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Hem fet un llarg cami abans d’editar el present llibre. Aquesta és una obra
col-lectiva que recull el fruit de moltes converses amb les dones de '’horta de Lleida.
Amb elles ens hem anat trobant, any rere any, compartint inquietuds i habilitats que
hem volgut posar en comt i donar-los un protagonisme merescut.

Hi ha moltes facetes de la vida i de I'experiéncia de les dones de Lleida que encara res-
ten ocultes o que, sense adonar-nos-en, hem anat deixant de racd, especialment les que
tenen per escenari I'espai domestic i com a funcié I'atencié a la familia.

En un context de lluita per la igualtat d’oportunitats entre els géneres, les dones, o
moltes de nosaltres, hem volgut ampliar els nostres horitzons més enlla de I'estretor de
la llar i ens hem deixat enlluernar pels atractius del mén professional i pablic a costa de
negar les habilitats i la saviesa, acumulada de generaci6 en generacid, per les mestresses
de casa (a temps complet o parcial), aquestes dones que han tingut el dificil encarrec
de garantir el benestar de la familia aprofitant els recursos a 'abast, sovint no gaire
abundants. També els temps han anat canviant, hem omplert les cases d’estris i maqui-
nes que faciliten o supleixen algunes de les tasques domestiques i progressivament el
rebost, el cosidor i el planxador o la llar de foc han anat desapareixent dels habitatges
per fer més gran la sala d’estar, posar un despatx o habilitar una sala multimedia.

Les tasques de la llar les hem anat relegant a mesura que s’han simplificat perd també a
mesura que els hem restat valor i les hem culpabilitzat d’excloure’ns de la vida pudblica i
de la projecci6 social. Amb aixd també li hem girat I'esquena a una tradici6 femenina
que va perdent la seva riquesa i les seves vies de transmissié. Abans que el cuiner pro-
fessional de I'excelleéncia sigui I'inica font d’inspiracié per als nostres plats de diari i de
festa, busquem en I'horta lleidatana les receptes d’un saber culinari fonamentat en
'aprofitament dels productes naturals de I'entorn i en I'estalvi.



La idea d’elaborar un llibre de cuina va sorgir gairebé de manera espontania. Més d’una
vegada les dones de les entitats de ’horta lleidatana ens havien manifestat el seu
interés per recopilar les receptes de cuina més singulars o encertades de cada casa.
També han organitzat activitats en les quals la cuina ha estat I'element cohesionador
del grup. Per aquests i altres motius la proposta de tirar endavant aquest projecte

de seguida va reeixir i va comptar amb la participacié de 45 cuineres de sis entitats de
dones de les partides de Rufea, Llivia, Granyena, Montcada i Pla de Gualda i Raimat.

Que trobareu en aquest llibre? Un recull de vuitanta receptes amb primers i segons
plats, dolgos per a les postres o el berenar, coques i panadons i algun acompanyament
dels que no poden faltar en una taula de pages. Al costat de les receptes també troba-
reu les anécdotes, els costums i les singularitats que hem recollit amb la voluntat de
mostrar la faceta més humana de la cuina de casa i de la vida de la gent de 'horta llei-
datana. Cada recepta ha estat revisada per I’Albert Cogul, membre de 'actual equip
directiu de la Federacié d’Hosteleria de Lleida, xef de cuina i propietari del restaurant
El Celler del Roser, i autor de diferents llibres de cuina.

Com és la cuina de I'horta? Una cuina feta aprofitant els productes de casa, el que
déna I'hort, el corral i el tros, que aprofita, també, alld que proveeix espontaniament
I'entorn com poden ser els caragols i caragolines, les ortigues o les mores i allo que es
pot obtenir, amb més esforg, del riu o del bosc, com els crancs —que algun en queda— o
la llebre. Una cuina atenta al calendari de la natura que posa a la taula alld acabat de
collir o 'animal que la vigilia es va fer passar a millor vida i que s’estalvia els additius
dels aliments processats per la indistria i emmagatzemats en el supermercat. Una cuina
local enfront d'una cuina global que no té en compte ni regions ni estacions.

La cuina de 'horta és la cuina dels productes mediterranis, de la dieta saludable i equi-
librada que anem perdent de mica en mica amb I'excusa de la pressa. També té lloc en
la cuina rapida que necessitem, unes tomates de penjar obertes i saltades amb cansala-
da ens resolen, en 14 minuts, un primer plat exquisit, menys del que ens costa posar al
forn una pizza precongelada, com ens explicava una de les nostres cuineres.

Com veureu, doncs, aquest llibre vol ser la caixa de sorpreses on anar a buscar aquell
plat que millor s’adiu a la necessitat de cada dia i que ens ajudara a retornar a les nos-



tres taules aquells aliments que hem fet fora de la nostra dieta i que sén els que la page-
sia de I'horta lleidatana encara produeix amb orgull. Aixi mateix, hi veureu que les
dones de I'horta han sabut adaptar-se als nous temps, incorporant a les velles receptes
o als productes de sempre els nous ingredients que ara trobem a 'abast. El llibre que
teniu a les mans, a més, pot ser una bona eina per al jovent que, amb una actitud més
oberta a compartir les tasques de la llar, vol aprendre de la gent més gran els secrets de
la bona cuina de casa.

La presentacié d’aquest llibre no estaria completa sense el nostre agraiment més sincer
a I'equip directiu de les entitats i grups de dones de I'’horta que han participat en el pro-
jecte, uns equips amb dones com la Dolors Sobira, la Dolors Comes, la Pili Alonso, la
Lourdes Tomas, 'Engracia Neila o la Rosario Pociello que han estat el pal de paller que
ha fet possible conduir a bon port el nostre projecte. També volem fer public el nostre
agraiment a totes les cuineres, a partir d’ara menys anonimes, que ens han obert el
rebost i la cuina de casa, oferint-nos el secret de les seves receptes. A totes, gracies.

Pilar Nadal Reimat

Tinenta d’Alcalde

Regidora de Serveis Personals i Salut Publica
de I'Ajuntament de Lleida






Por eso el tiempo

de la nueva vida

que

luchando y cantando

proponemos

serd un advenimiento de soperas
una panoplia pura

de cucharas

y en un mundo

sin hambre

iluminando todos los rincones
todos los platos puestos en la mesa
felices flores

un vapor ocednico de sopa

v un total movimiento de cucharas

Pablo Neruda
"Oda a la cuchara"
Tercer Libro de las Odas.

Obras completas, vol. II







El llibre que teniu a les mans, sobre la cuina de 'horta de Lleida, ens invita a fer
una breu reflexié sobre quines han estat les relacions de génere en el marc economic i
social de les explotacions familiars i agricoles de I'horta. En aquest cas, la cuina es con-
verteix en 'observatori sobre el paper que les dones han tingut en el mén rural, quines
n’han estat la situacid, la historia i les activitats.

D’un temps llunya fins practicament el moment actual destaca, entre les activitats de
les dones, la realitzacié del treball domestic i del treball familiar. Treballs que s6n essen-
cials per a la societat, ja que consisteixen en la produccié de béns i en la realitzacié de
serveis basics i fonamentals per a la familia. S6n treballs realitzats en un espai privat
com la finca, la torre, 'hort, la llar, i la seva caracteristica és la invisibilitat i abséncia de
valoraci6 social.

Lassociacié de significats que es produeix, a partir del segle XX, entre treball i ocupacié
ha portat a un reduccionisme conceptual del terme treball identificant-lo amb la realit-
zaci6 d’una activitat remunerada o amb la realitzacié d’una activitat professional que
permet obtenir uns determinats beneficis economics. A partir d’aquesta identificacié
entre treball i ocupaci6 es produeix la confusié de significats que contribueix a la invisi-
bilitat del treball realitzat per les dones i a 'abséncia de valoracié social. Com diu
Gemma Canovas, aquesta identificacié entre treball i ocupaci6 ens portara a demostrar
que hi ha altres formes de treball que no estan vinculades a una relacié contractual i
que el treball no és neutre sin6 que implica unes relacions de génere.

De la magnitud i de la importancia d’aquest tipus de treball domeéstic en déna compte
M. Angeles Durdn quan posa en relleu que el nivell de vida del nostre Estat es manté
gracies a les aportacions d’'una enorme quantitat de treball no remunerat, del qual el 80



per cent és realitzat per les dones. Segons el “Consejo Econémico y Social” a Espanya
és gracies a les dones que existeix un solid sistema de suport informal familiar davant la
manca de desenvolupament d’'una amplia xarxa de serveis socials.

La realitzaci6 del treball domestic per part de les dones i la vinculacié de les dones a la
vida domeéstica ha suposat que les dones hagin participat en la produccié de béns i
hagin estat les responsables de prestar serveis per a la llar. Aquesta tasca ha estat consi-
derada d’'una importancia cabdal per al benestar familiar, perqué un factor de lligam de
la dona a la llar i alhora, també, un factor de poder és en aquest ambit. La dona ha
estat, i en bona part encara ho és ara, la responsable del consum dels membres de la
casa, sobretot dels aliments, ja que és ella qui els elabora i els distribueix.

Com ha posat en relleu Dolors Comas, en el mén rural les dones pageses han estat
primariament associades a la vida domeéstica, de manera que aquesta vinculacié ha
constituit un factor substancial en la definici6 de les seves activitats i en la conformacié
de la seva identitat.

El treball domeéstic ha suposat que les dones participessin en la produccié dels aliments,
en la seva preparacié i elaboracié i que el seu treball tingués com a destinataris princi-
pals tots els membres de la familia. La major part de les necessitats alimentaries del
grup quedaven satisfetes a partir de les tasques realitzades per les dones.

Aquestes caracteristiques comunes al moén rural es donen, en major mesura, en les nos-
tres contrades, especialment a partir dels anys trenta i quaranta, data en qué la pagesia
lleidatana s’installa a '’horta; d’aquesta n'obtindra una part molt significativa dels ali-
ments. Sera la propia finca, la propia torre la que subministrara tots els aliments: verdu-
res, fruita, ous, pollastres, conills, pore, etc., i, com destaca E. Vicedo, I'alimentacié de
la pagesia lleidatana dependra de les transformacions dels seus conreus i de les seves
produccions, aixi doncs, anird canviant al ritme de les estacions.

Les dones pageses no es limitaran a la realitzacié de tasques de producci6 i elaboracié
dels aliments sin6 que també tindran cura de la llar i de I'atenci6 a les persones. A tra-
vés d’aquests fets es constata que en el camp es produeix una distribucié sexual del tre-



ball, ja que la realitzacié de les tasques reflecteix una organitzacié que conté una segre-
gaci6 sexual de la qual se’'n deriva que la vida de la dona gira a 'entorn de la casa i de
I'explotacié familiar. En aquesta explotacié no hi ha un ambit fisic diferenciat entre les
activitats productives i reproductives, ja que per a les dones el treball no finalitza en
I'espai fisic de la casa, com és el cas de les dones urbanes, siné que continua a 'hort, o
amb els animals, ja que la finalitat d’aquest treball és proveir la familia.

Ens els estudis realitzats per Ferran Estrada sobre la dona pagesa es destaca que un dels
trets o qualitats de la dona per a desenvolupar correctament el seu rol com a pagesa era
el de ser una bona administradora i estalviadora. La bona administraci6 i I'estalvi preci-
sament s’aconseguia mitjangant tres estratégies:

a) produir a casa tot el que era necessari consumir, amb la qual cosa s’evitava com-
prar-ho amb diners.

b) reduir el consum a alld imprescindible i allargar al maxim la durada dels béns repar-
tint-los i cuinant de manera que es consumis el minim per a obtenir una alimentacié
correcta.

c) obtenir ingressos venent els productes de 'hort o del corral al mercat.

El pas del temps ha mostrat també una evolucié d’aquest patrd i una modificacié del rol
de la dona que ha deixat de participar en la produccié agricola, s’ha convertit en
mestressa de casa i ha mantingut la seva responsabilitat en la compra i en I'elaboracié i
distribuci6 dels aliments. Es en aquest context que cal situar la importancia que té un
llibre que recull receptes de cuina transmeses de generacié en generacié i que alhora
també ens permet observar el dinamisme que s’ha viscut a I'horta lleidatana en els
darrers quaranta anys, amb la incorporacié de nous conreus i formes de treball, de nous
habits alimentaris i amb els nous fluxos de poblacié.

De sempre el procés de canvis en la categoria de génere ha anat lligat a les transforma-
cions en l'organitzacié de la produccié i, entre aquests canvis, cal tenir present la inci-
déncia que ha tingut la generalitzacié de les relacions de mercat en I'agricultura. La
produccid per al consum propi ha anat perdent terreny a favor de la produccié per al
mercat, sobretot a partir del segle XIX, i una de les seves caracteristiques ha estat la
substituci6 de la varietat en la produccié pel monocultiu i la cria intensiva de bestiar.



També I'Gs de la maquinaria com a mitja de produccié ha fet disminuir la preséncia de
les dones al camp i, per tant, el seu tancament en I'espai de la llar.

Les innovacions tecnoldgiques també arriben a la llar i aix{ la instal-lacié de 'aigua
corrent, I'electricitat, les cuines, les neveres, els congeladors, etc., han suposat, sens
dubte, una simplificacié de les feines domestiques, han permeés una reordenacié del
temps de les mestresses de casa i una optimitzacié del seus recursos alimentaris que
s’han vist reflectits en la forma d’elaborar i presentar els seus apats.

La incorporacié de les dones al mercat, en aquest cas, al del treball, ja sigui en la
condicié d’assalariades o com a treballadores per compte propi s’ha considerat un dels
factors de canvi i transformacié més importants en la composicié de les llars familiars
espanyoles. En els darrers trenta anys s’ha produit un augment de la taxa d’activitat
femenina que ha passat d'un 40% a un 70% en el conjunt de les dones entre 25 i

49 anys d’edat.

Amb tot, la persisténcia del paper tradicional de la dona en la llar continua encara avui
afectant negativament la seva integracio i la seva promocié laboral i social fins al punt
que a la Uni6 Europea el 14,1% de les persones qualificades com a inactives en les esta-
distiques sobre ocupacié desitjarien realitzar un treball assalariat, perd un 30% manifes-
ten que no poden per obligacions personals i familiars. La persisténcia d’aquest paper
tradicional avui en dia explica que les dones constitueixin una majoria entre les perso-
nes que treballen a temps parcial i una minoria entre les que treballen a temps complet.
La incorporaci6 de la dona al mercat de treball, d’altra banda, donara lloc a una doble
jornada, és a dir, treballara dins i fora de la llar, i continuara pensant en les necessitats
de la llar i de la familia mentre realitza la seva activitat professional.

El fet que la dona hagi continuat assumint la responsabilitat de la cura de la llar i de les
persones del seu entorn familiar ha suposat que un dels fets més importants que han
succeit en el segle passat, com és el de la incorporacié generalitzada de les dones al
mercat de treball, s’hagi produit de forma silenciosa. Es en aquests darrers anys, quan
s’han comengat a prendre mesures legislatives adrecades a compartir les responsabilitats
de la vida laboral i familiar.



Laugment de la participacié de les dones en el mercat de treball ha donat lloc a I'apari-
ci6 d'un dels possibles filons d’ocupacid, ja que a partir d’aquesta incorporacié es pro-
dueix un nou tipus d’intercanvi de treball pagat per béns i serveis que abans eren realit-
zats per les dones. Les tasques que les dones realitzaven les continuaran realitzant altres
dones, perd des d’'una altra condicié, la laboral. Aquests nous filons poden ser en forma
de serveis 0 en mercaderies directes (per exemple, elaboracié de plats precuinats) o en
mercaderies indirectes (per exemple, en la fabricacié de maquines que supleixin i realit-
zin part dels treballs de la llar). En aquest sentit la mercantilitzacié dels serveis de
proximitat genera una millora en les infraestructures socials alhora que allibera les
dones de les tasques tradicionalment assignades, creant-se aixi, en definitiva, noves for-
mes i noves oportunitats d’ocupacio.

Mitjancant aquest llibre tenim I'ocasié de recordar una de les activitats més importants
de les dones de les nostres terres i reconéixer la seva contribucié al benestar de tota la
familia, tenint cura, entre altres activitats, de la seva alimentacio.

El repte de futur rau en el fet d’aconseguir que les dones i els homes puguin gaudir del
plaer que suposa cuinar i menjar, i que aquesta activitat deixi de ser concebuda com
una obligacié atribuida a un determinat col-lectiu només pel fet d’haver estat definida,
tradicionalment, com a femenina. Esperem que es trenqui amb les categories de génere
i la divisi6 sexual del treball en la llar i que tots i totes puguem gaudir del fet cultural
que és la nostra cuina i que les receptes d’aquest llibre permetin preparar excel-lents
plats per menjar a 'entorn d’una taula parlant del futur que volem.

Lleida, 19 de maig de 2003

Agneés Pardell Vea
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Els primer

Iniciem la descoberta de les receptes amb el capitol dels primers
plats. Aqui hi trobareu amanides, arrossos, olles... vint-i-sis
propostes per posar a taula plats coneguts dels quals sovint no
tenim la recepta a ma i d’altres que ens obren 'oportunitat
d’incorporar novetats a la nostra dieta. Les verdures de I'hort i
les herbes aromatiques en son les protagonistes o les acompan-
yants.
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Alberginies farcides de verdures

Ingredients per a 4 persones:

4 alberginies

1/4 de coliflor

100 g de mongetes tendres
1 ceba

2 grans d'all

100 g de pesols

1 patata

100 g de formatge ratllat

Beixamel:

1/4 de litre de llet

2 cullerades de farina
100 g de mantega

sal i pebre blanc

M. TERESA FERRERA FARRE. Partida de Rufea

Preparacio:

Tallem les alberginies al llarg i les buidem vigilant de no
partir la pell. Trossejarem les verdures i el que el que hem tret de
dins de I'alberginia i ho fregim. Un cop cuit ho barregem tot i far-
cim les alberginies que anirem col-locant en una safata per intro-
duir al forn.

Preparem la beixamel en una paella, on posem a coure la
mantega, un cop fosa hi afegim la farina, i seguidament fem la
beixamel amb la llet. Ho anem remenant a poc a poc procurant que
no hi quedi grumolls; quan s’hagi lligat la beixamel, la tirem sobre
les alberginies i pel damunt, el formatge ratllat i ho posem al forn
durant 15 minuts. Aquest plat s’acompanya amb un bon vi blanc.

Comentari:

Amb aquesta recepta diuen que no cal pas un segon plat, fins i tot la podria desmereixer.

Es cuina principalment a I’estiu, temporada de I'alberginia.

Lalberginia és un producte de I’horta molt apreciat i avui en dia se’n cultiven de diferents

varietats.

A més de poder-les fer farcides de productes diferents, sén molt bones per a escalivar o per

fer truites, i arrebossades sén un acompanyament perfecte per a les carns.



Amanida de verdures de ’hort

Ingredients:

1/4 kg de mongetes tendres
1/4 kg de peésols

6 esparrecs

1/4 kg de xampinyons
4 carxofes

2 pastanagues

2 alls

julivert

una mica de conyac
oli d’oliva

sal

pebre

2 fulles de llorer

1 ceba

2 ous durs

Comentaris

Vocalida de Dones de ' AAVV. Partida de Granyena i Limitrofes

Preparacio:

Es bullen les verdures amb aigua i una mica de sal. Una
vegada cuites es fiquen en una cassola de terra.

Se sofregeix, en una paella amb oli d’oliva, la ceba, els alls
i el julivert. S’afegeix el conyac, el llorer i se salpebra. Quan ja esta
tot fet es fica damunt de les verdures i es deixa amorosir a foc lent
3 minuts.

Se serveix en la mateixa cassola de terra amb els ous durs i
partits per la meitat.

Es un plat facil de fer i propi dels mesos de primavera ja que s’utilitzen les verdures fres-

ques de I'hort.

Els esparrecs, un dels ingredients d’aquesta amanida, eren collits de les esparregueres cres-
cudes als marges dels camins i dels camps i encara avui dia es conserva I'aficié d’anar-ne a
collir bé per ser cuinats per a fer truites o per posar en una amanida.

Quan els esparrecs espigaven, les senyores anaven a collir rames de I'esparreguera com a
complement verd per a un ram de flors per portar a 'ermita.

21



Amanida de taronges
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Ingredients:

5 taronges

200 g de bacalla
4 ous durs

2 cebes tendres
oli d’oliva

M. ROSARIO FUENTES TORRES. Partida de Llivia

Preparacio:

S’ha de coure el bacalla directament a la flama viva, un cop
cuit es posa en remull 15 minuts. Talleu les taronges a trossos i
afegiu-hi el bacalla esmicolat, els ous durs, les cebes tallades a la
juliana i 'oli al gust i munteu I'amanida.

Comentari:

La senyora M. Rosario, autora d’aquesta recepta, fa 42 anys que viu a Llivia. La va apren-
dre a fer a ’Alameda (Malaga) de la seva mare i la continua fent encara. Aquesta amanida
es menja com a plat tnic, seguida d’unes postres que solen ser formatge o el pa de figa. Es
un plat per a sucar-hi pa.



Arrds al forn amb peus de porc, costella i botifarra negra

Ingredients per a 4 persones:

400 g d’arros

1 peu de porc tallat en quatre trossos
200 g de costella de porc

200 g de cansalada viada fresca

1 tros de botifarra negra per persona
100 g de cigrons

100 g de mongetes seques

1 pebrot roig

1 cabega d’alls

M. ROSA CASALS MIRET. Partida de Llivia

Preparacio:

En una olla posarem a coure els peus de porc, els cigrons i
les mongetes, que hauran estat en remull des de el dia abans. S’hi
pot posar també una ceba i una fulla de llorer i se salara al gust.

En una cassola de terra o de ferro que pugui anar al forn
s’hi posa un raig d’oli d’oliva i s’hi fregeixen els alls, el pebrot i la
botifarra. Una vegada fregit, es trau de la cassola i hi posem la cos-
tella trinxada a trossos petits i la cansalada també tallada. Hi afe-
gim sal i un pols de pebre i quan ja estigui fregida la carn s’hi posa
'arros; es deixa sofregir tot junt i s’hi afegeix I’aigua, un litre apro-
ximadament, que sera la de coure els llegums. A continuacid, s’hi
va posant els alls, el pebrot, la botifarra, els peus de porc, els cigrons
i les mongetes.

En una fregidora haurem fregit les patates tallades a discos
que posarem per sobre de I'arros.

2 patates A part, haurem tallat les tomates en rodanxes i, amanides
2 tomates madures amb sal, all i julivert, també les posem per sobre de 'arros.

oli d’oliva Mentre dura la cocci6 la cassola no ha de parar de bullir
sal perque 'arrds quedaria tou. Una vegada ho tinguem tot a punt el
pebre posarem al forn, calent al maxim, una mitja hora.

Comentari:

A Valéncia en diuen I'arrds de les malfeineres perqué segons expliquen, les dones el prepa-
raven a casa i el portaven a coure al forn de pa. D’aquesta manera elles podien anar-se’n,
mentrestant, a la perruqueria o a la compra sense haver-se de preocupar pel dinar.
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Arrds amb bacalla

24

Ingredients:

400 g de bacalla esqueixat
3 grans d'dll

1 ceba

pebrot verd

pebrot roig

tomata

1/2 kg d’arros

oli

1,25 | d’aigua

LOURDES TOMAS BUIRA. Montcada i Pla de Gualda

Preparacio:

Es fa un sofregit amb la ceba, els pebrots i I'all. Quan és al
punt, s’afegeix el bacalla i la tomata i es deixa coure tot junt. Una
vegada cuit s’afegeix I'arrds i es remena bé i quan esta sec s’hi posa
I'aigua que tindrem a punt de bullir. Es deixa bullir 13 minuts i
després es fa reposar uns 5 minuts.

Comentari:

Si el bacalla és salat no cal posar-hi sal. Sempre que es vulgui s’hi pot afegir altres ingre-
dients, com per exemple caragols. T¢ altres possibilitats: amb tomata, samfaina, esqueixa-
da. Solia ser plat tnic. Les dones de Montcada solien anar a comprar el bacalla a ca I'Ar-

mengol o al mercat de Santa Maria Magdalena. Es conservava forga dies al rebost, sense

necessitat de refrigeracio.



Arrds amb verdures

Ingredients:

mongetes
peésols
carxofes
ceba
alberginia
pebrot
alls
tomates
caragols
arros

Comentari:

LOLITA SUBIRA GIL. Partida de Llivia

Preparacio:

En una paella amb oli se sofregeixen les verdures i els cara-
gols que s’hauran bullit abans, després s’hi posa I'arrds i es donen
unes voltes. S'afegeix I'aigua, seguidament I'alberginia que s’haura
arrebossat abans, com a decoracié, al damunt, i es deixa bullir 15
minuts. Es retira del foc i es deixa reposar 3 minuts tapat amb un
drap de cotd.

“Aquest arros me'l va explicar una senyora gran de la partida. Ella utilitzava la paella valenciana, en lloc de la cassola
de fang, suposo que a causa del pas dels valencians que recol‘lectaven 'arrds que es cultivava a Llivia.”

Segons comenta la senyora Lolita, a Llivia, als voltants dels anys cinquanta, s’hi feia arrds. El salobre de la terra hi
impedia el cultiu dels cereals i dels arbres i, per tant, era una terra que necessitava l'aigua per a poder filtrar el salnitre i
ser productiva. Amb aquesta técnica s’aconseguf que la terra millorés i fos bona per a la posterior plantacié i cultiu

d’arbres fruiters, cereals i farratges.

Van ser gent de la partida, pagesos de tota la vida, els que es van dedicar a plantar-lo. En el temps de recol-leccié de
'arrds arribaven quadrilles d’arrossaires procedents de Valéncia buscant un ingrés extraordinari. No consta que se’n
quedés cap a viure a Llivia de manera definitiva; una vegada acabada la feina se’n tornaven al lloc d’origen. Aquest
cultiu es va anar deixant a poc a poc a causa, sobretot, d'una baixada del preu i a la poca quantitat que se’n plantava.
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Arrossars de Llivia

Els arrossars de Llivia han estat uns grans desconeguts.
Ara desapareguts, en els anys cinquanta van permetre
fertilitzar les terres per a plantar-hi fruiters. Mentre hi van
ser, amés a més d’arrds, van proporcionar un jornal a les
dones i homes de la partida i també als temporers que
venien des de Valéncia per a la recol-leccid.

Arxiu familiar.



Arrds integral de verdures

28

Ingredients:

oli

4 carxofes

un pebrot roig

una ceba

100 g xampinyons

2 pastanagues

150 g de pesols

una alberginia petita

5 tasses de cafe d’ arros integral
aigua

sal

2 cullerades de tomata triturada

DOLORS MASIP LLOBERA. Partida de Rufea

Preparacio:

Dins d’una cassola de fang es posa la ceba tallada a trossos
petits i I'oli. Quan la ceba estigui daurada s’hi posen les verdures i
els bolets trossejats, a foc lent, i s’hi afegeix la sal. Una vegada cui-
tes les verdures, s’hi posa la tomata.

Després hi afegim aigua bullint (cal tenir en compte que
’arros integral necessita el doble d’aigua que I'altre i uns 35 minuts
de coccid), i tot seguit 'arros, i es va remenant. Quan estigui gai-
rebé cuit, hi afegim els pesols fent que quedi una mica caldés. Es
deixa reposar uns 15 minuts i ja esta llest per a servir.

Comentari:

Aquest és un arrds que admet les verdures que 'hort ens ofereixi a cada estacié. Fora de temporada, es
poden cercar entre els pots de conserva aquells ingredients que la natura no proveeix. Els horts solen
ser generosos i ofereixen una gran quantitat dels productes de cada moment, perd aquesta generositat
s’ha de compensar amb imaginacié i previsi¢: imaginaci6 per posar a taula un mateix producte cuinat
de maneres diferents, previsié per emmagatzemar de la manera més adequada els excedents. Aixi, en
¢poca d’abundancia de pebrots i alberginies una solucié per no quedar-ne avorrits i alhora disposar-ne
al llarg de I'any, era fer-los escalivats i guardar-los en conserva. El mateix es feia, i es fa, amb les toma-
tes. Actualment, als metodes tradicionals de conservacié s’ha afegit el congelador, on hi podem trobar

els pésols, la carxofa, les pastanagues, els espinacs..., el que convingui collit de I'hort.



Bolets amb gambes

Ingredients per a 4 persones:

1/2 kg de gambes

3/4 kg de bolets (fredolics, girgo-
les...)

6 alls

oli d’oliva

sal

1 copa de vi blanc

Comentaris

PEPITA CALDERO ESCART. Partida de Llivia

Preparacio:

Es posen en una cassola els 6 alls a daurar.

S’enrosseixen les gambes en una paella a part amb oli d’oli-
va. Els fredolics, bullits, escorreguts i salats es posen a la cassola a
coure amb les gambes amb I'oli i els alls.

S’hi afegeix una copa de vi blanc i es deixa 10 minuts fent
Xup-xup.

29

La pagesia estava acostumada a aprofitar i a gaudir de tot el que el camp donava. A les
soques d’alguns arbres es trobaven bolets com els de xop i les girgoles; solien ser soques
podrides procedents dels arbres morts. Aquests bolets eren un bon complement per a molts

plats.



Canelons de carn
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Ingredients per a 4 persones:

12 plaques de canelons

250 g de carn picada de porc
100 g de carn picada de vedella
1 pit de pollastre picat

una mica de foie-gras

dos fetges de pollastre

1 ceba

unes branques de julivert

1 pebrot roig

1/2 copa de conyac

2 alls

100 g de formatge ratllat
una mica de mantega

oli d’oliva

sal i pebre

Beixamel:

2 cebes molt picades
oli d’oliva

farina

1 got de llet

sal i pebre

Vocalia de Dones de ' AAVV Partida de Granyena i Limitrofes

Preparacio:

Es fica una cassola de terrissa amb oli al foc. S’afegeix la
carn picada de porc, vedella i del pit del pollastre, el foie-gras, els
fetges de pollastre. Es fregeix tot i quan falta una mica per acabar
la coccid s’hi afegeix la ceba, els alls, el julivert, el pebrot roig, el
conyac, la sal i el pebre i s’acaba de sofregir.

A banda, es bullen els canelons amb for¢a aigua, una mica
de sal i un rajoli d’oli. S’ha de procurar que I'aigua no pari de bullir
i remenar-ho suaument. Deixeu-los 15 minuts i un cop cuits, escor-
reu-los i poseu-los en un recipient amb aigua freda. Després d'una
estona, esteneu-los sobre un drap de cuina, es posa una cullerada
de farciment en cada canel i s’enrotllen.

S’unta una safata, resistent al forn, amb la mantega i s’hi
posen els canelons ben arrenglerats i es cobreixen amb la salsa
beixamel, s’escampa el formatge ratllat per sobre la salsa i es posen
al forn a gratinar. Una vegada estan ben daurats, ja es poden servir.

Beixamel:

En una paella es fica I'oli i es fregeix la ceba tallada molt
petita. Quan esta ben rosseta, s'afegeix la farina i es deixa daurar;
finalment s’hi posa la llet, la sal i el pebre i es deixa coure uns
minuts fins que espessi.

Comentari:

Es un plat tipic de les festes nadalenques, concretament del dia de Sant Esteve

A casa es tenia una mica de tot, un parell de vaques, porcs, gallines, pollastres, oques,
conills, verdura del temps i fruita. Els rucs i les mules també formaven part del bestiari que,
en aquest cas, servia per a treballar i per a tirar dels carros, desplacats amb 'arribada dels
motocultors, dels tractors i, recentment, de les furgonetes. També es cultivava panis i el
blat que, a més a més de vendre’l, servia per alimentar els animals. En parlar dels canelons,
la cuinera explica que, per fer-los, no li calia anar a buscar res ja que s’hi posava aquella
carn de qué proveien els animals de casa. La recepta s’ha anat adaptant als nous temps afe-

gint-hi la llauna de foie-gras i el rajoli de conyac.



Canelons d’espinacs

Ingredients:

1 kg d’espinacs

100 g de panses de Corint
100 g de pinyons

sal

oli

2 alls

julivert

Comentari:

DOLORS MASIP LLOBERA. Partida de Rufea

Preparacio:

S’agafen els espinacs préviament bullits, es posen en una
paella amb oli fins que quedin cuits, després s’hi afegeix la picada
d’all i julivert i es donen dos voltes i a continuacié es posa la resta
d’ingredients. Quan tinguem la pasta dels canelons bullida i esco-
rreguts en aigua freda, els farcim amb els espinacs, els cobrim amb
una beixamel i els gratinem al forn fins que quedin rossets.

Una altra possibilitat de farcir els canelons amb productes propis de I'horta és amb els espi-
nacs, de fet, només calen uns pinyons, habituals als armaris de les cuines de les cases de
pages i les panses, del raim de la parra assecat sobre els canyissos de les golfes, per posar a
taula un plat senzill i agrait. Els espinacs tenen moltes possibilitats a la cuina, per acom-
panyar guisats, per fer-ne truites o farcir panadons. La temporada dels espinacs és forca
llarga, de la tardor a la primavera, tot i que la temporada alta és de febrer a marg. Si se’n té
'oportunitat, de I'hort a la taula és com millor conserven les seves propietats naturals.
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Carabassa i arros
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TERESA PUJOL BOIRA. Montcada i Pla de Gualda

Ingredients per a dos persones:

Carabassa a daus

Mongetes cuites blanques

2 punys d’arrds per persona

1 sofregit de julivert i 2 alls picats
Oli d’oliva

1 ceba mitjana

Preparacio:

Es posa una olla al foc, amb aigua, sal i la ceba pelada, quan
arranqui el bull, s'incorpora la carabassa tallada a daus no massa
grans, quan torni a arrancar el bull, s’ hi afegeix I" arros i les mon-

getes i es deixa coure fins que I'arrds és cuit, s’afegeix la picada i se
Sal serveix.

Comentari:

Abans es feia amb la tipica carabassa gran, amb bonys, rodona. Actualment es fa servir
també la carabassa allargada que, al ser llisa, té menys perdues. Es un plat tipic de I’hivern
i forca complet al portar també les mongetes. Les mongetes blanques solien ser de casa. Un
cop collides de I’hort es posaven a assecar sobre una borrassa i un cop seques, amb una
forca de fusta, es batien, ventaven i triaven per a guardar-es i poder-ne disposar al llarg de
'any. Les mongetes es planten per Sant Joan i es cullen al setembre. Aquestes es coneixien
amb el nom de mongetes de I'abundancia i a casa de la senyora Pujol encara en planten.



Carxofes a la reina

TERESA SUSAGNA AGUILA. Partida de Llivia

Ingredients:

1 kg. de carxofes
3 pastanagues

1 ceba Preparacié:
1/2 L de llet
100 g de cansalada Es couen les carxofes en aigua i llimé, la sal i una cullerada

de farina. S’escorren, una vegada cuites, i es posen en una safata
que pugui anar al forn. En una paella es fregeix la cansalada a tros-
sets. Es treu i en el mateix oli es fregeix la ceba i les pastanagues

2 cullerades de farina
50 g de formatge ratllat

un lllmé tallades fines.

una mica de mantega Quant el sofregit és a punt, s’hi afegeix la farina, la llet, la
una fulla de llorer sal i el llorer i es deixa que cogui tot. S’aboca pel damunt de les
sal carxofes, s’hi posa la cansalada, una mica de mantega i el formatge.
nou moscada Es gratina uns 15 minuts.

Comentari:

La carxofa era un producte apreciat a la cuina de I’horta i que agradava forga a tots els
membres de la familia. Era habitual fer-ne truita, arrebossada com a acompanyament de la
carn o guisada i fins tot bullida, com a verdura. La temporada comenca a I'hivern i acaba a
la primavera i, a més, les carxoferes, plantes grans i poc delicades, no cal plantar-les cada
any ja que viuen d’una temporada a I'altra gracies a la seva resisténcia a la climatologia. La
manera de garantir un hort ben adobat era gracies als fems del corral. Aquests es deixaven
fermentar a I’era per tal que es fessin vells. Quan es preparava la terra per plantar, s’hi
barrejava una mica d’aquest fem.
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Cassola de ’horta
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Ingredients per a 4 persones:

un conill

una llonganissa

un kg de caragols
400 g de bolets

una ceba

una cabeca d’alls

2 pebrots verds

2 tomates

un bitxo

unes branques de timé
pebre i sal

una copa de conyac

Ingredients per a la picada:
100 g d’ametlles

un manat de julivert

el fetge del conill

4 grans d’all

M. TERESA FARRERA FARRE. Partida de Rufea

Preparacié:

Posem l'oli a la cassola i quan estigui calent hi tirem el
conill i la llonganissa trossejats. Quan estigui gairebé cuit hi posem
la copa de conyac, el pebrot, la ceba, els alls i el tim4. Una vegada
cuit hi afegim la tomata triturada. Mentre, posarem els caragols en
una olla amb aigua, amb una mica de sal i el pebre. Els retirarem
quan hagin tret la bava. Els agreguem a la cassola amb una mica
d’aigua calenta i el bitxo i ho coem durant 30 minuts.

Preparem la picada amb el fetge del conill que haurem
fregit i el posem en un morter junt amb la resta d'ingredients ja
es-mentats i ho piquem. Un cop feta la picada, la tirem dins la
cassola juntament amb els altres ingredients i també hi incorporem
els bolets; ho deixem coure tot durant 10 minuts i ja estard a punt
per servir. Es pot acompanyar amb un bon vi negre.

Comentari:

Aquest és un plat que es cuina per a la familia i també en ocasions especials com festes i
aplecs. Sol presentar-se com a plat tnic, aixd si, acompanyat d’un bon porré de vi, si pot

ser, del vi fet a casa. Quan es cuina per a una bona quantitat de persones, per celebrar

alguna festa, se sol fer a I'aire lliure, i alli s’hi arremanguen també els homes, de fet, alguns

forga especialistes en la seva elaboraci6.



Cassola de tros

Vocalia de Dones de ' AAVV. Partida de Granyena i Limitrofes

Ingredients:

1/4 de pollastre

1/4 de conill

una tira de costella de porc
un tros de llonganissa

1/4 de kg de cargols plans Preparaci6:
espinacs
patata En una cassola es fregeix el pollastre, el conill, la costella
ceba i alls de porc i la llonganissa. A part, es bullen els caragols. Quan esta

. albereini tot fregit, es treuen els talls i en el mateix oli es fa un sofregit de
pebrot i alberginia totes les verdures. A continuaci6 s’afegeix la tomata i quan ha fet
Poma xup-xup uns deu minuts, s’hi posen els talls, els caragols i la
julivert poma. Es deixa coure uns 5 minuts més i tot seguit hi aboquem la
tomata picada, una mica mes d’aigua (la que demani la cassola) que es
oli d’oliva deixara coure uns 5 minuts. Després es deixa reposar 1/4 d’hora,

tapada amb un drap o una tapa.
Per a la picada:
Ametlles, pa torrat, alls, julivert i Picada:

. o .
pinyons. Tot molt picat al morter afegint-hi una mica d’aigua.

Comentaris

Aquesta és la cassola de germanor que inicia la festa de I'aplec de Granyena, el segon aplec que es fa a la partida i que
té lloc el tercer diumenge de setembre i cada sis anys, el quart, per tal de no coincidir amb I'aplec de Butsénit. Fa deu
anys que "Associacié de Veins s’ocupa de fer-la. Una colla veins i veines inicien els preparatius de la festa amb la
matanga del porc. Se’'n maten dos i es fan les fan les botifarres i llonganisses que, juntament amb el llom, sén el tall
d’aquesta cassola. Laplec de Granyena és dels més antics dels que se celebren a Lleida i en diu la tradicié que un pastor
va veure un bou agenollat davant d'una cova adorant-hi la imatge d'una marededéu. Alli mateix erigiren una ermita.
Lermita i la verge reberen el nom de Granyena, nom de 'amo d’aquelles terres alliberades als sarrains, Berenguer de
Granyena. La vessant més ladica de I'aplec s’ha situat als voltants del menjar i de la mdsica. Es i ha estat una festa
multitudinaria. Expliquen les dones de la partida que amb els canyissos els homes en feien un tancat i a dins s’hi feia el
ball. La gent de Lleida hi pujaven a peu, en bicicleta i més endavant en moto, abans que arribés el cotxe. El marit
d’una de les cuineres d’aquest llibre ho aprofitava per fer-hi el seu agost, també edificava un tancat provisional de
canyissos on la gent que venia de Lleida hi guardava les bicicletes, previ pagament.
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Espinacs a la catalana
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Ingredients per a 4 persones:

1 kg d’espinacs

2 grans d’all

50 g de panses

50 g de pinyons

200 g de mongetes blanques
seques (préviament cuites)
sal

oli d’oliva

Vocalia de Dones de ' AAVV Partida de Granyena i Limitrofes

Preparacio:

Rentem els espinacs i els bullim 10 minuts, després els
escorrem perqué no deixin aigua en fregir-los.

Posem una paella al foc amb oli, quan estigui calent hi
fregim els alls picats i quan estiguin daurats hi afegim els espinacs i
la sal fins que es fregeixin bé. Passats uns minuts, hi incorporem les
mongetes blanques i ho sofregim una mica més tot junt. Uns
minuts abans de servir-ho hi posem les panses i els pinyons.
Caldra vigilar la cocci6 dels alls, ja que si es torren o es cremen
poden donar-hi sabor amarg.

Comentari:

Amb els espinacs es fan plats exquisits com els espinacs i mongetes amb llonganissa, amb
costella, amb bacalla, amb cigrons i xorico i també, com ja hem dit, panadons i truites. Els
pinyons que acompanyen aquesta recepta els plegaven del terra dels pinars dels voltants,

els trencaven i guardaven els fruits per a fer-ne, sobretot, picades.



Faves de Lleida amb allioli

Ingredients per a 4 persones:

2 kg de faves

un manat d’alls

M. TERESA FERRERA FARRE. Partida de Rufea

Preparacio:

Primer que res posem les faves a bullir, amb aigua, sal i la
ceba mentrestant, en un morter, piquem els alls tendres i anem
afegint I'oli a poc a poc per anar lligant I'all i I'oli. Un cop les faves
seran cuites (entre 35 minuts i una hora, depenent de la mida i la

oli classe de les faves) i 'allioli lligat, ja podem preparar el plat, col'lo-
I ceba mitjana quem les faves en una plata i aboquem I'allioli per sobre.

sal Aquest plat requereix un bon vi negre.

Comentari:

Un plat propi del mes de maig, temporada de les faves que, de fet, és molt curta, de
comencaments a mitjans de mes. Passades aquestes dates les faves solen ser més dures.
També es poden fer estofades amb els productes de la matanca. Les faves se solen trobar a
tots els horts de les cases de pages i, com que vénen rapid i de manera abundant, se solen
cuinar sovint. Al ser molt tendres es couen aviat, com resa la dita: "les faves volen aixd: un

glop i bo".
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Llibrets d’alberginia

Ingredients per a 4 persones:

2 alberginies
4 talls de pernil dol¢
4 talls de formatge
1 ou
pa ratllat
oli
38

LLUISA LUCAS GOMIZ. Partida de Llivia

Preparacio:

Es tallen les alberginies per la meitat, al llarg. Cada meitat
es talla també sense arribar al final, que es pugui obrir com si fos un
llibre i es posen en aigua calenta i salada durant mitja hora. Es
colen i es deixen assecar. Mentre, es preparen els talls de pernil
embolicant-ne cada un amb un tall de formatge i es posen entre els
dos fulls de I'alberginia. Una vegada tancats els llibrets es passen
per ou i pa ratllat i es fregeixen amb una bona quantitat d’oli.

Comentari:

Fer I'hort ha estat una feina propia de les cases de pages, perd també un costum que han
continuat les families emigrants del camp que en els anys 50 i 60 van deixar les terres per
cercar, a la ciutat, noves oportunitats de treball. A 'horta de Lleida moltes families d’ori-
gen andalds, aragonés o del mateix Pirineu, han comprat o llogat un tros per fer-ne I'hort.
Algunes cabanes per guardar-hi les eines s’han anat transformant en torres i en alguns
casos xalets, on anar a passar la tarda o el cap de setmana o bé, fins i tot, on fixar-hi la
residéncia, com és el cas de I'autora d’aquesta recepta que en el seu hort hi té plantats tota
mena d’arbres fruiters, a més a més de les verdures i de I'alberginia protagonista d’aquest

plat.



Olla amb congre

LOURDES TOMAS BUIRA. Montcada i Pla de Gualda

Ingredients:
300 g de congre Preparacié:
250 g de bacalla

. E lla s’hi i "ai i
50 g de cigrons n una olla s’hi posa quatre litres d’aigua aproximadament,

els cigrons, la ceba sencera i es deixa bullir una estona. A continua-

4 alls ci6 s’hi afegeix el congre i, després de mitja hora, s’hi afegeix el
una ceba bacall2 i la bleda.

una fulla de bleda En una paella es fregeixen els alls i el julivert que una vega-
una patata da fets els posem a l'olla, retirem la ceba i a continuaci6 hi incor-
300 g d’arros porem 'arrds i es deixa bullir tot uns 20 minuts.

Comentari:

Aquest plat era habitual cuinar-lo el Dimecres de Cendra i els dies d’abstinéncia de carn
que marca la tradici6 catdlica, els divendres de Quaresma. Era molt apreciat i complet. Es
menjava com a plat Gnic. El congre no sempre es trobava al mercat. En solia haver als vol-
tants de Quaresma i per la Setmana Santa. Avui en dia ja sén poques les cases que conser-
ven la tradici6 de cuinar aquest peix.
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Paella de peix

40

Ingredients per a 4 persones:

1 calamar

1 sepia

1/2 kg de musclos
8 gambes

4 escamarlans
50 g de pesols

1 pebrot roig

2 alls

4 fulles de llorer
1 ceba

2 tomates

uns filets de safra
julivert

sal i pebre

oli d’oliva

1 tassa de cafe d’arros per persona
3 tasses d’aigua o de caldo de peix

per cada tassa d’arros

Vocalia de Dones de ' AAVV Partida de Granyena i Limitrofes

Preparacié:

Netegem el musclos i els obrim al vapor. Preparem el cala-
mar i la sépia. Es fica una cassola de terra al foc amb 'oli d’oliva, i
s’hi fregeixen les gambes i els escamarlans, els retirem i en el mateix
oli fregim la sepia i el calamar a trossos petits. Quan esta mig fregit,
s'afegeix la ceba, el pebrot, els alls i el julivert i se sofregeix tot.
Seguidament s’hi afegeix les tomates pelades i trossejades. Una
vegada cuita la tomata s’hi posa I'arrds barrejant-ho tot i es deixa
que es dauri una mica sense deixar de remenar. S’afegeix I'aigua o
el caldo i, quan bull tot, s’hi posen els musclos, les gambes, els
escamarlans, els peésols, les fulles de llorer, el safra, la sal i el pebre.
Després d’uns 20 minuts el traiem del foc i el deixem reposar uns
minuts més.
A Thorta, la tradici6 era fer I'arrds amb peix amb cassola de fang.
Si el fem en una paella, no cal tanta aigua.

Comentari:

Larros amb peix és també un dels menjars que agermana i és el plat preferit per a celebrar
el dia dels socis a la partida de Granyena. El peix de mar no ha estat absent a les taules de

les torres de I'horta perqué regularment hi pujaven de Lleida peixaters a fer-ne la venda
ambulant, a Granyena, com expliquen les dones de la partida, porta per porta. També se’n
comprava al mercat perqué la gent de pagés que hi venia la fruita, la verdura i els animals
de corral, en acabar de vendre, compraven el que els calia per casa: el peix, les sabates, la

roba. Les dones de I'horta baixaven al mercat amb els marits, i expliquen que havien de
matinar molt per trobar un bon lloc on posar la parada. N’hi ha que, fins i tot, passaven la

nit dormint al carro per ser les primeres a triar-lo.



Pasta amb espinacs al rocafort

Ingredients per a 4 persones:

250 g de pasta (espirals o llacets de
vegetals)

200 g d’espinacs

50 g de pinyons

2 grans d’all

250 ml de crema de llet

1 porcié de formatge blau o rocafort
1 culleradeta de mantega o
margarina

Comentari:

GLORIA VILAPLANA ZARAGOZA. Partida de Rufea

Preparacio:

Primer es bull la pasta amb una mica de sal. Mentre, se
sofregeixen els espinacs amb els alls tallats ben petits i els pinyons.
S’escalfa la crema de llet i s’hi afegeix el formatge i la mantega.

A T'tltim, s’escorre la pasta, es mescla amb els espinacs i es
barreja tot amb la crema de rocafort.

Les dones de I'horta han anat adaptant-se i actualitzant I'art de la cuina als temps actuals i
a les modes. Els espinacs, la seva manera de cuinar-los i de combinar-los amb d’altres
ingredients, és amplia, com es pot veure al llarg del llibre. Avui que molts horts ja s’han
abandonat per falta de temps o perqué els fruiters s’han apropiat de la terra, les dones de
I’horta es resisteixen a haver-los de comprar al mercat o les botigues, i els van a buscar als

horts veins o dels parents.
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Patates fredes
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Ingredients:

1 kg de patates
una picada

2 ous durs
ametlles

sal

pebre roig dolc

oli
una mica de vinagre

MONTSE ASIN BARRIOSO. Partida de Llivia

Preparacio:

Bullim les patates amb pell, una vegada cuites i fredes es
pelen i es tallen a rodones.

Al morter es fa una picada d’ametlles, I'ou dur, el pebre
roig, l'oli, el vinagre i la sal, i es lliga tot. Després es posa per sobre
de les patates.

Comentari:

Aquest és un plat barat i molt senzill de preparar, se serveix fred i es pot fer al llarg de tot
'any. “La padrina em deia que abans es feia molt sovint perqué era un plat que afartava
molt i eren uns altres temps, s’havien de portar a taula plats que atipessin i fets amb pro-
ductes propis.” De patates i ous a totes les torres o masies sempre n’hi havia.



Patates gratinades al forn

Ingredients:

1 kg de patates

100 g de pernil salat
1 ceba

1 ou

una mica de mantega
1 rajoli d’oli
formatge ratllat

Comentaris

ANGELA SUBIRA GIL. Partida de Llivia

Preparacio:

Pelem les patates i les tallem a trossets per fer-les bullir.
Quan estan cuites les traiem amb una escumadora i les col'loquem
en un plat per aixafar-les amb una forquilla. Reservem I'aigua.

A part, fem un sofregit amb la ceba i el pernil tallat a boci-
nets. Aquest sofregit I'incorporem a les patates i hi afegim I'ou
batut i una mica de llet. Hi tirem un raget de I'aigua de les patates
i ho barregem fins aconseguir la textura desitjada, ni massa espessa
ni massa clara.

Ho col'loquem a la safata del forn i amb una forquilla li
donem la forma que vulguem. Hi afegim el formatge ratllat i una
mica de mantega i ho gratinem.

Un altre plat facil de preparar i econdmic. Les patates que la senyora Angela utilitzava eren del
propi hort. Actualment solen fer anar la varietat Kennebec, que és molt blanca i fina i, a més a
més, no es desfa. Per a confeccionar aquest plat solien utilitzar les espatlles del porc curades.
La gent pagesa de les partides solia anar a vendre les patates al mercat de Santa Maria
Magdalena per aconseguir uns diners extra, bé per a I'estalvi, bé per tenir un raconet per al dia
de dema o bé per a poder fer front a un pagament immediat. De la cura dels animals del corral
se’n solia ocupar la dona i d’una part dels guanys que en treia, no en donava comptes al marit.
Aquests calerons servien per comprar la roba per a fer, o donar a fer, I'aixovar de les filles.
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4

Collint les patates del bancal.
amb U'qjut de tota la familia
(1997). La mestressa de casa
és la fotografa. I any segiient,
una maquina va passar a fer la
feina més feixuga d’aixecar les
patates del terra.

Arxiu familiar (Rufea).



Picant el noguer.
El temps de plegar les nous és
al setembre. Arxiu familiar

(Rufea).

La collita de les pomes en
companyia de tota la familia.
Arxiu familiar (Rufea).




Patates mimoses
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Ingredients per a 4 persones:

4 patates mitjanes

pebrots (de morro de bou)
2 cebetes

sal

200 g de bonitol en oli

8 olives negres

vinagre

julivert

Per a acompanyar:
salsa maionesa

MAGDALENA ESPAU ALBA. Partida de Llivia

Preparacio:

Coem les patates, amb la pell, a foc lent, posant-hi sal i una
mica de vinagre a I'aigua perqué no es trenqui la pell. Una vegada
cuites, les pelem i les tallem pel mig, al llarg. Les buidem amb una
cullera.

En un bol, mesclem el bonitol amb les cebetes, picades
molt fines i amb una mica de salsa maionesa. Amb aquesta pasta les
farcim. Cobrim les patates amb la resta de la maionesa, les guarnim
amb tires de pebrot (untat amb oli i sal, cuit i pelat) i les olives
negres. Per acabar, hi posem un polsim de julivert picat.

Comentari:

Plat que se serveix fred perd que és bo en qualsevol época de I'any.
A excepci6 del bonitol, que es comprava a granel, al mercat, la resta d’ingredients es
tenien a casa.



Pastis de truites

Ingredients per a 4 persones:

8 ous

300 g de carxofes (ja netes)
300 g d’espinacs (bullits)
300 g de patates (pelades)
una ceba grossa

una safata de xampinyons
oli

100 g de formatge ratllat

IMMA GUIRAO MOTIS. Partida de Llivia

Preparacio:

Fregim les verdures, cada una a part, amb poc oli d’oliva.
Batem els ous, dos, per a la truita de carxofes. Fem la truita. Una
vegada feta, la posem en un bol alt i que pugui anar al forn. Fem el
mateix amb la d’espinacs i la de patates. Amb un ou fem la truita
de ceba i amb Paltre la de xampinyons.

Posem les truites una damunt de I'altra, pel damunt la salsa
beixamel que haurem elaborat de la segiient manera: tallem la ceba

belxambe L , petita i la fregim amb la mantega. Una vegada feta hi afegim la
unq ceba petita farina que remenarem una estona perqué es cogui i a continuacié
farina ja hi afegirem la llet, escalfada i de mica en mica, remenant con-
mantega tinuament fins que espessi. Quan estigui a mig fer hi posarem la sal
750 ml de llet i el pebre.

sal Cobrim les truites amb la beixamel, hi escampem per sobre el for-
pebre matge ratllat i ho posem al forn a gratinar.

Comentari:

Aquesta recepta és més propia de la cuina actual, tot i estar basada en els diferents tipus
de truites, fetes de sempre, que era habitual trobar damunt la taula a ’hora del sopar,
acompanyades d’'una bona amanida verda i una mica de tall, com podia ser un tros de can-
salada, botifarra, llonganissa o llom de la tupina.
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Sopa de peix

48

Ingredients:

Per al caldo:

un cap de rap petit

300 g de musclos

una ceba

oli

una cullerada de farina

3 cullerades de salsa de tomata
2 grans d'all

una tomata madura

aigua

Per a la sopa:

100 g de rap

100 g de llug

100 g de gambes pelades

un ou dur
pa fregit

ROSA CASTELLO AGUSIL. Partida de Llivia

Preparacié:

En una cassola es posa el cap del rap, els musclos i la ver-

dura trossejada. Es fa bullir amb dos litres d’aigua i la sal correspo-
nent. Quan comenci a bullir, es treu I'escuma que despren.
Mentrestant, fem un sofregit amb la ceba picada i I'all, quan estigui
rosset, hi afegim la farina i la salsa de tomata, deixem sofregir 10
minuts, i 'incorporem al caldo, ho deixem coure tot, en total 45
minuts, maxim una hora. El colem i iniciem la preparacié de la
sopa.
Esqueixem el llug i el rap, recuperem els musclos del caldo, passem
les cues de gamba per la paella i ho posem tot a bullir dins del caldo.
Rectifiquem de sal i ho servim amb I'ou dur esmicolat i uns crosto-
nets de pa fregit.

Comentari:

El peix fresc procedent de la mar, tot i no ser un producte molt habitual a la cuina de I'horta,
també formava part del repertori d’ingredients per posar a la cassola, gracies a la venda ambulant
dels peixaters que, fent sonar el timbre de la bicicleta primer, de la moto després i finalment el
claxon del cotxe, avisava de la seva preséncia les veines. El peixater passava, un cop per setmana,
per les torres aillades, una per una, i tenia dos o tres llocs céntrics, on s’aturava esperant que les
mestresses de casa vinguessin a comprar la sardina fresca, el seité o les gambes, musclos i sépia per
a I'arrods. De tant en tant també es comprava un llug fresc i per aprofitar-ne el cap i 'espina se’n
feia, i se’n fa, un suau fumet. El mateix sistema, porta a porta, seguia 'esmolet, encarregat de

deixar ben esmolats ganivets, tisores i tota mena d’estris per tallar.



Trinxat amb rosta

LOLITA SUBIRA GIL. Partida de Llivia

Ingredients: Preparacié:

Es bullen les patates i la col. S’escorren. En una paella es 49
I col fregeixen els alls i s’hi tira la col amb la patata i es deixa sofregir una
patates bona estona.
alls A part, es fregeix en una paella la cansalada tallada a tires
oli fins que estigui ben desgreixada i cruixent. A 'hora de servir es
cansalada posa la rosta damunt de la verdura. (La rosta és la cansalada blan-
sal ca.)
Comentari:

Plat tipic del Pirineu, més propi de I'hivern, elaborat aprofitant la cansalada de la matanga.
La matanca del porc encara segueix fent-se a la partida de Llivia, malgrat que no a totes
les cases. De la matanga se’'n quedaven les botifarres i la cansalada per al consum propi i
en portaven a vendre la resta. Si s’ho podien quedar, amb el llom i la costella en feien la
tupina, que proveia de tall la resta de I'any.






Els segons plats

Dels animals de corral en trobareu les mil maneres de cui-
nar-los, guisats o trinxats per fer-ne farcits n’hi ha una bona
varietat. El peix no hi és absent gracies a les receptes propies de
la Setmana Santa com en altres propostes més modernes de mar
i muntanya.



Anec a la taronja

52

MARGARITA SERRA OLM. Partida de Llivia

Ingredients:

1 anec Preparacio:
1 fulla de llorer

1 ceba grossa o 2 de petites
1 o 2 tomates madures

2 vasos d’aigua

14 o 15 ametlles torrades

Tallem I'anec, el salpebrem i el posem en una cassola amb
oli, la fulla de llorer i un raget de vinagre. A part, fem un sofregit
amb la ceba, un cop mig cuita, hi posem la tomata.

Quan I'anec estigui cuit, li tirem el sofregit per sobre, un
parell de gots d’aigua calenta i deixem que bulli a foc lent.

L o 2 grans d'all Fem la picada amb les ametlles, els alls, el julivert, les
julivert maries i 'afegim a la cassola. Ho remenem una mica, hi afegim el
2 manries raig de Cointreau i el suc de les taronges. Ho deixem bullir tot junt.
1 raig de Cointreau Es pot servir amb rodanxes de taronja al voltant de la safa-
4 0 5 taronges ta i 'anec al mig.

Comentari:

La Margarita ha aprés aquesta recepta del seu pare.

D’anecs se’'n criaven per a cuinar-los per Nadal i també per a vendre’ls per aquestes dates.
Abans se solien coure estofats i es guisaven amb els mateixos greixos de 'au i amb un boci
de cansalada o carn magra, que els feia més melosos i no calia afegir-hi oli.



Bacalla amb salsa verda

Vocalia de Dones de ' AAVV Partida de Granyena i Limitrofes

Ingredients: Preparacié:
S’enfarinen les carxofes i el bacalla i es fregeixen. Després

8 trossos de bacalla v , , :
es passen a una cassola de terra, s’hi afegeix la picada, una mica

4 carxofes d’aigua i els ous durs. Es deixa coure a foc lent durant un quart
4 ous durs ,
. d’hora.
farina
alls Elaboracié de la picada:
julivert
safra Es fregeix la farina amb 'oli i s’hi afegeix la picada feta amb
oli d’oliva els alls, el julivert i el safra.
Comentari:

Plat tipic i habitual en els Divendres de Quaresma. La cuinera que ens proporciona la
recepta la va aprendre de la seva padrina.

Tret del bacalla i del safra que es compraven al mercat, la resta d’'ingredients d’aquest plat
es trobaven a casa: els ous, la farina, els alls i el julivert. Loli s’anava a comprar a les
Garrigues.



Bacalla amb espinacs a la catalana
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MAITE BERTRAN LLOBERA. Partida de Rufea

Ingredients per a 4 persones:

4 talls de bacalla

1/2 kg d’espinacs

all

julivert

b ?‘“ses Preparacio:

pimyons

cansaldada Es fa un sofregit amb els espinacs, la cansalada, I'all, el
julivert, les panses i els pinyons. Se sofregeix el bacalla enfarinat.

Salsa: Es posa un fons de plat amb el sofregit d’espinacs, el bacalla

allioli a sobre amb una cullerada d’allioli i es gratina al forn.

Comentari:

El bacalla era un ingredient forga habitual a la taula de les cases de I'horta, en primer lloc
perqué el seu preu era assequible i, en segon lloc, perqué es conservava forca temps. Era un
dels productes que es posaven a la cistella quan tornaven del mercat de Lleida després
d’haver-la buidat dels productes de I'hort i del corral que havien portat a vendre. Les pan-
ses que I'acompanyen sén el fruit assecat de la parra que déna ombra a I'estiu i s’empraven
per a condimentar els guisats, per als panadons i com a postres al costat d’unes ametlles i
d’un vi ranci.



Cassola de Setmana Santa

Ingredients:

6 talls de bacalla o llug
4 carxofes

farina

oli

llet

ametlles

6 grans d'all

5 ous

Comentari:

LOURDES TOMAS BUIRA. Montcada i Pla de Gualda

Preparacio:

S’enfarina el peix i es fregeix. El mateix es fa amb les car-
xofes. Courem 3 ous durant 10 minuts. Amb els altres dos farem
una truita amb trampa, és a dir, afegirem als ous, una vegada batuts,
un rajoli de llet i una cullerada de farina i, amb I’oli ben calent a la
paella, farem Ia truita.

Quan tot és a punt es collloca en una cassola gran i s’hi
afegeix una picada d’alls, ametlles, una torradeta de pa i una mica
d’aigua o suquet i es deixa fer xup-xup a foc lent durant 20 minuts.

Aquest és també un plat propi de la Setmana Santa. Se sol fer per Divendres Sant. La
senyora Lourdes va aprendre a cuinar-la de la seva mare i continua fent-la. Es una cassola
que omple forca i que permet seguir amb els rituals religiosos. Encara n’hi ha que expliquen
que la prohibicié de menjar carn, motiu per posar aquest plat a taula en aquestes dates, es
podia obviar amb la dispensa que atorgava 'autoritat eclesiastica previ pagament de la but-
Ila, Ia qual es concedia per un motiu raonat. Ens diuen que la gent malalta, vella o rica,
eren els que solien gaudir de I'esmentada dispensa.
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Conill amb herbes aromatiques
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Ingredients per a 4 persones:

1 conill

20 g de panses

20 g de pinyons

4 fulles de llorer

una branca de timé
una branca de romani
una cullerada de farina
un vas de caldo

oli d’oliva

un vas de vi blanc

Vocalia de Dones de ' AAVV Partida de Granyena i Limitrofes

Preparacio:

Es trosseja el conill. Escalfem I'oli en una cassola de fang i
hi daurem els talls de conill a foc lent. Hi aboquem la farina i el vi
blanc i deixem bullir fins que redueixi. Afegim el caldo, el llorer, el
romani, el timé i les panses. El tapem i deixem que cogui tot a foc
lent fins que el conill estigui tendre. Finalment, hi afegim els pin-
yons i ho deixem coure 5 minuts a foc lent.

Comentari:

El conill guisat amb herbes és un dels plats més present a les taules de les torres de I'horta
lleidatana. Tots els ingredients que formen part de la recepta es trobaven a casa, des de
’animal, criat al corral, fins a la farina, passant pels pinyons, trencats amb paciéncia, fins a
les panses, el timé, el llorer o el romani. A Lleida, ca I’Angeleta, a la placa de la Sal, era la
casa de més anomenada (segons explicaven les senyores de Granyena) on anar a comprar
les cassoles de fang que servien a per fer-hi els guisats i les tupines per conservar-hi el porc.



Conill a la cassola

PEPITA ROMA ABELLA. Montcada i Pla de Gualda

Ingredients:
un conill
oli Preparacié:
sal
pebre Es trosseja el conill, se sala, es posa al foc en una cassola de
bolets de xop fang amb I'oli calent i es daura. A continuaci6 s’hi afegeix la ceba,

.. a trossets o senceres si son petites. Es renten els bolets amb aigua
alberginies .

. calenta i els posem a la cassola.

ametlles torrades i naturals A ltemn | fes i Palbereinia laminad
i part, saltem les carxofes i I'alberginia laminada, una
ju lpert vegada passades per farina.
farina A continuaci6 picarem en el morter els alls, el julivert, les
amo ametlles i unes lamines de alberginia. Una vegada estigui tot ben 57
alls picat, afegim aigua calenta al morter i s’aboca a la cassola. Posem a
ceba la cassola les carxofes i I'alberginia que hem reservat i el timé i ho
carxofes deixem coure tot a foc lent.
Comentari:

De conills sempre n’hi havia, als corrals, i era i és I'ingredient basic de molts plats: arros
amb conill, conill amb bolets, conill amb verdures i, no cal dir, conill a la brasa amb allioli.
Guisar els conills donava molta feina perqueé calia, primer, criar-los, anar a buscar ’herba
per alimentar-los (roselles, a la primavera, fulles d’olivera a I’hivern...), vigilar que no aga-
fessin cap pesta, triar 'exemplar que tenia el pes adequat, matar-lo, espetllar-lo i posar-lo a
la cassola. A vegades el cop de gracia ja el rebien al mateix corral.

Els animals una mica esguerrats o poc atractius solien quedar-se a casa i es portaven a ven-
dre els que feien més goig. La recepta que presenta la senyora Pepita admet els productes
de cada temporada i la va aprendre de la seva mare.



Conill a Pestil Llorencg
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Ingredients:

1 conill

2 cebes

llorer

2 tomates

1 picada (ametlles, avellanes,
pinyons, etc.)

farigola

sal, pebre negre

1 vas de vi blanc

caldo de carn o aigua tébia

MONTSERRAT ASIN BARRIOSO. Partida de Llivia

Preparacio:

Es posa el conill a trossos, la ceba, també a trossos, i el
llorer a la cassola de fang, amb una mica d’oli.
Es fa enrossir, quan el fetge sigui cuit, es treu i es posa al morter amb
una picada (una mica de julivert, sal, pebre i timd), s’afegeix el got
de vi blanc, es pica tot i es posa dins del conill i es fa coure uns
minuts.

Després es posa el brou, sense que cobreixi, i es deixa que
faci xup-xup fins que estigui fet.

Comentari:

Del conill s’aprofitaven també les pells que, per tal que s’assequessin més rapidament, s’es-

petegaven a les parets més amagades del corral i es deixaven alli enganxades fins que

s'eixugaven, tot esperant que passés el pellaire o la pellaira que les bescanviava per fils,
botons, canuts d’agulles i altres productes de merceria. En els darrers temps els diners van

substituir la practica de la barata i diuen les senyores de Llivia que hi pujava una dona

gitana a buscar-les fins que el poc preu que rebien a canvi i la desaparicié progressiva dels

corrals van acabar amb aquest costum.



Conill a la jardinera

Ingredients:

1 conill

100 g de pesols
carxofes petites
pastanagues
cebes

1 got de vi

1 fulla de llorer
timo

oli

sal

Comentaris

LOLITA SUBIRA GIL. Partida de Llivia

Preparaci6:

Es trosseja el conill i es fregeix una mica en una paella amb
oli. Es posa en una cassola de fang, s’afegeix I'oli de fregir-lo, el
llorer, el timé i el vi. Es tapa perqué es cogui a foc lent durant 20
minuts.

S’afegeixen les carxofes, els pesols, la ceba i la pastanaga
tallades i les patates senceres i pelades, es remena, es cobreix amb
aigua calenta i es rectifica de sal. Es cou suaument fins que estigui
tendre.

Els guisats eren habituals a les torres de 'horta, principalment en els mesos del fred quan
la feina del camp no era tan abundant i es podia estar més estona dins de casa i, sobretot,
hi havia temps suficient per assaborir-ne els menjars. El conill era, i és, 'animal que es tro-
bava més a ma, es criava en un parell de mesos i es reproduia amb facilitat. Ja hem vist
que, a més a més, se n'aprofitaven les pells el valor de les quals depenia de si s’havien eixu-
gat bé i del seu color, normalment gris o marré. Els conills de pell blanca, explica la senyo-
ra Lolita, van arribar de la importacié anys més tard.
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Conill de bosc i perdiu amb col
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Ingredients:

un conill

una perdiu

col

ametlles

un brot de marialluisa
un brot de sajolida

un vas de moscatell
farina

oli

una cabeca d’alls

ENGRACIA NEILA CASTELLANO. Raimat

Preparacio:

En primer lloc cal tallar les cols, que s’enfarinen i se’n fan
farcellets. Seguidament es posen a fregir a la cassola juntament amb
el conill i la perdiu tallats a trossos i s’hi afegeix una cabeca d’alls,
una picada d’ametlles i un carquinyoli també picat i el brot de
marialluisa i de sajolida, i el moscatell. Es deixa bullir una hora.

Comentari:

Aquesta recepta la senyora Engracia la va aprendre d’una bona professional, la cuinera del
castell de Raimat. Es un plat dels que millor aprofita el que ofereix en abundancia, en
aquests cas excessiva, la natura, el conill. Es ben coneguda la historia de la serp que va cal-
dre importar de terres llunyanes per acabar amb la plaga de conills que malmetien les
vinyes, impedint-ne el creixement del preat raim, la base de "economia actual d’aquestes
contrades. Les perdius també es trobaven, gairebé s’hi ensopegava, entre els rostolls dels
camps de blat on hi buscaven el gra per alimentar-se i, no cal dir, pels boscos dels voltants.
Actualment el cultiu de la vinya ha desplagat altres conreus tradicionals i els conills i per-

dius ja no es cacen amb tanta facilitat.



Colom agre i dol¢

PEPITA CALDERO ESCART. Partida de Llivia

Ingredients: ..
Preparacié:
4 coloms . .
b Enrossim els 4 coloms en una cassola. Quan estan a mig
cebes

daurar, s’afegeixen unes cebes, quan aquestes estan ben rosses s’afe-
geix la cullerada de sucre, quan aquest s’ha caramellitzat, s’hi
posen les dos cullerades de vinagre i després el vas de moscatell.

Quan es deixa tot a la cassola, s’afegeix aigua calenta per
aigua calenta cobrir i es deixa 1 hora i mitja fent xup-xup.

1 cullerada de sucre
2 cullerades de vinagre
1 vas mitja de moscatell

Comentaris

Moltes de les cases tenien un colomar i hi criaven els coloms per a la seva menja. Aquests
hi entraven i sortien per donar de menjar a les seves cries, per covar i per dormir. N’hi
havia una espécie, els anomenats lladres, que s’'emportaven els coloms d’un altre colomar
al seu. No estava gens ben vist tenir-ne d’aquesta mena i la familia que en criava era forga
mal vista. Un cop que els coloms aliens havien entrat dins del colomar de la propietat,
’'amo en tapava els forats per no deixar-los escapar.
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El corral al fons i el pati
on s’esbargien els coloms, els
pollastres i les gallines.
Arxiu familiar.

El bestiar i I'aviram, tot i
estar reclos al corral, campava
per les rodalies de les torres en

companyia de la canalla, que
sovint eren els vigilants
d’aquests singulars ramats.
Arxiu familiar (Llivia).
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Cuixes de pollastre farcides
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Ingredients:

cuixes de pollastre
ceba

tomata natural
alls

i sec

sal

pebre

oli
pomes
pinyons
panses
prunes
brou
farina

PAQUITA MAJOS TREPAT. Raimat

Preparaci6:

Es desossen les cuixes de pollastre, es farceixen amb un tros
de poma, panses, pinyons i dos prunes i es lliguen amb un cordill.
Seguidament les posem a daurar al forn amb un bon raig d’oli, un
cop rossetes els afegim la ceba, els alls sencers i la tomata triturada
i ho deixem fer tot junt a foc molt lent, a uns 170°C. Un cop cuit,
retirem les verdures de la salsa i les passem per el passapurés, posem
a bullir 1/4 d’hora la cuixa en el brou amb un pessic de farina, arre-
glem la textura de la salsa amb el caldo que calgui, cobrim les
cuixes i servim.

Comentari:

La Paquita ha tingut molt bona mestra, la seva mare, cuinera d’ofici encarregada d’elaborar
les delicies que assaborien els amos del castell de Raimat. Aquest plat és propi de dates
assenyalades a causa de I’elaboraci6 tan entrentinguda i solia fer-se amb els pollastres criats
al corral. Es una recepta més indicada per als mesos d’hivern.



Crancs de riu amb una mica de bitxo

Ingredients per a 4 persones:

6 0 7 crancs per persona

2 cebes

un tros de bitxo

2 tomates madures
una branca de julivert
2 grans d'dll

una fulla de llorer

una copa de conyac
una cullerada de farina
una mica de pebre roig
oli d’oliva

sal

Comentaris

Vocalia de Dones de ' AAVV Partida de Granyena i Limitrofes

Preparacio:

En una cassola de terra disposem la ceba tallada fina, el
llorer i el bitxo i deixem que es vagi fent. Quan estigui a mig coure,
hi posem els crancs, el conyac i la tomata. S’ha de cuinar a foc lent,
tapant la cassola.

En un morter piquem els alls i el julivert, hi posem la farina
i el pebre roig dol¢ omplim el morter d’aigua, ho remenem tot bé,
salem al punt i ho aboquem a la cassola. Els deixem coure a foc lent
1/2 hora i ja estaran fets.

Els homes de la partida solien anar a la Mitjana a pescar, com a distraccié principalment.
Qui tenia el bancal proper al riu aprofitava per tirar el filat i, de tant en tant, donar-hi un
cop d’ull per si picava algun peix; mentre, continuava fent la feina propia del tros.

Als bragals s’agafaven molts crancs i es portaven a casa per fer-los a la cassola. La intro-
ducci6 del cranc de riu america també suposa un perill per a 'espécie autdctona. També
s’agafaven una mena de musclos que es coneixien amb el nom de petxines d’aigua dolga.
Actualment aquests musclos sén una espécie protegida perqué en queden pocs i perque
tenen una funcié important com a depuradors de I'aigua.
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Croquetes d’ous durs
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Ingredients:

50 g de pernil salat
40 g de mantega

3 cullerades de farina
sal

nou moscada

3/4 de litre de llet

un tros de ceba

una branca de julivert
pebre blanc molt

4 ous durs

4 ous per arrebossar
pa ratllat per arrebossar

M. ROSA CASALS MIRET. Partida de Llivia

Preparacio:

Salsa:

Es posa en un cassé la mantega, es deixa fondre i s’afegeix
la farina fregint-la una mica. Sense parar de remenar, s’hi posa la
llet, que s’haura fet bullir préviament, el tros de ceba i la rama de
julivert. S’hi posa la sal i el pebre al gust i una mica de nou mosca-
da, i sense parar de remenar, es deixa bullir 10 minuts.

Plat:

Una vegada ja tenim la beixamel feta i ben espessa, li trau-
rem la ceba i el julivert, hi afegirem els ous durs ratllats i el pernil
tallat ben menut o passat per la picadora, sense deixar de remenar.
Quan es desenganxi una mica de la vora del cassd, posarem la pasta
en una plata gran perqué es pugui escampar bé i es refredi i aix{
poder confeccionar les croquetes, que després passarem per ou
batut i pa ratllat.

Si es volen per un entremés o pel vermut, es faran ben
petites; si es volen per un segon plat, es poden fer més grosses.

Comentari:

A la senyora Rosa li va ensenyar a cuinar aquest plat la seva mare, ja fa molts anys, qui el
va aprendre, al seu torn, no pas de la padrina, siné de la mestressa de la casa de Lleida on

havia anat a servir de soltera. També va arribar treballar a jornal en la plantaci6 dels arros-

sars. De casada tampoc va tenir gaires oportunitats per aprendre a cuinar a casa seva, ja

que estava enfeinada anant al tros, al corral, a I'hort i a vendre al mercat tot el que s’havia
arreplegat per obtenir els diners necessaris per al dia a dia. La padrina era la que tenia cura

d’assistir tots els naixements de la partida fins que va arribar el costum de I'atencié hospi-

talaria. La Rosa va arribar al mén amb les seves mans.



Cua de vedella

Ingredients per a 4 persones:

2 cues de vedella

1 ceba gran

1 cabega d’alls

1 fulla de llorer

pebre negre

pebre roig dol¢

bitxo

bolets

patates

brandi

1 pastilla de caldo concentrat
una picada d’all, julivert i oli
patates

Comentaris

ISABEL GARCIA LOPEZ. Partida de Llivia

Preparacio:

Posem oli en una cassola i enrossim la carn préviament
salada. Quan estigui ben enrossida, hi afegim la ceba tallada petita,
la cabega d’alls sencera, la fulla de llorer i una bona copa de brandi.
Sofregim una mica i cobrim la carn amb aigua (calenta si és possi-
ble). Hi afegim una pastilla de brou concentrat de carn, una mica
de pebre negre, i ho deixem coure a foc lent, aproximadament una
hora. Quan hagi passat el temps de coccid, hi afegim una picada
d’alls, julivert i ametlles abundants.

En una paella a part, fregim els bolets i en una altra les
patates tallades a trossos mitjans. Quan estigui tot enrossit, ho
aboquem a la cassola i deixem que es cogui a foc lent fins que la
carn estigui ben tendra.

A la partida tota la vida s’han criat vedells, normalment per a vendre’ls. Aix{ mateix es
tenien vaques per a fer-ne llet per al consum propi i per a vendre-la. Inicialment, passava
un carro que parava a la carretera i recollia les lleteres que la gent de la partida hi deixava.
Aquesta era analitzada i el seu preu depenia de la quantitat de greix que portés (com més
greix, millor cotitzacid). La qualitat de la llet depenia del tipus d’alimentacié de les vaques
que s’engreixaven amb fruites i verdures i també amb un preparat cuinat amb arros.
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Llebre estofada

68

Ingredients:

una llebre

sal

pebre

una ceba gran
una pastanaga

3 grans d’all

2 tomates petites
dos trossos d’api

unes rametes de julivert

2 pomes
oli d’oliva
conyac i caldo

Per a I’adob:

una fulla de llorer
una mica de julivert
una ceba

una pastanaga

3 grans d’all

2 tomates

dos trossos d’api

vi negre

Per a la picada:
12 ametlles

un gra d’all
julivert

pa torrat

el fetge de la llebre

BALBINA PALAU CLAVEROL. Montcada i Pla de Gualda
Preparacio:

Es talla la llebre a trossos, se salpebra i es posa en adob
durant un dia amb els segiients ingredients: la ceba, la pastanaga,
els 3 grans d’all, els trossos d’api, el julivert i la fulla de llorer, tot
tallat a trossos, i es cobreix amb el vi negre.

Per a cuinar-la, primer s’escorre i es posa a daurar amb oli
d’oliva. Una vegada daurada s’hi afegeixen la resta d’ingredients: la
ceba, la pastanaga, els grans d’all, les tomates, I'api, el julivert i les
pomes, tot tallat a trossos, i es daura amb l'oli de fregir la llebre.
Després es posa tot a 'olla de pressio i s’hi afegeix una mica de
caldo i un vas de conyac i es deixa coure durant uns 20 minuts. Es
comprova si és tendra i si no és aixi es deixa coure una mica més.

Es fa la picada amb tots els ingredients, s’afegeix a la llebre
i es deixa 5 minuts més.

En una cassola de terra es posen els talls, es passa totes les
verdures i la salsa pel colador xings i es tira tot per damunt junt
amb la picada i es deixa que faci xup-xup durant 10 minuts.

Comentari:

La llebre estofada és un plat tipic de I’Aragé i no és estrany que la protagonista de la recep-
ta ens el proposi atés els seu origen aragonés. Chorta de Lleida ha estat el lloc d’acollida de
families pageses de contrades veines que han cercat en el nostre municipi noves oportuni-
tats de treball, continuant amb la tradici6 rural. El principal ingredient d’aquest plat, la lle-
bre, la cagava el pare a les serres de la franja i era i és un plat de tardor i d’hivern apreés a
cuinar de la ma de la mare.



Llom de la padrina a la beixamel

Ingredients per a 4 persones:

500 g de llom tallat en llibrets
4 0 5 formatgets

2 ous

farina

salsa beixamel

formatge ratllat

oli d’oliva

sal

una mica de mantega

Comentaris

PETRI GARCIA HERNANDEZ. Montcada i Pla de Gualda

Preparacio:

Es posa sal al llom i es farceix amb el formatge procurant
que no surti.

Es baten els ous amb una cullerada de farina i es fa una
pasta per arrebossar el llom. A continuaci6 es fregeix en una paella
amb l'oli calent. Una vegada fregit es posa en una plata que es
pugui posar al forn i es cobreix amb beixamel, s’hi posa formatge
ratllat i uns trossets de mantega i es gratina.

A Tautora de la recepta el mén de la pagesia li va arribar de la ma del matrimoni. Casada amb un pages i instal-la-
da a la torre ha fet de mestressa de casa en totes les seves dimensions: tenir cura de les criatures, preparar el men-
jar, matinar per lligar els enciams, collir les mongetes, recollectar la fruita i portar el negoci de fruiteria i jardineria
que tenien al barri de la Mariola. Avui és el fill el que treballa les terres de manera intensiva. Ens expliquen les
dones de la partida que era costum ajudar-se entre les families i en temps de molta feina es feia el que en diuen
“tornar el jornal”: una colla d’homes anava a esporgar un tros i quan aquest s’havia acabat, esporgaven el tros vef,
aix{ es disposava de ma d’obra suficient en &époques de feina intensiva per mitja de 'intercanvi d’hores de treball.
Actualment és per un sou que es lloguen treballadors i treballadores temporers. El plat que ens presenta aquesta
cuinera és una recepta que li va ensenyar la padrina i que posa a taula acompanyat d’'una bona amanida.

69



70

Ventant el blat
Els conreus de cereal es van
anar substituint, progressiva-
ment, per les plantacions d’ar-
bres fruiters a partir de la sego-
na meitat del segle XX.

Arxiu familiar (Montcada i
Pla de Gualda).

La familia reunida en el temps
de la collita preparada per
omplir la canastra.

Arxiu familiar (Montcada i

Pla de Gualda).



El treball de la terra i la cura
dels animals sempre ha admes
tots els bracos disponibles: dels

homes i de les dones, dels
menuts i dels grans. En temps
de feina intensa les dones
també anaven a les finques,
ocupant-se, a més a més, de
portar el dinar per aprofitar bé
el dia. Arxiu familiar (Llivia).
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Llom farcit
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Ingredients:

un llom d’1 kg
sal

1 ceba

4 pastanagues

2 pomes

2 peres

1 got de vi blanc
fil & empalomar
oli d’oliva

1 pera confitada

Per farcir:

1 poma

50 g de prunes
50 g de pinyons
50 g de cansalada

2 rodanxes de pinya
1/2 pebrot escalivat

2 ous durs

ASUNCION SORRIBAS ROYO. Partida de Llivia

Preparacio:

1. S’agafa el llom i es talla per la meitat, i s’hi posa sal abans
de farcir-lo.

2. Per al farcit, es talla a lamines la poma i els dos ous durs,
s’hi afegeix les prunes, els pinyons, la cansalada, la pinya i el pebrot
a tires. Es tanca i es lliga amb fil d’empalomar.

3. A la safata del forn, es posa un raig d’oli, una ceba i les
quatres pastanagues tallades a rodanxes, les dos pomes i les dos
peres tallades a trossos. S’hi col‘loca el llom i se li tira el got de vi
blanc. El temps de cocci6 serd, més o menys, de 3/4 d’hora o 1 hora
a 180°C.

4. Ja esta tot cuit, treiem el llom i el deixem refredar. Una
vegada fred, es talla a rodanxes.

5. Es tira la salsa per damunt i es decora pel voltant de la
safata amb lamines de poma i pera confitada.

Salsa: S’agafen els ingredients que queden a la safata, i es passen
per la batedora, fins que queda tot ben lligat.
Comentari:

“Vaig aprendre la recepta de la meva mare, que és d’Alcanyis i jo li he afegit les pomes i les peres, la mare només ho
feia amb panses i prunes. Des que em vaig casar que faig aquest plat per Nadal, ara en tinc vint-i-cinc a dinar i a tots
els agrada. Aquesta recepta I’he compartit amb les amigues i companyes de la Vocalia de Dones de I'Associacié de

Veins.”

La senyora Asumpci6 és una nova veina de I'horta que ha trobat a Llivia la tranquil‘litat i la companyia, alhora, que
buscava. La partida de Llivia ha invertit un procés de despoblament i ara és receptora de families del nucli de Lleida
que busquen a I'horta els atractius d'una vida en contacte amb la natura i amb les comoditats dels serveis propis de la
ciutat. La Vocalia de Dones de I’ Associaci6é de Veins ha proporcionat el caliu i I'activitat suficient per trobar amistats
amb qui compartir els interessos comuns i la proposta de participar amb la seva recepta en I'elaboracié d’aquest llibre

n’ha estat una oportunitat més.



Gall dindi amb pinya

Ingredients:

1 kg de pit de gall dindi, a talls
petits

15 alls

6 cullerades d’oli

1 llauna de pinya en conserva
(500 grams) trencada a talls

1 branqueta de timé

1 cullerada de Maizena

sal i pebre

Comentaris

MARIA ROY ABILLA. Partida de Llivia

Preparacio:

S’escalfa I'oli en una paella gran i s’hi fregeixen els alls,
quan estan daurats es retiren. A continuacié es fica sal i pebre a la
carn del gall i es fregeix amb l'oli dels alls. Quan els talls estan
daurats, s'inclou a la paella la meitat de 'almivar de la pinya i el
timd i es cou tot durant 15 minuts. Després, s’hi incorpora la pinya
i els alls reservats i es continua la coccié 5 minuts més. Finalment,
es dissol la Maizena en una mica d’almivar o aigua, s'incorpora a la
paella i es deixa bullir tot junt uns minuts.

La senyora Maria ens proposa aquest plat per a cuinar-lo per les festes de Nadal. Filla d’'un
poble vei de I’Aragé, fa 35 anys que s’instal'la a Llivia on va arribar amb la seva familia,
aconsellats per un amic que els va assegurar que s’hi vivia bé. El pare va abandonar I'ofici
de pastor per portar el bar del Casino i 'estanc.
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Pebrots farcits
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Ingredients per a 4 persones:

4 pebrots rojos

4 tomates

100 g de carn picada de porc
formatge ratllat

un all

una mica d’orenga

un pessic de julivert

2 cullerades d’oli d’oliva

pa ratllat

sal i pebre

Vocalia de Dones de ' AAVV Partida de Granyena i Limitrofes

Preparacié:

Tallem per la meitat els pebrots, els treiem el manec i les
llavors. Es pelen les tomates i es tallen a trossos petits.

Es posa una cullerada d’oli en una paella i es fregeix la carn
picada. S’afegeix la sal i la tomata, el pebre i 'orenga, una vegada
cuit, i es deixa refredar. Després es barreja el julivert i I'all amb la
carn.

S'unta una safata per anar al forn amb oli, es posen els
pebrots, es farceixen amb la pasta que hem fet abans amb la carn i
les verdures, s’hi posa el pa ratllat i el formatge i es deixa coure al
forn durant 1/2 hora.

Comentari:

Aquest plat el feia la padrina de la casa, és a dir, la sogra, i es preparava en dies especials,
perqueé requereix una elaboracié més entretinguda. Per al dia a dia es menjava la verdura
de mongeta, els cigrons, els fesols, 'escudella el diumenge —feta amb pilota i morro de la
matanga— i altres plats. Per al temps del segar i del batre i de la collita de la fruita es reser-
vava el porc de la tupina que, com que ja estava fregit, només calia afegir a la tomata de
conserva (que podia estar ja cuita), escalfar-lo i servir. Era el menjar rapid en &poca de
molta feina per a tota la gent de casa, homes i dones, grans i menuts. Ens explica I'autora
de la recepta que vol restar en 'anonimat, que la feina de les dones no estava pas a la torre

siné al tros.



Pebrots farcits de Festa Major

Ingredients per a 6 persones:

6 pebrots vermells de racié
(millor de cap de brot)

400 g de carn magra de porc
200 g de cansalada (papada)
200 g de vedella

(és millor fer-ho picar tot junt i
també es pot fer amb llonganissa)
sal i pebre

tofona ratllada

6 porcions de formatget amb poc
greix

1 ou

pinyons, panses o prunes

oli d’oliva verge d’arbequina

2 cebes grans

3 grans d’all

1 got petit de vi blanc o una copa
petita de brandi

Comentaris

DOLORS FLIX ESCUDER. Partida de Llivia

Preparacio:

Rentem els pebrots i en separem la part superior amb un
ganivet de punta, tallem la part de les llavors i reservem el manec,
els salem per dins.

Posem la carn picada en un bol, la salpebrem, hi afegim la
tofona ratllada, I'ou i els fruits secs (els pinyons sén més bons si es
passen abans per la paella sense oli deixant-los rossets) barrejant
cada vegada que s'afegeixen els ingredients, i acabarem afegint-hi
els formatgets. La pasta resultant ha de quedar lligada com si fos de
mandonguilles. Farcim els pebrots amb la pasta i els tapem amb els
manecs verds que haviem reservat. Els suquem d’oli amb la ma i els
posem en una safata al forn, a 200 °C durant uns 30 minuts apro-
ximadament (la pell no ha d’estar cremada).

Preparaci6 de la salsa:

Posem la ceba tallada a la juliana i els alls laminats amb oli
d’oliva, salpebrem al gust. Quan comenci a agafar el color groc,
sense que es cremi, hi afegim el vi i el deixem reduir una mica.
Incorporem a la salsa el suc que han després els pebrots i els fruits
secs. Un cop fet aixd, hi posem els pebrots i els introduim al forn
durant uns 10 minuts.

Aquesta recepta admet molt bé preparar-la amb antelacid, fins i tot és recomanable de fer-
ho. Per a la seva elaboraci6 s’utilitzen pebrots de cap de brot, principalment perqué no sén
tan grossos. Els pebrots de cap de brot sén els de la darrera florada, sén més petits i no
tenen tan bon aspecte com els de la temporada forta. Pel seu aspecte poc agraciat eren poc
preats i solien aprofitar-se per casa per guisar directament, per a fer samfaina o bé per fer-
los en conserva posant-los en vinagre. Aquest plat es pot fer també només amb carn de

porc, i aix{ resulta molt economic.
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Peus de porc amb caragols i mongetes

Ingredients per a 4 persones:

4 peus de porc partits per la meitat
1 litre de caragols (vinyals o plans)
200 g de mongetes seques (o 1 pot

de cuites)

1 os de pernil que no sigui ranci

1 cabeca d’alls

1 manat d’herbes: api, llorer, fari-

gola i julivert

1 tros de bitxo o pebre negre

1 cullerada petita de pebre roig dolc
1/2 presa de xocolata negra

1 pebrot verd mitja

2 pastanagues

1 ceba grossa

2 tomates madures

1 copa petita de brandi

sal

oli d’oliva verge

Picada:
10 ametlles torrades i la xocolata

DOLORS FLIX ESCUDER. Partida de Llivia

Preparacio:

Les mongetes les posarem en remull la nit abans. En cas
que els peus tinguin algun pel, els passarem per la flama del foc i els
rentarem bé. Tot seguit els posarem a I'olla a pressié juntament amb
les mongetes, 'os de pernil, mitja cabega d’alls, les herbes, el bitxo,
la sal i un rajoli d’oli. Ho cobrirem d’aigua i deixarem que bulli
durant uns 30 minuts.

Una vegada rentats els caragols, els posarem en una casso-
la amb aigua i hi afegirem un brot de romani i un tros de bitxo i els
deixarem a foc lent. Quan estiguin sortits posem el foc al maxim i
hi afegim un pessic de sal, els deixem coure durant 8 o 10 minuts i
després els escorrem.

En una cassola de terra, posarem 'oli d’oliva i sofregirem la
ceba, la pastanaga a daus petits, el pebrot, els alls i finalment les
tomates ratllades. Quan el sofregit desprengui I'oli hi posem el
brandi i ho flamegem. Hi afegim les mongetes, els peus de porc i els
caragols. Desfem la picada amb el brou dels peus de porc i hi afegim
la quantitat de brou que sigui necessaria fins acabar la coccié que
durara uns 10 minuts. Rectifiquem de sal.

Comentari:

Aquest plat se solia cuinar a I’hivern, que és quan es feia la matanca. Es caracteritza per
ser un plat fort i contundent. Lautora de la recepta comenta que de peus de porc en men-
java tot sovint i que a aquesta recepta, més propia de 'Emporda, ella li ha incorporat les

mongetes, per propia iniciativa.
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Pollastre de corral farcit

Ingredients:

1 pollastre de corral

1 pebrot escalivat

1 ou

2 trossos de pernil

100 g de carn picada de porc
una mica de tofona

una poma

20 g de pinyons

2 cullerades de sagi dol¢
sal i pebre

cava

ceba

alls

prunes

orellanes

Comentaris

Vocalia de Dones de ' AAVV Partida de Granyena i Limitrofes

Preparaci6:

Primer de tot, cal desossar el pollastre i salpebrarlo.
Després ficar-lo ben pla, fer un farcit amb el pebrot, I'ou, el pernil,
la carn picada, la tofona, la poma i els pinyons. S’enrotlla, es cus i
es lliga amb un fil gruixut, s'unta amb el sagi dol¢ i es fica al forn
per enrossir-lo una mica. Una vegada daurat s’hi afegeix el cava, les
verdures, les prunes i les orellanes i es deixa coure al forn durant
una hora, girant-lo de tant en tant. Una vegada cuit, la ceba, els
alls, les prunes i les orellanes es passen pel colador xinés i aquesta
salsa acompanyara el pollastre

Es un dels plats tradicionals de Nadal que 'autora ha aprés a cuinar com el feia 'avia.

El pollastre, juntament amb les gallines i oques, forma part de 'aviram habitual de les cases
de l'horta lleidatana. Se n’engreixaven per a vendre al mercat, on s’hi portaven vius i
també per al consum de casa. El més agraciat es reservava per a guisar-lo en dates assen-
yalades, com podia ser Nadal o la Festa Major. Aquesta és una altra manera de fer el tradi-
cional pollastre de Nadal, perd en aquest cas desossat, farcit i acompanyat d’un ingredient
poc habitual en les receptes d’aquest llibre, la tofona. Aquesta novetat possiblement té la
seva explicaci en el fet que la cuinera d’aquest plat va arribar a I'horta lleidatana per
casar-s’hi procedent de les muntanyes pallareses, on les tdfones sén abundants.
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Tall rodé de vedella

78

Ingredients:

un tall rodé de vedella
cebes
pastanagues
porros

tomates petites
alls

patates

prunes
julivert

llorer

oli

sal

pebre

api

conyac

Comentaris

PEPITA ROMA ABELLA. Montcada i Pla de Gualda

Preparacio:

En una cassola, amb I'oli calent, es posa a rostir el tall rodé
amb el llorer, la cabeca d’alls, sal i pebre. Perqué es vagi rostint
correctament anirem girant-lo tot sovint.

Quan ja sigui ros, hi afegim tota la resta d’ingredients,
continuem la coccié 15 minuts més i hi afegim el raig de conyac i,
si convé, un raig d’aigua, es deixa a foc lent 1 hora vigilant que no
quedi molt sec, i un cop al punt el retirem del foc, separem el tall i
el deixem refredar, triturem les verdures i en fem una salsa.

Tallem a lamines fines la vedella i la posem en una safata
que pugui anar al forn, cobrim amb la salsa, hi afegim les prunes i
'acabem de fer al forn.

El meérit d’aquest tall rod6 de vedella és el suc. A les golfes de la torre s’hi assecaven el
raim, les figues i les prunes i s’hi penjaven les tomates. Posats damunt dels canyissos o bé
entre la pallerofa de les faves, dels ingredients necessaris per acompanyar la carn se’n tenia
tot I'any, i encara s’hi afegien altres productes frescos de temporada. També a les golfes es
trobaven els remeis casolans per a desinfectar les ferides (el timo), per a curar els refredats
(la savina) o per depurar la sang (els nusos del tronc de la parra amb queé es feia la cura de
la novena: prendre una infusié feta amb nou nusos al llarg de nou dies). Aquest guisat,
aprés de la mare, es va afinar amb els retocs de la cosina, com puntualitza I'autora de la
recepta i experta narradora dels secrets de les golfes de les torres de la partida.



Terra i mar

RAMONA ALIO RIERA. Partida de Llivia

Ingredients: »
Preparacio:

1 pollastre a trossos

1 escamarla per persona

2 fulles de llorer

Comencem rostint el pollastre tallat a bocins petits. Un
cop dauradet el retirem, i en el mateix oli fregim els escamarlans,
que també retirarem quan estiguin al punt. Posem a la cassola la

alls ceba i I'all, quan hagin canviat de color hi afegim la tomata tritura-
ceba daila copa de brandi, ho deixem coure 5 minuts i tornem a posat-
tomates hi el pollastre i els escamarlans, hi afegim un rajoli d’aigua, ho
1 copa de brandi tapem i deixem que faci xup-xup fins que sigui tendra la carn.
Comentari:

El pollastre, ingredient principal d’aquest plat, era criat al corral de casa, com comenta la cuinera que ens proposa la
present recepta i coneixedora del procés que va de 'ou covat al plat.

Antigament els pollastres s’obtenien dels ous incubats per la gallina lloca. Una vegada nascuts els pollets es posaven
amb la gallina en una caixa amb llum i al sol per tal que tinguessin I'escalfor necessaria. La caixa es tapava parcialment
amb un drap que fes ombra en moments de massa calor. Després d’un mes, aproximadament, se separaven de la gallina
i es deixaven solts per I'era o pel corral, alimentant-los amb gra, farina de panis, verdures i pa sec. També se’ls donava
el tipic pastat que es feia bullint les peles de les patates, restes de verdura, pa sec i amb una farina de blat anomenada
“quarta”. Les femelles es deixaven créixer per tal que, un cop gallines, es dediquessin a pondre ous, la resta s’engreixa-
ven per al consum de casa o per a vendre. A moltes de les cases de pages els pollastres i les gallines, al llarg del dia,
voltaven per I'era. De nit, entraven tots sols al corral a dormir. Tot sovint en faltava alguna i solia acusar-se els gossos
de la desaparicié. Al cap de tres setmanes, més d’'una gallina extraviada retornava al corral amb uns quants pollets.
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Truita de riu al forn
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Vocalia de Dones de ' AAVV Partida de Granyena i Limitrofes

Ingredients per a 4 persones:

4 truites de riu

4 talls de cansalada
2 patates

1 ceba gran

2 grans d’all
julivert

1 tomata madura
un tros de mantega
1/2 vas d’aigua
una fulla de llorer

Preparacio:

Netegem bé les truites, les salem i les farcim amb la cansa-
lada. Les patates, les tallem a llesques fines i les col-loquem al fons
de Ia plata del forn. Al damunt de les patates hi posem les truites,
la ceba, la tomata, els alls, el llorer, el julivert i, finalment, el vi,

o
oli d’oliva I'aigua, la sal i la mantega. Ho posem al forn, tirant-hi la salsa pel
sal damunt de tant en tant, fins que estiguin cuites. Se serveixen sen-
1/2 wvas de vi blanc ceres i sense trencar-les.

Comentari:

A la vora del riu i als bracgals i sequies s’hi pescaven tota mena de peixos d’aigua dolca: barbs, carpes, gabur-
ros, anguiles, crancs i una espécie de musclos. A la vora del riu, a més a més de pescar, la gent s’hi banyava. A
la partida de Granyena hi venia molta gent de Lleida a les tardes o els diumenges a passejar, a fer un dinar al
camp o a refrescar-se a I'aigua, aprofitant unes platges de sorra fina que actualment ja no hi sén. Malgrat

aixo, el riu sempre ha estat considerat un lloc perill6s i les cuineres, que també eren mares, expliquen que no
els agradava deixar que la canalla s’hi apropés massa. Al riu i als seus bracals també s’hi esbandia la roba ja
que 'aigua corrent no ha arribat a les cases fins a temps recents. Ningd comenta haver pescat cap truita al
riu, i no és estrany, aquesta necessita aigiies molt clares per viure-hi i al seu pas per Lleida, el Segre, ja portava
moltes poblacions recorregudes per tenir I'aigua en les condicions que demana aquest peix.



Truites de riu amb pernil i ametlles

Ingredients:

6 truites de riu
2dl d’oli

6 talls de pernil
10 ametlles crues
3 grans d'all
farina

llimé

sal

pebre

una copa de vi blanc

Comentaris

PILI ALONSO CARDONA. Partida de Rufea

Preparacio:

Salpebrem les truites. En una paella, posem una mica d’oli
i s’hi fa una volta als talls de pernil. Introduim cada un dels talls a
la tripa de la truita. Les enfarinem i les fregim a la paella.

A part, daurem les ametlles i I'all. Hi afegim el vi blanc i el
1limo i lligem la salsa que tirarem per sobre de les truites i ho posa-
rem tot plegat al forn a gratinar, durant 10 minuts, a foc mig.

El riu ha estat un lloc d’esbarjo per a la gent de casa, particularment per als homes que se
n’hi anaven a pescar enduent-se els fills i el dinar amb les cadires i el que convingués,
alleugerint, aixf, la feina de les dones. El menys important era portar algun peix fresc al cis-
tell, el que s’agraia veritablement era passar el dia en bona companyia.
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Vedella amb peres
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Vocalia de Dones de ' AAVV de la Partida de Granyena i Limitrofes

Ingredients per a 4 persones:

1/2 kg de llata de vedella Preparaci6:
4 peres

un vas de vi blanc

2 tomates madures

una ceba

2 pastanagues

un tronquet de canyella

Salpebrem Ia carn tallada fina, I’enfarinem i fregim lleuge-
rament en una cassola amb oli d’oliva. Reservem la carn i al mateix
oli sofregim la ceba tallada petita. Una vegada daurada hi afegim la
resta de les verdures tallades a trossos petits, la carn i el vi, el
deixem reduir i, a continuacid, hi posem el brou i la canyella.
Tallarem les peres, una vegada pelades, a trossos petits i els afegi-
oli d’oliva rem a la cassola i rectificarem de sal. Treurem la cassola del foc
un vas de caldo quan la carn i les peres estiguin tendres.

Comentari:

La pera més adient per guisar aquest plat és la del tipus anomenat flor d’hivern, que aguan-
ta bé la coccié sense desfer-se. Guisar la carn amb fruites es presenta, sovint, com una
aportacié de la cuina actual, malgrat que la cuina de casa que ens proposen les cuineres
del dia a dia de les terres de 'horta lleidatana ens il-lustra les mil i una maneres d’arrodonir
les carns amb les fruites fresques, confitades o assecades que s’obtenen de I'hort i del tros.
La vedella que ens ofereix la cuinera anonima que tanca els segons plats, n’és una bona
mostra de com combinar sabors dolgos i salats amb bon resultat.



Els caragols i les caragolines

Si la cuina de I'horta lleidatana es distingeix per alguns ingredients, aquests en sén els caragols i les caragolines.
Els trobem cuinats de diferent manera, com a acompanyants de les cassoles de tros, com a primers o segons plats
i, encara, com a aperitiu. De I'hort, després de la tomata, el caragol n’és el rei.



Caragols a la gormanta
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Ingredients:

1 kgi 1/2 de caragols
oli

2 cebes

150 g de pernil

pebre

1 vas de vi negre

3 cullerades de farina
1 rameta de menta

LOLITA SUBIRA GIL. Partida de Llivia

Preparacié:

En una olla se sofregeix el pernil a daus i la ceba picada i
es deixa que es faci bé amb molt poc foc. Una vegada fet, s’hi aboca
el vi, després els caragols que estaran bullits, la menta, el pebre i es
van removent perd sense cullera, al final es posa la farina, i es reme-
na perque es cogui.

Comentari:

Plat que es pot fer amb qualsevol tipus de caragols, fins i tot barrejant-los. Es cuinava, princi-
palment, a la primavera i a principis d’estiu, si fem cas a la dita “al juliol, ni dona ni cargol”.
Els caragols es plegaven tot just en acabar de ploure pels marges de les finques i pels horts.

Es guardaven a la caragolera de vimet dins la qual també s’hi posaven unes branques

perque s’hi emparressin. Aqui s’hi conservaven forga temps, practicament tot I'any, un cop
havien fet el tel. La protagonista d’aquesta recepta comenta que encara en té del juny de

I'any passat.



Caragols de pages

Ingredients:

caragols
costella de porc
cansalada viada
alls

bitxo

tomates

farina

pebre negre
nous

ametlles

timo

cebes

aigua

oli

sal

brandi

Comentaris

LLUISA SUSAGNA AGUILA. Montcada i Pla de Gualda

Preparacio:

Després de rentar bé els caragols, els posem a bullir en
aigua freda amb els alls i el timé. Quan bullin hi posarem la sal
(generosa) i els deixarem coure uns 15 minuts.

A part, sofregim la costella tallada ben petita (si és de tupi-
na millor), i la cansalada; a mitja coccié hi posem la ceba trinxada
i el bitxo. Una vegada que la ceba estigui quasi cuita hi posem el
brandi i tot seguit la tomata trinxada ben petita. Ho remenem.

Picarem al morter uns grans d’all, les nous, ametlles, uns
grans de pebre negre i la farina. Per desfer la picada acabem d’om-
plir el morter amb aigua i el buidarem a la cassola. Deixarem que
bulli 10 minuts. Provarem si esta be de picant i sal i tot seguit afe-
girem els caragols i deixarem que bullin a foc lent uns 10 minuts.
Els servirem ben calents.

Els caragols han d’estar en deji un minim de 5 dies i després es renten amb aigua freda, sal
i vinagre. Es consideren cuits quan es treuen facilment amb una agulla.

Plegar-los significava garantir un plat apreciat a la taula i evitar que es malmetés la collita,
especialment la verdura, apat preferit d’aquests invertebrats. Tots els ingredients d’aquests
caragols provenien del rebost, el tall del salador ("armari amb reixeta metal-lica on es guar-
dava penjada la cansalada) i de la tupina. Fins i tot la farina era de casa, com ens explica la
cuinera, qui comenta haver aprés la recepta de la padrina, ja que era ella a qui li correspo-
nia quedar-se a casa a tenir cura de la néta i de les feines domeéstiques, mentre la mare, al
costat del pare, se n’anava al tros o al mercat a vendre.
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El moment esperat pels parents
de Franga que tornaven als
estius a Llivia, acompanyats
pels amics francesos també,
per assaborir I'enyorada cara-
golada. Arxiu familiar
(Llivia).

Dinant a la cuina de la torre.
A taula no hi faltava la fruita,
recent collida, el porré de vi i
el pot amb les ametlles torra-
des. Arxiu familiar
(Montcada i Pla de Gualda).

Cobert de la torre de cal
Montoliu amb el cap de familia
atrafegat preparant la llauna
de caragols. Anys enrere
aquest cobert va acollir una
petita botiga de queviures on
shi trobava una mica de tot.
Arxiu familiar (Llivia).







Caragolines amb samfaina

Ingredients:

2 l de caragolines

1 bitxo

1 pebrot roig

1 pebrot verd

1 alberginia

3 tomates madures
88 1 ceba

oli d’oliva

sal

TERESA FONT OLIVA. Partida de Rufea

Preparacio:

Una vegada netes i escorregudes, posem les caragolines a
bullit. Quan l'aigua arrenqui el bull hi fiquem sal i el bitxo i les
deixem coure 5 minuts més.

Mentrestant prepararem la samfaina: posem una cassola de
fang al foc amb un raig d’oli i quan estigui una mica calent hi tirem
la ceba, el pebrot i 'alberginia, ho deixem que es vagi fent a poc a
poc i després hi afegim la tomata pelada i tallada, hi posem la sal
necessaria i ho deixem que es vagi coent, remenant-ho tot sovint.
Quan ja estigui gairebé cuit s’hi afegeixen les caragolines i es deixen
coure uns 10 minuts més.

Comentari:

“Es un plat tipic de I’horta de Lleida que des de molt petita he vist cuinar a la meva padri-
na i a la meva mare”, explica la senyora Teresa, qui té el costum de fer-les en dissabte per-

qué menjar-les també és prou entretingut i es necessita temps.

Era facil trobar les caragolines emparrades als fruiters i pels marges, a les branques dels
fenolls. Deslliurar els arbres de la seva preséncia contribuia a deixar-los créixer, es podria
dir que era un remei ecologic d’assegurar-ne la produccié. Mentre que el caragol gaudeix

de fama fora de les nostres contrades, la caragolina és, encara, una gran desconeguda, fins

al punt que és estrany trobar-ne a la carta dels restaurants.



Les coques salades i els panadons

Una dltra manera de resoldre un apat de manera ben agraida és amb les coques i panadons que donen oportunitats
diferents de cuinar els habituals productes de I'hort, 'anomenat recapte, i deixar enllestit un menjar per a I'endema
per si cal disposar de temps per a una altra activitat.



Coca de recapte
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Ingredients:

2 ous

una tassa de sifé

1/2 tassa de llet

1/2 tassa d’oli d’oliva

Vocalia de Dones de ' AAVV Partida de Granyena i Limitrofes

Preparacio:

Es barregen tots els ingredients fins fer una pasta que no

“ ”»
un sobre de llevat Roya‘l s'enganxi a les mans. Es deixa reposar 1/2 hora. Sestira la pasta i
una cullerada de margarina s’hi posa el recapte. S’hi pot posar tot el que es vulgui, llonganissa,

farina (la que admeti)

pebrot escalivat, alberginia, ceba, tomata, olives negres, xam-

recapte: escalivada, llonganissa, pi-nyons laminats, etc.

bolets, etc.

Es cou al forn a 180°C durant 20 o 25 minuts.

Comentari:

Les cuineres que han proporcionat la recepta asseguren que no era molt habitual elaborar
aquestes coques i que les han incorporat de manera més recent al repertori culinari de
casa. El llevat, ingredient que es necessita per a la massa, s’anava a comprar a Cal
Monrab3, ara, perd, s'utilitza el preparat industrial que es ven a les botigues de queviures i
supermercats. De forns no n’hi havia a totes les cases i per aquest motiu no era gens
estrany el portar-les a coure al forn de pa, com també es feia amb el pa de pessic o els
panadons. Aquesta coca és una recepta econdmica ja que tots els vegetals del farcit prove-
nen dels horts.



Panadons d’espinacs

Ingredients:

1,5 kg d’espinacs

1 ou

1 cullerada sopera de vinagre
sal

sucre

oli

1 vas d’aigua tebia

LOLITA SUBIRA GIL. Partida de Llivia

Preparacio:

Es renten els espinacs, es tallen a trossos, s’hi posa la sal i
una mica de sucre i es deixen reposar durant 3 hores.

Es posa 'ou batut en un bol amb el vinagre, la sal i la farina
(la que admet), i es treballa sobre el marbre fins que la massa no
s'enganxi a les mans. Es fan 12 panets que els deixarem reposar,
tapats, durant 15 minuts. Es posa una mica de farina sobre el mar-
bre i s’estira la pasta donant-li forma rodona. Posarem en el centre
els espinacs que s’hauran escorregut bé amb les mans, una mica de
farina, les panses, julivert, alls picats i una mica d’oli i es tanquen.

panses Es ruixen amb una mica d’oli i sucre i es posen al forn a 170°C uns
julivert 8 minuts.

alls Una vegada cuits se suquen amb una mica d’oli i es tapen
oli d’oliva amb un drap de cot6 fins que es refreden.

Comentari:

Era costum fer-los per Setmana Santa que és quan 'espinac és més bo. Aquesta manera de
fer-los, a la senyora Lolita, li va ensenyar la senyora Conxita, que és d'un poblet de prop
d’Ager, territori que gaudeix de la fama de ser el millor lloc on es fan els panadons.

Els panadons se solien menjar el Dijous Sant. Es preparaven amb antelaci6, podia ser el dia
abans, per tal que les dones de la casa tinguessin I"apat preparat i poguessin marxar a l'esglé-
sia a vetllar el Santissim, sense haver de patir per I'hora. El torn de la vetlla s’adjudicava a
cada casa de tal manera que la imatge oculta del Crist tingués companyia al llarg de tota la
nit. Afegeix una altra senyora de la partida de Montcada que el torn no es podia preveure ni
canviar, tocava I'hora que tocava i s’havia d’estar a punt.
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El carro era el mitja de trans-
port per excel-lencia abans que
fos desplacat pel tractor i la
furgoneta. Quan s’anava a
vendre, en arribar a Lleida, els
animals es guardaven al costat
del mercat en uns estables on
també se’ls donava menjar. En
acabar la venda els recollien i
se’'n tornaven cap a les torres.
Arxiu familiar (Montcada i

Pla de Gualda).

La bicicleta servia per anar a
lescola, per anar a buscar la
llet i per arribar-se a Lleida a
comprar o a la Festa Major.
Encara es recorden els establi-
ments que les guardaven a
canvi d'un lloguer. Arxiu
familiar (Montcada i Pla de
Gualda).
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Estrenant el motocultor.
Posant a prova I'ensulfatado-
ra. Les maquines van fer desa-
paréixer els animals en les fei-
nes del camp i en el transport.
Arxiu familiar (Montcada i

Pla de Gualda).



Panad¢ farcit de vegetals
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LLUISA SUSSAGNA AGUILA. Montcada i Pla de Gualda

Ingredients:

Per a la massa:

15 cullerades de farina

1/2 vas d’aigua calenta

1/4 de vas d’oli

llevat

sal Preparacio:

Per al farcit: En una cassola amb oli d’oliva fregim la ceba, la patata i el

ceba carabassé a lamines primes i les deixem al mateix punt que si les
patata féssim per a una truita.

carabassé Estirem la pasta de pa i la farcim amb el sofregit, tanquem
oli la pasta com si féssim panadons, els posem al forn 20 minuts a
sal 180°C i ja els tenim.

Comentari:

Aquesta és una recepta apresa de la tia de Sopeira, amb ingredients senzills que es troba-
ven a totes les cases de pages. El municipi de Lleida ha estat el desti de moltes families que
han abandonat els pobles de muntanya. Les terres de 'horta han estat un dels llocs d’aco-
llida de la gent que cercava noves oportunitats de treball. Copci6é de I'horta permetia una
continuitat amb les formes de vida propies i un transit menys traumatic cap als costums
més urbans.



Panadons de patata

LOLITA SUBIRA GIL. Partida de Llivia

Ingredients: y
Preparacié:
1/2 vas de cervesa : . .
12 Joli Es treballen tots els ingredients, menys les patates, i quan
vas d’oli o . . .

ja és prou pastat, es fan tres parts i es deixen reposar uns 15 minuts
tapades. Es tallen les patates a lamines i es deixen unes hores amb
una mica de sal i suc de llimona.

S’agafa la massa, s'estira i s’hi posa la patata al centre. Es

una mica de sal
una mica de sucre
1 culleradeta de cafe de llevat

farina, la que admeti tanquen els panadons, s’hi tira un raig d’oli i es posen al forn a
patates 170°C, 8 minuts.
Comentari:

Aquesta és una altra proposta per a elaborar els panadons i la seva caracteristica és que no
és propia de cap epoca de I'any, i aix0 significa que és bona per a fer-la en qualsevol
moment. En companyia d’'una bona amanida amb la varietat dels productes que I’hort ofe-
reix en cada estaci6, pot solucionar qualsevol apat.
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Els dolcos

Els dolcos d’aquest capitol sén fets
amb ingredients facils de trobar: fruita
fresca, confitada i en almivar, fruites
seques, farina, sucre i ous, en sén els
principals. Sén dolcos per a les pos-
tres, per al berenar i per acompanyar
qualsevol apat en una data assenyala-
da, perd també veureu que sén una
manera d’aprofitar els productes
abundants de cada estacié de I'any.



Bunyols de poma
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Ingredients per a 4 persones:

4 pomes

1/2 copa d’anis

100 g de sucre

4 ous

2 sobres de llevat en pols
300 g de farina

canyella en pols

2 culleradetes de sal

1 vas gran de llet

Vocalia de Dones de ' AAVV Partida de Granyena i Limitrofes

Preparacio:

Peleu les pomes i traieu-los el cor. Talleu-les en forma
d’anella de mig centimetre. En un bol macereu les pomes amb el
sucre i el licor.

Bateu els ous amb la llet i la sal, afegiu-hi la farina i el llevat
i remeneu-ho fins aconseguir una crema fina sense grumolls; es
deixa reposar durant una hora. Escorreu els trossos de poma en
forma d’anella, passeu-los per la farina i després per la pasta; es
fregeixen en abundant oli calent.

Serviu els bunyols de poma empolvorats de sucre i canye-

lla.

Comentari:

El cistell ple de pomes era un dels presents que rebien les mestres de I'escola parroquial de
Granyena. Al llarg del curs els infants les obsequiaven amb tota mena de productes de
I'hort, del corral, de la matanga del porc..., una generositat que es feia més palesa pels volts
de Nadal. Lescola, reformada gracies a una col-lecta entre el veinat i amb els bracos dels

homes de la partida que van fer de manobres de I'Gnic paleta contractat, va arribar a

comptar amb una trentena d’infants matriculats.



Bunyols de vent

BENI MODOL SERO. Partida de Llivia

Ingredients:

2 ous 5
1/2 was de llet Preparaci6:
1 raig d’anis

una mica de sal
una mica de sucre

Es baten els ous i s’hi afegeixen tots els ingredients i es
mescla bé. A continuacid, s’hi afegeix la farina junt amb el llevat i
es bat bé fins que quedi una massa ni clara ni espessa.

oli Posem mig cassé d’oli al foc i quan estigui molt calent s’hi
llevat fregeix una cullerada de pasta per cada bunyol. Al treure’ls, s’ensu-
300 g de farina cren.

Comentari:

“Els bunyols de vent me’ls va ensenyar a fer la mare. Els féiem amb els ous que plegdvem del corral i la llet fresca de la
vaca que munyia el pare. La mare els feia quan sabia que havia de venir algt de visita o quan anavem de convidats a
alguna casa. No tenfem costum de comprar res i, a més a més, per anar a comprar calia baixar a Lleida a peu o en bici-
cleta, aix{ que ens espavilavem amb el que teniem i, a més a més, sortien bonissims. Després ja va venir el baixar a la

M

Pons, a comprar algun pastis.

Tot explicant el procés d’elaboracié dels bunyols, la senyora Beni va fer una extensa dissertacié de com aprofitar els olis
de cuina, aquells que caldria dipositar a la deixalleria mobil, actualment. “La mare feia els bunyols en un cassé, no a la
paella, que només servia per aixo. En guardava l'oli i quan aquest ja s’havia fet vell el posava en un cubell on es barre-
java amb la resta d’olis fets anar i amb els greixos que sobraven del porc. A la barreja s’hi afegia la sosa i se’n feia sabé.
Quan els trossos de sabé es feien tan prims que no es podien ni agafar, es retallaven con si fossin encenalls que es
posaven en un pot amb aigua per tal que s’anessin desfent i aquell sabé liquid era el que servia per rentar els plats, el
terra i per estovar la roba.”
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El forn de pa de Raimat
En aquest forn, en els primers
anys de la immigracié passada
la guerra civil, les mestreses de

casa hi portaven a coure el

“pan de aceite” i els “polvo-

rons”, els dolcos tipics de la

seva terra de procedéncia.
Arxiu familiar.
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Torre Soques on encara hi
viuen. Consta de dues plantes;
la planta baixa, on ara hi ha el

menjador amb el foc a terra
temps enrere feia d’estable per
als animals. També s’hi troba-
va el rebost i la cuina. A la
planta de dalt, les habitacions
(Montcada i Pla de Gualda).

el

u’mﬁiﬁ;w‘-%w Ay

: e
ot A A T
.,,rp_‘/‘ ‘f}fv( b gt 15

W - ii-um-~ ¥
= EE




Nuestra Sefiora de Grefiona

LOLCOQOOOUOOC

ORACION

Virgen Santisima, que pusis-
teis vuestro trono-en 1a huerta de
Grefiana para haceros su Protec-
tora y que desde el Cielo seguis
bendiciéndonos, apesar de que el
odio satanico de hombres malva-
dos destruyera la imagen que nos
habiais dejado en prenda de vues-
tro maternal carifo: recibid, bon-
dadosa, los pobres obsequios que
os tributamos y alcanzadnos Ia
gracia de que vuestros devotos de
esta huerta, de Lérida, de Alcolet-
ge y demas pueblos vecinos poda-
mos imitar vuestras virtudes enla
tierra y acompaiaros después en
la gloria del Cielo. Amén.

done. MARIANA -t érida

Amb aquesta carrossa el veinat
de Granyena ja augurava la
prosperitat de I'horta gracies a
les plantacions d’arbres frui-
ters. Dia de Sant Antoni.
Arxiu familiar.
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Cabell d’angel
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Ingredients:

carabassa
pell de llimé
sucre

aigua
canyella

Vocalia de Dones de ' AAVV Partida de Granyena i Limitrofes

Preparacio:

Es trosseja la carabassa, es posa a coure en aigua abundant
uns 20 minuts i es deixa refredar. Es treuen les llavors, amb una
cullera, es rasca fins la crosta i s’escorre molt bé perqueé no hi quedi
aigua. Es pesa i s’afegeix el mateix pes de sucre que de fruit. Es posa
a coure al fogd fins que bulli, amb la pell de Ilimé i un tronquet de
canyella. Es deixa bullir uns 15 minuts.

Si es vol conservar molt temps, cal posar-lo en pots que
tapin bé perqué al posar-los dins I'aigua per bullir-los, no n’entri a
dins. Es deixa bullir 5 minuts.

Comentari:

El cabell d’angel es fa amb unes carabasses especials, com pintades de verd, clapejades de
blanc. A I'Aragé, d’aquesta carabassa en diuen "radiqueta”. Sén unes postres tipiques de
tardor, temps de la seva collita. La sembra de la llavor es fa a la primavera.

“El cabell d’angel el mengem com a postres, tot i que n’hi ha que se’l mengen per a esmor-
zar sucat en el pa. Avui dia serveix com a farciment per a diferents tipus de pastes: de full,
brisa... Fer cabell d’angel no és pas senzill ja que cal un procés lent i laboriés.”



Coca de fruites

Vocalia de Dones de ' AAVV Partida de Granyena i Limitrofes

Ingredients per a 4 persones:

300 g de farina Preparacié:
100 g de sucre
80 g de mantega Primer, es fa un volca amb la farina i el llevat, poseu a dins

els 100 g de sucre, la llet, 3 ous, I'anis, la ratlladura i la canyella.

30 g de sucre de llustre
Mescleu-ho bé amb les mans, ajunteu la mantega tamisada, i aca-

10 cireres confitades

100 g de fruita confitada beu-ho de pastar tot plegat. o . N
. Empolvoreu la taula amb la farina i doneu-li la forma tipica
50 g de pinyons

de les coques. Poseu-la en una placa d’enfornar lleugerament unta-
4 ous da amb mantega i deixeu-la reposar 15 minuts en un lloc temperat.
20 g de llevat en pols Pinteu la coca amb I'ou restant batut i poseu-hi pel damunt

ratlladura de pell de llimona els trossos de fruita i cireres partides per la meitat. Finalment, (3
canyella en pols repartiu els pinyons i empolvoreu la coca amb el sucre de llustre.

anis molt Poseu-la al forn perqué es cogui.

llet

Comentari:

Es un dolg mediterrani. Ha estat un dels nostres primers dolcos. No només perqué fa anys
que s’elabora siné perqué de petits la coca sempre formava part de la nostra alimentacié
i, amb fruites, unes postres rodones.



Codonyat

Vocalia de Dones de ' AAVV Partida de Granyena i Limitrofes

Preparacio:

Coeu els codonys partits a trossos. Una vegada cuits, se’ls
treu la pela i els pinyols. Es fa una pasta fina amb la batedora. Es

Ingredients: pesa i s’hi posa el mateix pes de sucre.

Amb poc foc i sense parar de remenar amb cullera gran de
codonys fusta, es fa bullir, sempre tocant el fons de la cassola, perqué no
sucre s'enganxi la pasta. Ha de bullir un maxim de 3/4 d’hora fins que es

104 aigua torni ros.

Comentari:

Es un dolg propi de la tardor. “Almenys un codonyer és a cada finca de Granyena” diu l'autora de la recepta, tot i que
podem dir el mateix de les altres torres de les partides de 'horta de Lleida. La seva fruita, els codonys, no se solen men-
jar crus ja que sén molt aspres i per aixd s’acostuma a fer-los cuits al forn amb una mica de sucre o se’n fa el codonyat.
De codonyat se’n posa als panellets, perd principalment es menja com a postres o per a berenar amb una llesca de pa.
Es un aliment amb moltes calories i una auténtica “barreta energética” per aquelles persones que practiquen esports.
Lenemic del codonyer, com de la resta d’arbres fruiters, és la mosca del Mediterrari, que hi pon els ous i en podreix el
cor.

Una altra possibilitat que ofereix aquesta fruita és 'elaboracié del preat allioli que es fa trossejant el codony i fent-lo
bullir en aigua. Una vegada cuit es tritura amb I'all, un pessic de sucre i de sal. Es fa una pasta fina i s’hi va afegint I'oli
tot remenant amb la ma de morter. Es un allioli que no es nega mai i que avui gairebé ja no es fa.



Crema catalana o de Sant Josep

Vocalia de Dones de ' AAVV Partida de Granyena i Limitrofes

Preparacio:

Es posa al foc la llet (n’haurem separat un vas per desfer-hi
la Maizena), el sucre, la pell de llimona i la canyella. Quan esta a
punt de bullir hi barregem la Maizena i els ous sense deixar de
remenar per evitar que s'enganxi al fons.

Ingredients:

1 litre de llet

250 g de sucre Aboqueu-la als plats o bols individuals. Es pot servir amb

un tros de pell de llimé sucre cremat pel damunt.

un tronquet de canyella Les clares es poden aprofitar per fer un dibuix sobre la

6 rovells d’ ou crema. S’han de batre bé amb una cullerada de sucre per cada  |p5
50 0 60 g de Maizena clara.

Comentari:

Aquestes eren unes postres de diumenge o per a les dates assenyalades. Diuen les dones de
Granyena que en un principi es coneixia més com a crema de Sant Josep ja que eren les
postres tipiques per a la celebracié d’aquest dia. Es un plat molt antic que es feia, i segueix
fent-se, a totes les cases. Diuen que també se li atribueixen propietats curatives i expli-
quen, per il-lustrar-ho, que un metge en va receptar al pare d’una senyora de la partida
com a remei per a la cura d’'una llaga a I'estémac.



Figues confitades

Ingredients:

1 kg de figues
300 g de sucre
aigua
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LOLITA SUBIRA GIL. Partida de Llivia

Preparacio:

Es posen les figues senceres i sense pelar en una cassola
amb aigua i el sucre perqué es coguin durant una hora a foc lent.
Després, una vegada cuites, es posen en pots de vidre i es bullen al
bany maria durant uns 5 minuts.

Comentari:

Les figueres eren un arbre prou comd en totes les torres i finques de ’horta. N’hi havia de
moltes varietats. Les figues, el seu fruit, es menjaven crues i també s’assecaven a les golfes
posades damunt d’un canyfs. Les de I'Gltima florada de 'arbre s’aprofitaven per fer-les con-
fitades perque tenien la pell més dura i no s’esclafaven tant. També se’n portaven a vendre
al mercat. Aix{i mateix, solien ser un dels acompanyants del pa a ’hora del berenar.



Macedonia

Ingredients:

1 pot de préssec

1 pot de pinya

2 taronges

2 platans

1/2 llimé amb pell

Comentaris

ISABEL BELLART VIDAL. Partida de Llivia

Preparacio:
Es talla tot a trossos i per amanir-ho s’agafa el mig llimé
amb la pell i tot es talla a lamines molt fines. Aquesta macedonia

ajuda a pair com si fos un sorbet de Illimé.
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Avui en dia en I'elaboracié d’aquestes postres s’utilitzen ingredients en conserva i almivar
com la pinya i el préssec, perd abans es feia amb fruites naturals i de la temporada, princi-
palment amb peres, préssecs, pomes, meld, sindria i es regava amb el suc de la llimona 1,
fins i tot, amb el rajoli d’algun dels licors que es guardaven a totes les cases.



Melmelada de préssec

Vocalia de Dones de ' AAVV Partida de Granyena i Limitrofes

Preparacio:

Peleu i netegeu la fruita, feu-la a trossos petits. Peseu la
fruita i poseu-hi el mateix pes de sucre (si no es vol tan dolga, se'n

Ingredients: pot posar menys).

Passeu-ho tot en una cassola de fang, a bullir al fogé fins
Préssecs madurs que estigui cuit. Si es vol guardar en pots de vidre, tapeu-la bé i
sucre feu-la bullir dins d’una olla plena d’aigua, durant 5 minuts.
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Comentari:

Les dones pageses sempre han fet les melmelades a casa, amb les fruites del tros. Es poden fer de pruna, pera, poma,
préssec, etc.

La melmelada se sol fer amb les fruites que cauen al terra i es pot posar a taula per esmorzar o bé a la cuina per a farcir
pastissos, com per exemple la mona de Pasqua. En época de pentria les melmelades i conserves s’envasaven en qualse-
vol recipient de vidre que es tingués a ma i com que el vidre anava escas, calia aprofitar el més comd, el de les ampo-
lles. Pel coll estret i amb un embut s’hi feia passar la fruita trinxada, es tapava amb un tap de suro i amb cops al cul de
I'ampolla amb la paret fent de topall, s’hi feia acabar d’entrar. Després es folrava amb un tros de roba i fil d’empalomar.
Més endavant, es pogueren aprofitar els pots de vidre de la llet condensada que es portaven a “xapar” i, finalment, ja
es van comprar els pots de vidre, especialment fabricats per a aquest Gs. Un cop fets anar es rentaven ben nets i es
guardaven per a la propera vegada, no se’n llengava cap.

Per tal que la melmelada es pogués conservar forga temps s’hi posava molt sucre; avui en dia ja no n’hi posen tant,
diuen les senyores de Granyena que expliquen com a la partida s’hi va estendre el cultiu intensiu d’arbres fruiters a par-
tir de la deécada dels anys quaranta del segle Xx: “El primer de plantar arbres de fruita va ser un vef que, per la seva
professi6 de tractant d’animals, anava tot sovint a Franga, pafs bastant més avangat en aquells moments, i es va fixar
en les plantacions que hi havia i ho va aplicar aqui. Ell mai va fer de pagés i la seva finca la portaven uns masovers. Ja
en aquells anys, quan encara a les cases de la partida no disposaven d’aigua corrent, la casa d’aquest senyor tenia aigua
calenta.” També explicaven que, en aquestes dates, els perers de pera blanquilla havien sortit del planter de les “agulle-
tes” d'un mateix arbre, per les branques del qual s’hi podia caminar cOmodament de tan immens com era.



Orelletes

Ingredients:

12 ous

2 cullerades soperes de matafaluga
1 vas d’aigua

1 vas d’anis

una mica de sal

1 sobre de llevat

oli
farina
sucre

Comentari:

BENI MODOL SERQO. Partida de Llivia
Preparacio:

Es posa a bullir I'aigua amb la matafaluga uns 3 minuts, es
cola i es deixa refredar una mica.

Ja tindrem els ous batuts en un bol i hi afegirem I'aigua
bullida, la sal i I'anis i ho batrem una mica més. Hi anirem afegint
la farina barrejada amb el llevat, ho pastarem i hi anirem afegint
farina fins que es faci un pa que el taparem amb un drap de coté i
el deixarem reposar 2 hores.

En una cassola de fang es posa oli abundant, mentre s’es-
calfa, agafarem la massa i la tallarem a trossos de la mida de les
pilotes de golf, més o menys, posarem unes gotetes d’oli al marbre i
les aplanarem molt fines amb el corré. Les fregirem amb 'oli ben
calent i en treure-les els posarem sucre pel damunt.

“La primera tongada d’orelletes la féiem amb el primer oli que anavem a buscar a Aspa, a
les Garrigues. Les feéiem pels volts de Nadal i se’ns guardaven un parell de mesos. La mare
en feia fins a omplir un parell de caixes de fruita que les folrava amb draps de cotd i era el
dolg que treia quan tenfem visita o bé quan anavem nosaltres de convidats, no s’anava a
comprar res, oferies el que tenies i sempre hi havia alguna cosa per oferir, les orelletes amb
mistela o ratafia. La segona tongada d’orelletes la feiem per la Festa Major de Llivia, a

finals d’agost.”
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Familia Mandiiries, renom
amb qué encara és coneguda a
la partida de Rufea.

Arxiu familiar (1904).



Habitatge i botiga anomenada
Casa Mandiiries, situada al
carrer Sant Carles, 11. La
familia propietaria even, i son,
pagesos de Rufea, on tenien les
finques i la torre. Cada dia,
amb la somera, anaven i venien
del barri vell de Lleida al tros
per treballar les terres i atendre
els animals del corral. A la boti-
ga venien, sobretot, productes
de la matanga frescos i en tupi-
nes. Els xoricos i llonganisses
s’eixugaven al pis de dalt, amb
les finestres obertes de bat a bat.
Arxiu familiar (1904).
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Els rucs i les someres eren el
mitja de transport habitual de la
pagesia lleidatana. Molts vivien
al centre de la ciutat i es des-
placaven a diari cap a 'horta,
on temporalment, algunes fami-
lies es quedaven a viure, en
temps de molta feina i de calor.
Després de la Guerra Civil,
moltes es van establir, definitiva-
ment, a les torres.

Arxiu familiar (1904).



Orelletes
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Ingredients:

4 dotzenes d’ous

sucre

un vas d’anis

un vas i mig d’estomacal
unes gotes d’essencia de llimé
llevat de pastisser

un sobre de Royal
matafaluga

un canonet de canyella
farina

sal

oli d’oliva arbequina

PEPITA ROMA ABELLA. Montcada i Pla de Gualda

Preparacio:

Es posa a bullir en un cassé 1/2 litre d’aigua amb la mata-
faluga i la canyella. Es cola i es deixa que es refredi una mica, fins
que estigui tébia. A continuacié es posa en un plat una mica
d’aquesta aigua, la farina i el llevat de pastisser i es mescla tot i es
deixa reposar en un lloc calent perqué pugi la massa.

S’agafen els ous, es baten amb la batedora i quan estan ben
batuts s’hi afegeix 400 g de sucre, I'anis, 'estomacal, les gotes de
llim¢, I'aigua de la canyella i la matafaluga, el sobre de Royal i una
mica de sal per a cada ou. Quan tot estd ben batut s’hi va afegint
la farina a poc a poc fins que quedi una pasta suau i lleugera. A
mesura que 'anem pastant, hi afegim el llevat ja pujat.

Es fan uns panets petits i es deixen reposar en un lloc
calent i després de 1/2 hora o 3/4 d’hora ja estan a punt per esti-
rar-los (han de quedar molt fines, 1 o 2 mil-limetres de gruix com a
maxim)i coure’ls en una cassola amb forca oli d’oliva calent. Al
treure-les, s’hi afegeix el sucre pel damunt.

Comentari:

“El padri es deia Josep i les postres del dia del seu sant eren les orelletes i la crema de Sant
Josep que aix{ en déiem al que ara s’anomena crema catalana. Me les va ensenyar a fer la
meva mare i el secret consisteix a estirar-les ben estirades, deixant caure la massa al genoll.

Ens les menjavem per postres i, quan n’hi havia, per berenar i a tota hora.”



Orelletes de la padrina Neus

Ingredients:

1/2 kg de farina

1 ou

2 clofolles de sucre

2 clofolles d’oli

una clofolla d’anis

una clofolla de llet

ratlladura de llimé

1/2 sobre de llevat tipus Rovyal
oli

sucre

Comentaris

PAQUITA ALARCON LLOVERA. Partida de Rufea

Preparacio:

Es barregen tots els ingredients per preparar la massa. Es
pasta fins que quedi una massa consistent. Quan esta pastada
es deixa reposar coberta amb un drap de coté durant dos hores.
Passades les dos hores s’agafen porcions de massa i es van fent
les boletes que després estirarem amb I’ajuda d’un corré fins
deixar-les ben fines.

En una paella amb oli bullent fregirem les orelletes fins
que estiguin daurades. Les anirem traient i deixant sobre paper de
cuina perqué absorbeixi I'oli sobrer i hi tirarem sucre pel damunt
a gust de cadascu.

La senyora Paquita va aprendre la recepta de la seva padrina Neus. A casa seva en solien
fer per la Festa Major de 'hivern i se’n feien amb molta quantitat perqué també desapa-
reixien forga rapid de bones que eren. Se solien guardar en un lloc fresc i sec, com era el
rebost, on també s’hi solia guardar el bacalla i les arengades.
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Panellets

Ingredients:

un kg d’ametlles
3/4 de kg de sucre
114 100 grams de patata o moniato
(al gust de cada persona)
pa d’angel (opcional)

Vocalia de Dones de ' AAVV Partida de Granyena i Limitrofes

Preparacio:

En una cassola gran es pasta 'ametlla, el sucre, la patata o
boniato (abans s’haura bullit amb aigua 20 minuts) xafat amb una
forquilla. Després es divideix aquesta pasta amb tants munts com
classes diferents de panellets vulguem fer. Es poden fer amb licor,
farcits de cireres, amb pinyons, xocolata, cafe, ametlles per damunt,
enfarinats d’ametlla trossejada, etc. Perque els pinyons quedin ben
enganxats s’ha de passar la boleta de massapa per un ou batut.

Es posa cada panellet sobre una base de pa d’angel, es
colloquen en una safata i es couen a forn fort fins que es posin ben
daurats.

Comentari:

Postres tipiques de la tardor, concretament de la vigilia de Tots Sants. LAssociacié de Veins
de Granyena, des dels seus comengaments, sempre ha celebrat la festa de la castanyada. La
gent de I'associacié acostuma a portar a la festa els panellets fets a casa i aix{ fer-ne l'inter-

canvi entre les persones assistents.

Lametller també &s, i ha estat, un arbre present a les torres del qual se n'obtenien les amet-

lles per a fer les picades, el panellets, per torrar o fer garapinyades.



Pastis de fruita seca

Ingredients:

ametlles

avellanes

nous

panses

melmelada de cabell d’angel

Per a la pasta:

1 vas d’aigua

1 vas d’oli

una cullerada de llevat Royal
una cullerada sopera de sucre
farina

Comentari:

ROSARIO POCIELLO PALAU. Montcada i Pla de Gualda

Preparacio:

Es posa a bullir 'aigua. En un recipient fondo es posa I'oli
junt amb el llevat i quan I'aigua bull es tira al recipient i es va afe-
gint la farina fins que la pasta estigui bastant dura. Llavors es posa
sobre el marbre i es va pastant (si convé s’hi va afegint més farina
fins que es desenganxi de les mans) i es deixa reposar durant dos
hores.

Es fa una base fina i es posa en una planxa rodona per a
posar al forn. El forn ha d’estar a una temperatura de 180 graus.
Quan la pasta ha fet ja la crescuda, s’hi posa la melmelada de cabe-
11 d’angel per sobre i també la fruita seca i les panses en cercle, i es
torna a posar al forn fins que estigui daurat.

Aquest és el pastis guanyador del primer concurs de pastissos organitzat per I’Associacié de
Dones de Gualda, entitat que es va crear a I'inici dels anys noranta i que permet oferir
noves oportunitats de relaci6 a les dones de la partida que viuen disperses a les torres. La
gent de 'horta lleidatana a poc a poc ha anat perdent els moments i els espais de trobada.
El costum d’acompanyar la familia a la vetlla del difunt, de visitar la casa que acomiada la
solteria de la filla i ensenya I'aixovar al veinat i les passejades fins a Lleida pels camins,
s’han anat perdent de la mateixa manera que s’ha substituit la parada del mercat per la
botiga. Tot plegat ha anat transformant les relacions entre les persones.
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Pastis de peres
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Ingredients:

1/2 | de nata per muntar

150 g de sucre

150 g de farina

(opcionalment, 50 g poden ser de
Maizena)

3 ous

mantega per sucar el motlle

Per al farciment:

2 0 3 peres

1/2 llimé

1 vas d’aigua

3 cullerades de sucre

M. NEUS BRENUY CASALS. Partida de Llivia

Preparacio:

Pelem la fruita, la tallen en gallons i els posem en un cassé
amb 3 cullerades de sucre, una mica d’aigua i el suc de mig Ilimé.
Els coem fins que estiguin tendres, perd ferms, i els colem. Es baten
les clares a punt de neu. Tot seguit es bat la nata fins que es fa
espessa i després s’hi afegeix el sucre, les clares batudes, els rovells
i la farina i se segueix batent tot fins que no es notin els grums.

Tota aquesta pasta es posa en un motlle desmuntable al
forn calent a una temperatura mitja (180°C) durant 1/2 hora apro-
ximadament.

Passat aquest temps, es posen les peres per sobre fent una
forma de flor i es deixa al forn durant 1 hora més, o en tot cas, fins
que al clavar-hi una agulla o forquilla aquesta no surti molla, i sem-
pre amb compte de tapar el pastis amb paper d’alumini si es torra
massa la superficie.

Comentari:

La fruita, a la partida de Llivia, com a la resta de partides de I'horta de Lleida, va substituir
altres conreus com el blat, Pordi i, finalment, part de les terres dedicades a cultivar produc-
tes d’horta per vendre al mercat. Els horts per al consum de casa s’han anat mantenint. La

fruita s’ha afegit a les receptes de cuina tradicionals i s’han incorporat noves receptes que

permeten aprofitar les fruites de les collites propies.



Pastis de poma

LLUISA LUCAS GOMIZ, Partida de Llivia

Ingredients:

3 ous
150 g de sucre Preparacié:
150 g de farina
100 g de mantega
1.300 g de poma
1 sobre de llevat

Es baten els ous amb la mantega i el sucre. Una vegada
estiguin ben escumosos s’hi afegeix la farina amb el llevat. Quan tot
estigui ben mesclat s’hi afegeix les pomes tallades a trossos més
aviat fins, es mescla tot amb una cullera i es posa en un motlle.

melmelada Es decora per sobre amb trossos de poma i es posa al forn,
a temperatura mitjana, durant uns tres quarts d’hora.
Per a Palmivar: A part, es prepara un almivar amb 50 g se sucre, el suc de 17
60 g de sucre mig 1limé i una cullerada de melmelada. Quan es treu el pastis del
40 g d’aigua forn se li posa per damunt 'almivar
Comentari:

Les pomes, un cop collides i guardades en lloc fosc i sec, es conserven forga temps, fet que
permet disposar-ne, segons la varietat, fins al mes de marg. El pastis de poma és una mane-
ra d’aprofitar aquesta fruita per a unes postres o un berenar.



Peres flor d’hivern a la crema de cafe
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Ingredients:

4 peres flor d’hivern

3 sobres de Nescafé

100 g de sucre de canya

1/4 de litre de nata muntada
una copeta de Tia Maria

1/2 | & aigua

Sucre

PAQUITA MAJOS TREPAT. Raimat

Preparacio:

Peleu les peres deixant-hi la cueta. Treieu el cor per la part
baixa de la pera i ensucreu-les. Tot seguit cal fer una infusié amb el
Nescafé, el licor, 'aigua i una mica de sucre. Es posa al forn 35

minuts a 180°C. Un cop fredes, decoreu-les amb la nata muntada
i serviu-les.

Comentari:

Sén unes postres molt populars a les cases de Raimat i se sol fer amb la varietat de peres
flor d’hivern que sén més fortes, tot i que també s’admet aquesta elaboracié amb la varietat
blanquilla. De fruita poca se’n comprava ja que a les rodalies se’n trobava i qui no tenia
finca propia tenia 'oportunitat de rebuscar entre els arbres aliens les peces que s’havien
escapolit de la collita, les menys agraciades, petites, o les tocades (picotejades per algun

pardal o la pedregada) i les caigudes al terra.



Ratafia

Ingredients:

1/2 kg de prunes Reina Claudia
2 litres d’anis dolg¢

2 nous moscades

un pessic de matafaluga

2 canonets de canyella

100 g de café en gra

Comentaris

Vocalia de Dones de ' AAVV Partida de Granyena i Limitrofes

Preparacio:

Es posa I'anfs en una garrafa gran. S’hi afegeix les prunes
senceres, les nous moscades, la matafaluga, els canonets de canye-
lla i el cafe. Es deixa reposar 3 mesos en un lloc fresc i a 'ombra, el
que popularment es diu “a sol i serena”. Passat aquest temps ja es
pot servir acompanyant dolcos.

També es pot fer amb d’altres fruites com poden ser les
cireres guindes, les nous verdes, etc.

La ratafia és un licor que se sol encetar per Nadal i que acompanya els dolgos tipics
d’aquestes festes. Una vegada encetada, se’n beu tot 'any quan l'ocasié ho requereix.

La ratafia es fa amb prunes claudies i es guarda en botelles de vidre o garrafes, depenent de
la quantitat que se’n faci. N’hi ha que la posen al llarg de quaranta dies a sol i serena,
temps suficient perqueé es pugui beure, d’altres la deixen reposar durant tres mesos.
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Suc de préssec
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Ingredients:

5 litres d’aigua

2 kg i mig de préssecs grocs
(pelats i nets)

3/4 kg de sucre

M. PILAR ALONSO CARDONA. Partida de Rufea

Preparacio:

Posem I'aigua, el sucre i els préssecs a trossos en una olla
gran i deixem que bulli uns 10 minuts. Quan el préssec sigui cuit es
passa per la batedora. Es posa en envasos de vidre i es tapen bé. Es
bullen al bany maria durant 10 minuts procurant que I'aigua cob-
reixi bé els envasos.

Comentari:

Per fer els sucs s’aprofiten els préssecs plegats del terra i que no servien per a vendre a

causa del seu aspecte, perd que mantenen bones condicions per a ser menjats o fer-ne sucs.
La millor varietat és la de préssec groc. El seu suc és una bona beguda refrescant, si es pren

a l'estiu, i a la vegada nutritiva.



Torrades de Santa Teresa

Ingredients:

12 llesques de pa de barra
llet

2 ous

sucre

oli

canyella (opcional)

Comentaris

DOLORS CASANE HUGUET. Partida de Llivia

Preparacio:

Es passen les llesques de pa per la llet i es deixen estovar
una estona. Seguidament es passen per 'ou batut i es fregeixen a la
paella amb forga oli. Una vegada cuites s’ensucren i es deixen refre-
dar. S’hi pot afegir un polsim de canyella un cop fregides o bé
barrejar-ne un canonet amb la llet.

Aquesta és la manera més dolca d’aprofitar el pa sec. A les cases de I’horta no es llengava res
i de pa, encara menys. Del pa sec se’n treia tot el profit possible. En donaven als conills i
estovat amb aigua i barrejat amb quarta i panfs, era el menjar per a les gallines. El pa sec era
el principal ingredient de 'esmorzar de pages, abans d’anar al tros, com ens explica la senyo-
ra Dolors: “bulliem una olla de cols i amb 'aigua que en quedava escaldavem el pa sec i ho
remenavem ben remenat. Un crost6 de pa ben torrat ens servia de cullera. En acabat de les
les sopes, es menjaven les cols.” El pa sec era i és l'ingredient principal d’aquesta recepta i la
resta es tenien a ma: el pa, els ous i la llet i d’aquesta manera del pa sec se’n feia unes postres
que agradaven molt i que permetien aprofitar el que hi havia a casa i no llengar res.
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