de la mar al moment de guisar-lo eren el secret. A 
partir del caldo es podien fer fideus, arròs mariner, arròs a 
banda, fideuada, sarsueles, guisats de ceba o salpicons.

La mar

EL PEIX 
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Formes del pa. Foto: Francesc Jarque.

Pastar, fényer i cendre exigien accions diferents i totes igualment importants. Així ho diu el refrany:
“Quien cierne y amasa, todo le pasa”

La majoria de les cases disposaven d’una cambra reservada per a pastar i, si eren cambres grans, per a emmagatzemar 
les taleques de farina i tots els utensilis necessaris per a fer-ho: la taula, la pastera, els sedassos, el porgador, el cernedor 
o escaleta, les paneres de vímet blanc, la rasqueta, els taulells de fusta per a dur la pasta al forn i la capçana per a posar-
la sobre el cap i donar equilibri al taulell.

La vespra o vigília de pastar es preparava la farina i se cernia colpejant suaument el sedàs col·locat damunt del cernedor. 
Amb un moviment de vaivé del sedàs la farina tamisada anava dipositant-se dins de la pastera.
El rent o llevat que es conservava de l’última pastada es tornava a pastar. Quan ja estava disponible el rent comercial, 
es comprava al forn i es diluïa amb un poc d’aigua tèbia per a reforçar el rent natural. També calia revisar l’estat del rent 
natural per tal de refrescar-lo si s’havia assecat. Les bones veïnes s’ajudaven cedint un tros del seu rent quan a alguna 
li’n mancava.
Fet açò, la pastadora passava pel forn perquè li donaren tanda. Segons l’hora que li donara el forner, podia ser necessari 
posar-se a pastar de matinada i, si feia molt de fred, posar un braser encés davall de la pastera per a obtenir la temperatura 
adequada perquè la pasta poguera fermentar.

“La massa i els xiquets a l’estiu tenen fred”

El dia de pastar. Després de barrejar la farina amb el rent i l’aigua es deixava reposar ben tapada i en un ambient 
temperat perquè poguera fermentar. Un poc abans de l’hora aproximada que havia recomanat el forner, es dividia la 
massa en porcions. Era el moment de fényer, o siga, de donar forma de fogassa, barra o rotllo a les porcions de massa.
Donada la forma, es dipositaven sobre el taulell de fusta cobert per una tela blanca i fina que les transportaria al forn 
protegides amb un llençol ben blanc i net reservat per a l’ocasió damunt del qual es posaven el banquer de llana i el 
banquer vionat de llenç o cotó. El taulell així preparat i protegit es duia al forn.
Un altre procediment era posar la pasta en les paneres sobre el llençol blanc que les folrava. Es tapava la panera i es 
portava al forn on es deixava reposar al calfó, una cambra situada dalt de la volta del forn morú a la qual es pujava per 
una escaleta lateral. Quan era l’hora acordada i la massa estava bona, es feien les fogasses, panets o rotllos.
En totes aquestes tasques ajudava alguna familiar o veïna. La faena dels homes era manejar les saques de farina o 
preparar els taulells.

Una vegada el pa estava cuit, se li pagava al forner i es duia a casa. El preu establit de pagament consistia a donar-li 
una fogassa de pa per cada 25 peces que portaren a coure. 
Aquesta forma de pagament rebia el nom de puja, “rosca” 
o “braques”.

Les fogasses es posaven sobre un gran marc de fusta barrat 
amb barretes redones. Aquest marc es penjava del sostre 
mitjançant una corriola i una corda, per a evitar que el pa 
fera floridura o que el mossegaren els gats o els ratolins. 
També es podia guardar a la pastera.

El rent (anomenat així a Castelló, “lleute” als Ports i “llevat” 
a l’Alcalatén) és el que ara anomenem “pasta mare”. Es 
tracta d’un tros de pasta de pa que es conservava durant 
molt de temps tapada amb un drap blanc i amb un paper 
impregnat d’oli i que es guardava en un recipient tapat. 
La microflora que allí es formava era la que donava al pa 
textura, consistència i sabor. Cada vegada que s’anava a 
pastar s’agafava un poc de la pasta que servia de llevat.

El pa
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Joves “de paner” portant el pa beneït. Foto: Carlos Pascual i Ana Albert.

Tota l’alimentació tradicional girava a l’entorn del pa. Ha fet de plat i de cullera i ha acompanyat quasi tots els plats. No 
es podia concebre cap menjar sense pa. En l’àmbit familiar rebia un tracte quasi reverencial que es transmetia de pares 
a fills: si a algú li queia un tros de pa a terra, en recollir-lo, calia besar-lo. Tampoc estava ben vist tallar-lo amb ganivet ni 
deixar-lo damunt de la taula cap per avall.

Una de les formes del pa en l’edat mitjana era “la qüerna”. Era un aliment bàsic per al poble de València. El seu preu 
no variava d’any en any, sempre valia quatre diners, però sí que canviava el seu pes segons el preu de la farina. Quan 
anualment es produïa el relleu dels jurats i anaven a prendre possessió dels seus càrrecs eren rebuts al crit de:

“Que creixa la qüerna, senyors jurats!” 
A les zones rurals va perdurar la fogassa, que encara es consumeix en l’actualitat. Era sinònim de pobresa, com diu la 
dita:

“No tindre casa ni fogassa”
A més de servir d’acompanyament, el pa també formava part d’altres plats com les sopes d’all, escaldades o de llet, les 
pilotes de Nadal o d’olla, els flams de pa, les “gachas”, les farinetes, dolços com les llesquetes en ou, etc. Amb la farina 
es feien farinetes i fideus.
El pa de blat, sacralitzat pel cristianisme, és la quinta essència del menjar civilitzat i sols els privilegiats podien menjar pa 
de farina blanca; els altres el menjaven amb farines morenes amb gran quantitat de segó, o barreja de farina de castanya, 
de gla, d’ordi, de xeixa, de mill, de civada o de panís.
En temps de la postguerra per un tros de pa es comprava i es venia tot. Cada família feia el seu pa, que pastava a casa, 
i el portava a coure al forn comunal. Si faltava pa en algun moment, s’adquiria als forns.

La panaderia com ara la coneixem no va estar present fins ben avançat el s. xx. En l’actualitat el pa pren moltes formes: 
panellets, “pitos”, pepitos, ximos, etc. El pa integral actual correspon al que es feia en temps antics, encara que amb 
menys quantitat de segó. 

Rosquilletes, dosetes o rotllos de fleca són de la família del pa.

Rues i llesques
L’entrepà o rua a Castelló i a totes les terres valencianes va ser i és protagonista des d’antic d’esmorzars i berenes. S’obri 
com un llibre i s’ompli de tot tipus d’aliments. També és molt estimat el pa en llesques amb sal i oli; sal, oli o pebre roig; 
sucre i oli; vi i sucre; tomata madura, all cru o les populars torradetes amb oli i all cru refregat. 

Simbolisme
El pa ha tingut un gran protagonisme en el simbolisme 
mític. Un exemple és el pa de Nadal que es feia en algunes 
poblacions amb la farina de la primera garba segada de la 
collita. Aquesta farina es guardava fins al Nadal, es pastava 
amb molta atenció i es feien pans amb formes diferents 
que es menjaven al portal de les esglésies després de la 
missa del gall. També es beneïa pa en moltes festes, ja que 
es considerava que tenia una virtut remeiera. En algunes 
festes, com les festes de carrer de Castelló, quatre xiques 
desfilen darrere de la imatge del sant portant en un paner 
el pa que es beneirà i es repartirà als assistents a la missa. 
Diu el ritual que abans de donar el primer mos a aquest pa 
beneït cal senyar-se i després menjar-lo amb reverència 
pel seu valor de protecció.

El pa
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Una cuina enrajolada, s. XIX. Palau de Bellver, València. Foto: Francesc Jarque.
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