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Els cócs a la Terra Alta 
Loreto Meix Boira 

1. Presentació 
Aquest treball intenta recollir els aliments a 

IaTerra Altaque es troben vinculats a lesfestes, 
i especialment els postres i pastes que s'hi solen 
fer. En aquesta zona les pastes s'anomenen 
'cócs'.' Aquest mot el trobem utilitzat tant en 
aquesta comarca corn a les comarques velnes, 
per exemple la Ribera d'Ebre o el Priorat. Junta- 
ment amb les pastes de la Terra Alta se serveix 
el vi ranci, la mistela o el vi do@ fet també a les 
mateixes contrades. 

La situació geografica de la comarca de la 
Terra Alta a rnig camí de Valencia i de I'Aragó ha 
fet que aquesta comarca s'hagi quedat limitada 
enrnig de tres entitats polítiques i culturals ben 
diferents. Encara que tots sabern que una cosa 
són les divisions polítiques i l'altra la realitat. La 
llengua es pot dir que es comuna i que estudi- 
ants dels pobles velns de I'Aragó vénen a fer 
Secundaria a la petita capital de la Terra Alta, 
Gandesa. 

Pel quefaa lademografia IaTerra Alta té un 
total de 13.449 habitants, repartits entre 12 
rnunicipis, i amb 18,l habitants per quilometre 
quadrat. 

L'economia, pagesa, basicarnent, ha fet que 
les mestresses de casa elaboressin els seus 
dolcos i les seves pastes amb els productes que 
la terra els hi dóna. Aquests productes són 
principalment el blat, I'oli, la rnel, el codony, les 
arnetlles, les avellanes, la mistela i I'aiguardent. 
La saviesa popular d'aquesta terra ha sabut 

Pero cal recordar que ha estat el grau de 
riquesa relatiu el que ha fet que aquesta tradició 
d'elaborar els postres de les festivitats no sois 
nos'hagi perdut sinóque a més s'hagi conservat 
i s'hagi estes a bona part de les terres catalanes. 
El pastisset, a la Terra Alta dit casqueta o 
panadó, es troba molt estesarreu decatalunya. 

Encara que no és objectiu d'aquest treball, 
cal recordar que les mestresses de casa i els 
homes de la Terra Alta saben també corn posar 
les olives (de les quals en trobem una extensa 
varietat; des de negres fins a verdes, arbequi- 
nes, trencades, maurades, etc.). Saben com fer 
sabó moll, licors, i rnoltes altres coses que cal no 
desatendre i recollir en un escrit perque no es 
perdi en I'oblit de la memoria. Tot un rnón que 
ens transporta a alguns al món del passat, i a 
d'altres al de la continultat de les coses que són 
casolanes i tradicionals. 

Dins la comarca de la Terra Alta, hi ha una 
riquesaa nivell decostums, a nivell de tractar les 
menges que crec que s'ha de recollir per escrit, 
rnés, tenint en compte la recent arribada de la 
influencia de noves maneres de menjar i d'ela- 
borar els aliments. O hauríem de dir de no 
elaborar alirnents? 

2. Planificació del treball de camp 
Elecció del tema i justificació: 
Alacomarcade IaTerra Alta, aixícom a les 

de la vora, la Ribera d'Ebre i el Priorat, existeix 
una forta tradicióde realitzar els cócs a casa. Es 

crear amb pocs productes una varietat extraor- tracta de postres que es fan des d'antic. Els 
dinaria de cócs que es fan i es faran a moltes de ingredients són els que es troben a la terra, una 

1 les seves cases. terra aspra i dura. 1 
Actualment, els forns i les pastisseries dels Aquestes pastes o aquests dolqos es fan 1 pobles de la Terra Alta també elaboren aquests en dates determinades, a les festes majors, per 

productes tradicionals artesans, altra hora ex- Setmana Santa, o als bateigs, etc. Analitzarern 
clusivament casolans. Una irnportant novetat perque es fan en les dates que es fan. 
que han introdult és confeccionar aquestes es- * En els mornents en que vivim, en que el 
pecialitats en miniatura, recordant la típica re- ternps corre més de pressa, sembla que algu- 
bosteria catalana. De manera que amb una nes d'aquestes tradicions tan casolanes, deixa- 
mossegada et pots rnenjar un sol cóc. ran de fer-se i potser desapareixeran. El motiu 
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pel que faig aquest petit escrit és per intentar 
recollir latradició, i també per lamemoriacol.lec- 
tiva. 

Intentaré veure el paper que juguen en 
aquest ventall de varietats les pastisseries i els 
forns. 

Estudiarem quines d'aquestes pastes o 
cócs tenen una projecció local o més estesa i es 
realitzen en diferents comarques i quines. (Els 
pastissets, a la Terra Alta anomenats casque- 
tes, per exemple, són molt coneguts arreu de 
Catalunya) 

Recollirem alaunes de les recedes dels 
'cocs' i veurem si hiha diferencies significatives 
entre els pobles, quant a noms ofórmules, si cal. 

2.1. Metodologia 
Les activitats que realitzaré pera desenvo- 

lupar el treball són les següents: 
Consultes a persones de diferents pobles. 

(Emprant la tecnica de I'entrevista, més aviat 
informal). He apuntat consultes perque I'entre- 
vista considero que es troba més subjecta a 
xifres concretes. A cada poble es consultaran el 
nom i les varietats de pastes, aixi com els 
momentsen que esconsumeixen. Mirarem d'es- 
brinar si hi ha alguna connexió geografica o de 
proximitat entre un poble o I'altre. 

Situació de la comarca en el context de la 
demarcació de Tarragona. 

Consultes a pastisseries. (Saber si els 
gustos han variat en els darrers anys, la influen- 
cia de I'exterior ...). 

A I'hora de fer consultes potser les perso- 
nes faran memoria i explicaran part de les seves 
vides. La historia de vida molt reduida hi és 
present. 

L'observació participant i el treball de camp 
és part imprescindible d'aquest recull, ja que 
aquest no es pot fer cense desplaqar-se on es 
fan aquests productes. 

Confecció de graelles per a resumir les 
dades extretes a les entrevistes. La primera 
sobre els pobles i les varietats consumides i la 
segona sobre les varietats i el calendari, aixi 
com altres mots utilitzats per a anomenar el 
mateix cóc. 

Posada per escrit de les idees trobades, o 
memoria de camp. 

Utilitzaciód'un quadern decamp perapun- 
tar les impressions obtingudes en el moment de 
la recollida de dades. 

E s  amellals. dolcos de Bot 

3. El marc historic 
Per la connexió entre alguns del cócs i el 

món musulma. en primer lloc intentarem expli- 
car I'evolució historica de la presencia musul- 
mana a la Península Iberica, fent esment de la 
Catalunya islamica d'una manera breu i. en 
segon Iloc. exposarem allo que hem esbrinat 
sobre I'origen dels cócs de la Terra Alta i la seva 
relació amb el món arab. 

3.1. L k lam a Catalunya 
Els musulmansentren a la península el 71 1 

i la conquesta de les places visigotiques és molt 
rapida. Tenim per tant. si considerem que a 
meitats del segle xii el regne catalano-aragones 
ocupa les terres de la Catalunya Nova, presen- 
cia musulmana a Catalunya durant uns quatre- 
cents cinquanta anys. Quatre segles suficients 
per a trobar-nos amb una llista inacabable de 
paraules d'origen arab al nostre vocabulari 
-xifra, alcova, camofa, cotó. quitra, etc.- i noms 
de poblacionscom Mediona, Masquefao Garraf 
que són arabs també. La petja musulmana no 
s'acaba amb el domini politic, ja que un cop a 
mans dels cristians continuen vivint musulmans 
fins a inicis del segle Xvii en que foren definitiva- 
ment expulsats. Si tenim el record de la presen- 
cia musulmana en la llengua i en la topografia la 
hi hem de tenir, ben segur, en els menjars. 

Dins del panorama de la ocupació islamica, 
la població d'origen arab ocupa els primers Ilocs 
de I'escalafó social, ésa dir, són els privilegiats, 
tenen les terres i ocupen els alts carrecs i les 
funcions de dirigent~.~Constitueix un grup mino- 
ritari. Els berbers, origen nord-africa, constitueix 
un grup més nombrós pero no esta gaire ben 
considerat socialment, menystingutspelsarabs. 
El grup més nombrós són els muladites o con- 
versos cristians, que renuncien a la fe cristiana 
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a fi d'obtenir els avantatges que la població 
arab, minoritaria, els ofereix. Hi havia eslaus 
que agrupaven les persones vingudes d'orient o 
d'Europa que havien estat capturades com a 
esclaus i esclaus d'altres indrets. Trobem, a 
més, negres del Sudan, esclavitzats, molt apre- 
ciats com a guardies personals per la seva 
complexió robusta, també jueus, que desenvo- 
lupaven oficis diversos, i, finalrnent, els mossa- 
rabs, cristians que viuen en territori musulma 
després de la conquesta i resten fidels a la seva 
fe. Tenen I'obligació de pagar la capitació, o 
impost personal a les autoritats islamiques. 

En el moment de la reconquesta cristiana 
els musulmans perden la supremacia i passen a 
ser sotrnesos pels regnes del nord. Els musul- 
mans, ara anomenats m~dejars,~ poden con- 
servar la religió, les Ileis, així corn les autoritats 
i certa autonomia. Segons les capitulacions de 
T~rtosa,~de 1148, que són sirnilarsa les d'altres 
ciutats que han acceptat la rendició previament, 
els musulmans havien d'abandonar la mesquita 
aljama5 i tota la comunitat s'havia de traslladar 
als ravals o moreria fora les muralles. Podien 
conservar les seves possessions extramurs. 
Conserven el dret a entrar a la ciutat, la no 
violaciódels habitatges, el permísdedurarrnes. 
Tenien els mateixos impostos que la població 
cristiana, excepte alguns afegits que eren úni- 
cament pagats per aquesta minoria. 

Les capitulacions, apunten els historiadors, 
solen ser benevoles perla incapacitat deis colo- 
nitzadors dedur nous repobladors. La demogra- 
fia era bastant debil al nord de Catalunya i no 
interessava que aquest grup sotrnes, davant de 
Ileis rnolt dures, marxés en massa cap al sud. 

Les darreres recerques dels estudiosos del 
tema s'inclinen per un incompliment sisternatic 
d'aquestes capitulacions, i afirmen que es viu 
per part de la població sotmesa pels cristians un 
estat d'opressió, despossessió, privació de Ili- 
bertat de moviments i de llibertat per~onal.~ 

Durant el segle xlil, en algunesc~utats, ports 
o centres economics trobem un grup de sarra- 
ins, uns de pas i dedicats als negocis i d'altres, 
els més nombrosos captlus. Treballaven corn a 
servents domestics a les cases benestants o en 
els obradors dels mercaders i dels mestres dels 
oficis. No podien pagar la seva manumissió i 
esperaven la llibertat decidida pels senyors en 
testament. En aquest cas, solien rebre el nom 
de I'amo i un ajut economic per integrar-se al 

proletariat urba. Veiem doncs, que un coparriba 
el domini de la Corona d'Aragó a les terres de 
I'Ebre la població musulmana viu sotmesa a la 
cristiana. 

Així doncs, trobern els rnudejars, musul- 
mans que viuen en territori cristia, establerts a 
les ciutats amb ports i a la vora dels rius, molts 
d'ells volien anar cap a Al-Andalus pero s'evita- 
va.' 

Per acabar els mudejars, que s'organitzen 
en moreries o aljarnes, passen, més tard, ja 
entrat el segle xvl, a la condició de moriscos, o 
musulmans que han estat obligats a convertir- 
se en massa a la religió cristiana, finsel1609 en 
que seran definitivament expulsats provocant 
un fort empobrirnent de I'agricultura. De 
Catalunya rnarxaren.uns 5.000 moriscos. 

3.2 Els or&ens dels cócs 
Deixem aquesta orientació historica i anem 

a I'origen dels cócs. Poca és la informació que 
hem trobat respecte aquest aspecte, que és el 
tema que ens ocupa. Les referencies que tro- 
bem són fragmentades i poc connectades. 

LaTerra Alta es troba en el territori que entre 
el 71 1 fins el 1150 aproximadament va ser 
ocupat per I'islarn, aquest territori pertanyia a 
una unitat política que es coneixia amb el norn 
&Al-Andalus, que diuen que significa terra de 
vandals, a la que més tard es coneixera amb el 
nom de Catalunya Nova. Aquesta unitat política 
i territorial lirnitava al nord amb el riu Llobregat, 
encara que en mig d'aquestes terres i al sud 
d'aquest riu hi havia una ampla franja deshabi- 
tada que rebia el nom de terra de ningú. 

La Terra Alta és una comarca propera a les 
terres banyades pel riu Ebre, on hi havia actives 
comunitats musulmanes. Així que els cristians 
s'apoderen d'aquestes contrades, com ja hem 
apuntat, els musulmans passen a ser sotmesos 
pels cristians. 

Pero que en queda de la cuina dels musul- 
mans? Els escrits actuals, he comentat més a 
munt, poc o gens ens ajuden per aclarir aquest 
tema. Trobem indicacions lleugeres d'aquest 
record. Jaume Fabrega al seu [libre La cuina 
catalanas ens parla del famós do& farcit d'ori- 
gen arab, quan es refereix als pastissets de 
Tortosa, que a la Terra Alta els trobem amb el 
nom de casquetes o panadons. També quan 
aquest mateix gastrograf escriu sobre les garro- 
fetes del Papa Lunag i diu (<Les comarques de 
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I'Ebre tenen una de les més importants tradici- per part dels historiadors i gastrografs. De mo- 
ons pastisseres de Catalunya, i s'hi fa sentir, en ment s'estan fent reculls de receptes,14 pero 
algunes d'aquestes elaboracions, I'influx arab caldra en un futur proper anar més lluny i furgar 
en I'ús dels ous, cabell d'angel i els farcits. en el perque tenim aquestes pastes, aquí dites 
Recordem, per exemple els cócs de macana, el cócs. 
brossat,1° el borratxo, les coques de sagí, el 
panoli, les borraines, les orelles de burro, les 4. Relació dels cócs i dels pobles 1 flors de carabassera amb mel, les mones i el pan ~resentema~uesta~raella~eracom~rovar 
durmiendo. les peracotes, els rollets d'anís, les auins son els oobles en els auals es realitzen els 
coquetes de S& Blai, les coquetes de sagi o diferents cócs. Veurem coh alguns cócs són 
coracons (dites ensaginades a la Ribera d'Ebre coneguts arreu de tots els dotze pobles de la 
i el Priorat) i naturalment els famosos pastissets comarca i d'altres no. 
de Tortosa, dels quals tenen fama els de La tasca no és gens facil ja que els mateixos 
Rasquera,;.. També el mateix escriptorl1 i histo- noms no s'utilitzen a tots els pobles i hi trobem 
riador de I'art ens apunta el possible origen arab petites variacions en el mot o un mot completa- 
dels mostatxons que trobem a Morella, Vall-de- ment diferent. 
roures i, també al Pinell de Brai i Arnes. Respec- A I'apartat titulat <<Quan es mengem he 
te als pastissets, Carme Nicolau al seu petit posat una columna al costat del nom conegut a 
llibre titulat La cuina catalana ens parla també la capital de la Terra Alta, Gandesa, i tots els 
d'aquest dolc de Tortosa, el pastisset -com a sinonims del mateix cóc o dolc que he trobat a 
record de la confiteria arab..l2 cada poble, per a diferenciar-los. 

La me1 és també un producte usat pels 
musulmans en els seus dolcos. Aleshores la 5. Els cócs i les seves varietats 
llista de cócs d'origen arab s'eixampla: indubta- En aquest apartat volem fer esment dels 
blement 'el cóc en mel' de la Terra Alta déu tenir cócs que es traben representats en tots els 
el mateix origen arab, tant per la pasta que pobles i els que no hi estan de la mateixa 
s'utilitza per fer la base que és similar a la de la manera. 
casqueta, com per I'ús de la me1 que es tira una En primer lloc les casquetes se solen fer 
vegada el cóc esta cuit. Pel que fa als cócs de amb confitura de cabell d'angel, pero com a 
muntet, que tenen també una Pasta m0lt sem- varietat trobem els panadons que es troben 
blant a la de la casqueta, pero no presenta cap farcits amb me1 i ametlla picada a la Fatarella, 
mena de farciment podem adjudicar-li un origen elspodem trobarfarcitsdecabelld'angel també. 
arab. A Batea les casquetes també les anomenen 

Si agafem les dades que ens aporta Pere panadons. A Caseres en diuen panadetes. 
Balaiiaí3 i Abadia llegim <<La documentació Ila- La pasta de biscostella es fa al Pinell de Brai 
tina dels segles xi i xll també esmenta sovint els i a Horta, en canvi a Vilalba se'n diu més coste- 
~ u s u I ~ ~ ~ s  en quaiitat d'artesans e~peciaiit- [les. En els tres pobles es una pasta per a 
zats: teixidors, forners, etc.. és a dir, segons acompanyar la xocolata o la Ilet. Consisteix en 
aquestafont un dels oficis en el quals els musul- una pasta llarga que serveix per a sucar. 
mans van reeixir fou en la pastisseria. Trobem els bunyols també dits rosquilles o 

Finalment cal no oblidar que hi ha altres aurelletes, a la Fatarella. En aquest poble es 
cócs molt comuns a la Tema Alta que no Prove- mengen per Nadal igual queavilalba. Tambése 
nen únicament del món musuíma. La tortada solen menjar per Sant Antoni a molts pobles 
d'ametllaestrobadocumentadaaI'EdatMitjana -Caseres- i a alguns per Setmana Santa 
a tot Catalunya, per exemple. D'aquesta mane- -Gandesa-. 
ra podem dir que la rebosteria de la Terra Alta El cóc de cassola, veiem a la graella, rep 
rep influencia també del nord. Els b~nyols es mots diferents segons els pobles i segons la 
troben eSteSOS per tOt Cataiuflya i la Cataiunya proximitat els mots s'assemblen mes o menys. 
Nord. Els cócs a la cassola es fregeixen a la cassola 

Veiem que hi ha una manca de recerca amb I'oli ben calent. A Gandesa és diuen cócs 
respecte aquests dolcos i cree que la seva de cassola i a Corbera que es troba a tres 
varietat i qualitat es mereixen una petita atenció quilometres coques a la cassola, són unes 
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Cagallons de ruc'$ 

Carquinyoli 

Coca 

Coca de Sant Joan 

Coca fina 

1 x 1  
Borraines 

pactes arnb un forat al mig i tenen la forma de 
dos donuts junts, pero molt rnés petits. 

El cóc en rnel es fa a tots els pobles de la 
Terra Alta, .<es feia després de collir les olives, 
ensexplica Antonia Barbis de Pratde Comte, que 
abans quan no hi havia rnaquines es trigava rnés 
i s'acabava la collita de I'oliva al mes de rnarc i 
aleshores arnb I'oli d'oliva de I'any es feien els 
cócs arnb rnel que es menjaven únicarnent per a 
Pasqua>). El norn no varia en tota la comarca. 

El braq de gitano se solia fer per a Festa 
Major a les cases o bé als forns. S'acosturnava 
a fer de crema, de cabell d'angel o de massapa, 
rnenys consistent que el dels panellets. A Bot el 
farceixen de rnantega barrejada arnb fruita con- 
fitada. ~~Lacarbassa s'obteniade I'hort i es bullia 
arnb rnel pera donar-li dolqor$>, recorda també 
I'Antonia. El cabell d'angel, o confitura de cabell 
d'angel corn en diuen algunes senyores de la 

BOT 

Casquetes ~ X ~ X / X ~ X ~ X ~ X / X ~ X ~ X / X ~ X  

X  

Rosquilies 

Torrons 

Tortada 

Terra Alta, el feien servir tarnbé pera farcir les 
casquetes. 

Pel que fa a la coca, a Bot trobem els prirns 
i rnolt prop a Prat de Cornte la coca prima que 
consisteix en unacoca plana i fina que abans de 
coure al forn es senyala arnb un tallant fent una 
xarxa simbtrica i s'ensucra pel damunt. Quan 
esta cuita es talla sola arnb la ma cense I'ajuda 
d'un ganivet. La coca d'avellanes de la Fatarella 
s'acaba arnb el rnateix sistema tallant la coca 
abans de coure fent com a Bot i Prat de Cornte 
quadrats. Aquest tipus de coques queden se- 
ques i rnolt gustoses. Recordo que la meva 
mare, a Gandesa, també en feia, pero no sé si 
tenia algun norn concret. 

Sobresurt lacocafinade la Fatarella, pero n'hi 
hade rnoltes altres rnaneres arnb fruita, per exem- 
pie poma, que a la Terra Alta en diuen rnassana, 
cireres, albercocs, a la zona dits aubercocs, i 

Bunvols / X ~ X I X ~ X I X ~ X I X ~ X ~ ~ ~ ~ ~ X ~ ~  

X  

X  

X  
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codonyat disposat fi sobre de la coca i després tot 
cuit al fom o confitura de cabell d'anael. Pel aue fa 
afruitssecs trobem lacocad'avella~a, lad'ametlla 
i la de nous. La podem trobar sola, tan SOIS 
ensucrada persobre, perexemple per Sant Salva- 
dor, a Horta de Sant Joan en fan unad'aquest estil 
pera vendre i recollir diners per I'ermita, i consis- 
teix en la coca dobla de sucre i que es talla a talls 
pera repartir-la. 

A banda queden les coques salades, en 
primer lloc trobem la coca en sardina, que és la 
sardina de casco salada. Aquesta es disposa 
sobre la coca i a més s'hi afegeix altres menges 
com pebrot o ceba, tomaquets (aquí en diuen 
tomates). A Caseres la coca salada rep el nom 
de coca de tallades ens diu el forner del poble. 
S'hi posa ou dur, o conill o costella tot preparat 
abans i després es disposa damunt de la coca i 
escou. Emvacomentartambé que aquest tipus 
de coca salada es fa a Calanda i a I'Aragó en 
general. A Arnes ens va dir una senyora que 
també hi posen ous a les coques salades. 

Al Pinell de Brai trobem els mostatxons que 
consisteixen en una pasta plana que es cou 
damunt de paper de barba. A Arnes en diuen 
espanyoles. És una pasta que es troba estesa 
també a I'Aragó, a la zona de la franja, pero 
enlloc més de la Terra Alta. 

Els cagallons de ruc del Pinell de Brai i de 
Prat de Comte, són uns cócs de la mida d'una 
croqueta, quan es couen en I'oli ben roent aga- 
fen forma corbada i quan es mengen es suquen 
en mel. La pasta així que es cou es fa dura. 
S'acostuma a posar un plat amb me1 a taula i hi 
suquen la pasta. Només els trobem al Pinell de 
Brai i a Prat de Comte. Al mapa, veiem que els 
dos pobles es troben molt proxims. 

El pan durmiendo es troba encara en el 
record de les persones, a alguns pobles de la 
Terra Alta, pero ja no es fa, I'esmenten a Arnes, 
Horta, Batea, Bot, Gandesa, Prat de Comte, és 
a dir al sud oest de la comarca. 

A Prat de Comte també es feien les coque- 
tes del pessic, que era una pasta que es feia un 
muntet doblet i es pessigava la pasta al damunt. 
Quan s'havia cuit al forn s'ensucrava. Em co- 
menta Pepita Cots de Bot que al seu poble 
també en fan de coquetes del pessic, se'n diu 
també al mateix poble pasta d'aiguardent, per 
tant les coquetes del pessic són els muntets. 

Els cócs de sagí, ens diu també Pepita, que 
esfeien peraaprofitar el llard del porc (aquíse'n 

diu bacó), ja que gairebé acadacasaes matava. 
El llard a IaTerra Altaesdiu sagí, d'aquíels mots 
que en deriven. A Bot pero, se'n diu molets, als 
mantecados o cócs de sagí. 

A les cases, cada setmana s'anava a coure 
el pa al forn. Les mestresses a casa arranjaven 
tots els amaniments i amb la mica de pasta que 
els hi quedava I'arreglaven amb uns ous, un a 
mica de sucre, etc. i feien alguna cosa dolca per 
la familia. Després havien de dur tot el que 
havien preparat al forn pera coure. A Bot, ens 
diu Pepita que <lanar a fer cócs~~,  com es diu a 
Gandesa, rep un altre nom ells en diuen 'fer el 
panoli'. Aixi quan les dones es trobaven pel 
carrer es demanaven: 

- J a  has fet el panoli? 
-No, ara el vaig a fer! 
Una expressió, ben diferent tenint en comp- 

te que entre Bot i Gandesa hi ha nou quilome- 
tres. A les cases hi havia les pasteres per a 
pastar el pa i amb unes paneres ben grans es 
duiala pastacruaacoure al forn. A banda també 
es feia el codonyat i el mostillo, que es menjava 
per acompanyar el pa. El codonyat es feia amb 
el codony i el mostillo amb el raim. 

5. Quan es mengen 
Els cócs es feien amb profusió en determina- 

des dates de I'any i si llegim I'aportació de Jaume 
Fabrega quan parla de les pastes i dolcos de 
Catalunya diu que aquestes sseguien el curs 
predeterminat i ritual de I'anpT8 ens ho confirma. 

No cal dir que durant les festes majors dels 
pobles, era el moment en que la variació i 
abundor d'aquests dolcos o pastes era més rica. 
Durant les festes majors de tots els pobles 
s'acostumava a fer una panera o cistell molt 
gran plena de cócs i coberta amb un drap blanc 
a totes les cases. Aquests cócs solien ser, 
casquetes, cócs de muntet, ensaginades, amet- 
Ilats, cóc rapid, etc. 

Pero si seguim el calendari veurem que per 
Sant Antoni es mengen els bunyols a tots els 
pobles de la Terra Alta. També per Sant Antoni i a 
la Fatarella es donava coca beneida a Cal Comte, 
on hi tenien un Sant Antoni molt gran a la porta. 

En el mes de febrer i a les festes d'hivern de 
la Fatarella tot celebrant Sant Blai es fa un ball 
característic que consisteix a ballar amb una 
tortada d'ametlla típica a la m&. La festa I'orga- 
nitzaven els majorals, un grupdefamíliesquees 
feien carrec de totes les despeses de la festa. 
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Les tortades se subhastaven i els diners recollits 
semien per fer una ofrena a Sant Blai. 

Durant IaSetmana Santa és molttipic menjar 
el cóc arnb me1 ilo la tortada d'ametlla i a algunes 
cases es fa un braq de gitano de crema. El cóc 
arnb me1 s'acostuma a menjar per a Pasqua 
després de la Quaresma i després d'haver cele- 
brat dejuni. El cóc en me1 no es torna a fer en tot 
I'any. La tortada d'ametlla és com un cóc que 
recordael cóc rapid o el pa de pessic i arnb el qual 
es pot arreglar la mona de Pasqua o bé es pot 
menjarsol. Pero és millorque el cóc rapid perque 
conté ametlla triturada en el seu interior. Els 
fillols, com a la resta de Catalunya, solen anar a 
buscar la mona a les cases dels padrins. 

En el mes de juny i per la revetlla de Sant 
Joan es realitza la coca de fruita o de pinyons, 
Jaume Fabrega ens esmenta la coca com el 
dolq rnés típic de Catalunya. Pero a IaTerra Alta 
no s'ha menjat Coca de Sant Joan des de 
sempre, excepte a Bot i a Horta que diuen que 
sempre n'han fet. 

Per Tots Sants, temps en que es preparen 
els panellets. a Gandesa éscostum que els nens 
i les nenes vagin a casa dels padrins a buscar el 
panilló. Aixi doncs, cada menut visita els padrins 
i aquests els hi lliuren un grapat de panellets. 
Jaume Fabrega anota al seu Ilibrelg que era 
costum a Catalunya que els padrins regalessin 
alsfillols panellets perTots Sants. Com veiem en 
queden encara mostres d'aquest costum, encara 
no desaparegut totalment, a la Terra Alta arnb el 
conegut -panilló*. A més a rnés la nit de Tots 
Sants es mengen els panellets acompanyats de 
moniatos i castanyes com arreu de Catalunya. 

Per Nadal a la Terra Alta són típics els 
torrons, segons Jaume Fabrega el dolq rnés típic 
de tot Catalunya juntament arnb lacoca, coma la 
resta de les nostres terres, pero els torrons tradi- 
cional~ acostumaven a ser de massapa o bé de 
guirlatxe. Tant a les cases com en els forns i 
pastisseries se n'elaboren i ara ja s'hi utilitzen 
altres ingredients i certes novetats. A la Fatarella, 
a més dels torrons, es feien aurelletes per Nadal 
i en algunescases es rnenjaven, a rnés a més, les 
borraines sucades arnb me1 en aquestes festes. 
A Bot i a Vilalba per Nadal s'acostuma a menjar, 
també, bunyolssucatsamb mel. A PratdeCornte 
els nens per Nadal anaven a les cases dels seus 
padrinsa buscar ~~l'aguinaldom. Els padrinsdona- 
ven als menuts coses de menjar. 

Pel que fa als bateigs i als casaments tro- 

bern dos costums ben diferenciats: cal esmen- 
tar, en primer Iloc, les hosties de Batea, que és 
un cóc lleuger i trencallos. Aquestes pastes les 
regalen les padrines dels recent nascuts als 
nens del carrer o del veinat el dia que hi ha 
bateig a una casa, juntament arnb el cucurutxo 
(cararnels per als infants). Després de celebrar- 
se el bateig a I'església, les mares tornen a casa 
i reben a tots els nens dels veinat, queja estan 
avisats previament i els lliuren una hostia i el 
cucurutxo a cadascun. A la Fatarella i a Vilalba 
també se solien fer les hosties a maquina per als 
bateigs. Tenien forma rnés arrodonida que les 
de Batea, perque estaven fetes amb rnotlle. A 
altres pobles de la Terra Alta només se'ls dóna 
el cucurutxo als nens quan hi ha un naixement. 
A Gandesa quan hi havia un bateig es regalava 
un bollo arnb un tros de presa de xocolata. 

En segon Iloc, en els casaments és costum 
a la Terra Alta que els nens de la familia duguin 
les arres (unes monedes d'or o similar) i a mes 
a més un nen o una nena du una tortada en un 
cistellet o similar per a donar de regalo ofrena al 
mossen que efectua la celebració. 

Quant a cócs en general cal subratllar la 
confecció de coques de totes menes arnb la 
utilització dels productes de la terra; tradicional- 
ment trobem coca de cirera. d'avellana, d'amet- 
Iles, de codonyat, d'albercoc, de poma i coca 
d'oli. Es fan durant tot I'any. 

A la següent taula podem observar els cócs 
en relació a I'epoca en que es mengen i si tenen 
altres denorninacions acerts poblés. El mot de 
la columna de la esquerra és I'usat a Gandesa. 
en els cócs que es fan en aquest poble i a 
d'altres. Si els cócs no es fan a Gandesa a la 
columna de la esquerra hi entrem el mot del 
poble on es fa. Per exemple les cristines les 
trobem a Bot, aleshores les entrern a la columna 
grisa igualment. 

Les casquetes fetes a Bol 
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Quan i com es mengen 

Tot I'anym 
Festes Majors 

Tot I'any 

Amb el xocolata, la llet 

Per berenar, amb xocolata 

A Pasqua. Festa Major 

Nada1 

Per Sant Antoni. 

CÓCS 

Ametl.lats 

Ametlles garrapinyades 

Biscotella 

Bollos 

Brac de gitano 

Borraines 

Bunyols 

Casquetes 

Coca 

1 Varietat: a Bot, Vilaiba i Gandesa sucats amb mel. Per quaresma arnb me1 : 
Gandesa. Per Nadal amt 

Sinbnims/varietats 

Capsetes a Corbera, Vilalba i la Pobla de Massaluca. Cócs 
d'ametlla, clares, capsetes d'ametlla i clara al Pinell de Brai. 
Capsetes d'ametlla a Prat del Comte. Almendrados a Gandesa. 
Varietats: Capsetes d'ametlla molta al Pinell de Brai. Amb coco. 
Merenga o monte nevado. 

Amatlles ronyoses a Bot. 

A Vilalba més costelles. 

Coques bastes a Batea. Coques toves a Vilalba. 

Varietats: de crema, de cabell d'angel, de rnassapa, etc. 

Fulles de borranya a Corbera. 

Aurelletes a la Fatarella, Coquet del darrer dia a Batea. 

Coca de Sant Joan 

Coca fina 

Cóc amb me1 

Cóc de muntet 

Cóc de cassola 

Cóc de sagi 

1 Cristines 1 1 Per Sant Blai. 1 

Panadons a Batea, a la Fatarella i a Horta de Sant Joan. 
Panadetes a Caseres. Varietat: panadons amb me1 i ametlla a 
la Fatarella. 

Varietats: Dofces: de cirera, de codonyat, d'ametila, de crema. 
de massana, d'avellana, de nous, ensucrada, de cabell d'angel. 
A la Fatarella coca d'avellana i coca fina. Coca prima a Prat de 
Comte, prims a Bot, primetes a la Pobla. A Vilalba coca 
esclafada, amb avellana. Salades: de sardina, d'ou. Coca de 
tallades a Caseres. Cóc en sardina a Villalba. 

1 Cóc rheid 1 Coca a Arnes. 1 Tot I'anv 

me1 a Bot a i a Vilalba 

Tot l'any. 
Festes majors 

Tot I'any. A Sant Antoni al 
Pinell de Brai pels Quintos i 
a la Fatarella,2' 
Coca de Sant Salvador a 
Horta, el 18 de mar$ 

1 

No és tradicional. S'ha introduit recentment. 

Coca fina a la Fatarella. 

A Vilalba la molsa del cóc en me1 és diu fullada. 

Cócs d'aiguardent a Gandesa. Muntets d'aiguardent a la 
Fatarella i a Corbera. D'ara muntanyetes de Sant Salvador i de 
sempre pasta d'aiguardent a Bot i Horta de Sant Joan. 
Coquetes del pessic a Prat de Comte i Bot. Coquetes 
d'aiguardent a Batea i a Caseres. Muntets a Vilalba i Gandesa. 

Redotets o rosquilles a Batea i Caseres. Coques a la cassola a 
Corbera i a Vilalba. Redots a Bot, Arnes i Horta. Rodots a Bot i 
Prat de Comte. Redoltets a Vilalba. 

Mantecados a Batea, Vilalba i la Pobla de Massaluca. 
Mantecats a Bot, Caseres. Mostatxons a Corbera. Mantecat a 
Horta. Coracons a Prat de Comte. Ensaginades a Arnes. Molets 
a Bot. 

Sant Joan 

Tot I'any 

Per Pasqua 

Tot l'any 

Tot I'any 

Tot I'any 

Ganxets 

Hóstles 

Magdalenes/madalenes 

Mostatxons 

1 casament se'n duual m&n. 1 

Pan durmiendo 

Panellets 

P r i m ~ ~ ~  

Torrons 

Tortada 
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Amb pinyols a Horta de Sant Joan 

Espanvoles a Arnes. 

el 3 de febrer, a Bot 

Tot I'any 

Bateigs 

Tot I'any 

Tot I'any 

Panillets a la comarca. 

Coca prima a Prat de Comte. 

Pa de tarrons a Prat de Comte, i tarrons a la comarca. 

Cóc de la reina a Corbera. 

Tots Sants 

Nada1 

AGandesaper a Pasqua. A la 
Fatarella per les festes de 
Sant Blai el 3 de febrer. 
A Batea i Gandesa Dels 
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6. Les receptes 
Presentern aquí una mostrade les receptes 

de la Terra Alta. No podem, per I'extensió del 
treball estendre's rnés, pero volern posar-ne les 
més característiques d'aquesta terra. 

Escouen, corn les rosquilles, arnb oli ben calent 
i s'ensucren. 

Cagallons de ruc 
3 ous 

Arnetl.lats o capsetes d'ametlla í clara 1 tassa de llet 
6 clares d'ou 1 tasca d'oli 
1 lliura de sucre 
1 lliura d'arnetlla a tires i torrada 
essencia de llirnona 

Els motlles de paper han d'estar a mig omplir. 

Capsetes d'arnetlla molta 
6 rovells d'ou 
1 lliura d'ametlla rnolta 
1 lliura de sucre 
essencia de llimona 

Ametlles garrapinyades 
3 gots d'arnetlla 
2 gots de sucre 
112 got d'aigua 

Fer a foc lent. 

Biscotella 
1 tassa d'oli 
rnatafaluga i saliandra 
1 tassa de sucre 
50 grarns de llevat 
Farina (la que hi entri) 

Bollos 
3 ous 
114 de litre de llet 
118 de litre d'oli 
114 de sucre 
50 arams de llevat 
saliandra i rnatafaluga 

Bunyols 
4 ous 
1 tassa d'anis 
1 tassa d'aigua 
1 tassa d'oli 
100 grarns de sucre 
3 cullerades de vi ranci 
1 kg de farina 

1 tassa de sucre 
farina 
3 cullerades d'anís soperes 
3 gasoses 
saliandra i matafaluga 

A taula s'unten arnb mel. 

Carquinyolis 
112 de kg d'ametlles torrades 
4 ous 
112 sucre 
600 grams de farina 
2 gasoses 
llevat 
llimona 

Casquetes 
Aquesta és I'especialitat més coneguda arreu 
de Catalunya. Carme Nicolau, al seu llibre La 
cuina catalana apunta que es un cóc d'origen 
rnusulma. Es troba estes a les comarques vei- 
nes de la Terra Alta: la Ribera d'Ebre, el Priorat 
i el Baix Ebre. Panadons és el mot que utilitza a 
la Fatarella i a Lleida. A la Terra Alta s'ha fet 
sernpre a les cases, ara es fan als forns i a les 
cases. 

5 tasses d'oli 
2 tassetes d'anís 
1 tasseta de sucre 
farina, la que hi entri 

1 Es barregen tots els ingredients. 
Es pasta rnolt suaurnenttot fent una pasta molt 

fina. 
S'agafen bocins de pasta arrodonits i s'estira la 
pasta amb I'ajuda d'un got o plat petit. 

Es farceix de cabell d'angel. Es pleguen fent 
una cresta a una vora. 

Es couen al forn que estigui forca calent. 
Quan es treuen del forn es passen per sucre. 
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Coca fina 
1 ou 
1 tassa d'oli 
112 litre de llet 
llevat 
farina 

Cóc amb me1 
El cóc arnb rnel és deliciós, se n'ha de rnenjar 
poca quantitat, perque si te'n rnenges molt ern- 
bafa. Es costum de fer-lo per Pasqua quan la 
rnel s'acaba de crestar. Diuen que és un cóc 
d'origen arab, ja que tots els postres que duen 
rnel ho són. Una vegada fet és rnillor guardar-lo 
uns dies perque corn rnés trigues a menjar-lo 
rnés bo és. Les mesures que donem són pera 
fer un cóc molt gran. Per tant es pot dividir la 
proporció per a fer-ne un de rnés petit. 
Peral folre: 
2 tassetes d'oli 
112 tasseta d'aiguardent 
112 tasseta de mistela 
farina (la que hi entri) 
Pera la rnolsa: 
1 litre d'oli d'oliva 
114 litre d'aiguardent 
6 ous 
1 kg de farina 
ratlladura de llimona 
114 d'arnetlla ratllada 
1 kg de rnel 

Barrejar els ingredients del folre i fer una pasta 
similar a la del pastisset, és a dir una pasta ben 
treballada i ben fina. Seguidarnent folrar tota la 
sola i les parets de la llauna procurant fer una 
capa fina. 
Amb els ingredients de la molsa (I'oli, I'aiguar- 

dent els ous, la farina, I'arnetlla ratllada i la 
ratlladura de Ilirnona) fer una pasta ben Ileugera. 
Si es prefereix es pot espessir afegint-hi rnés 
farina. 
*Tirarlarnolsadins lallauna, que hernfolratarnb 
la pasta de pastisset i posar a coure al forn ben 
calent. 

Quan el cóc adquireixi unto daurat el traurern 
del forn i imrnediatarnent hi tirarern la rnel a 
sobre. Tenir en cornpte que és rnillor si ha estat 
al bany Maria. 

Cócs de muntet o cócs d'aiguardent 
Els cócs de rnuntet o d'aiguardent són unes 
pastes senzilles de fer i que resultern rnolt agra- 
dables pera postres o pera berenar. Es diuen 
cócs de muntet per la forma que adquireixen, 
també se'n diuen cócs d'aiguardent perque n'és 
I'ingredient rnés destacat. Els dos norns s'utilit- 
zen indistintarnent a Gandesa. Es poden guar- 
dar uns dies. 

1 tasseta de sucre 
2 tassetes d'aiguardent o anís sec 
6 tassetes d'oli d'oliva 
314 de kg de farina 
un bol amb sucre 

En un bol posar el sucre, I'aiguardent, I'oli 
d'oliva i els 314 de farina. 
Treballar la pasta arnb les rnans sense pastar- 
la de manera que tots els productes quedin ben 
barrejats. Aquesta ha de ser consistent. Si no hi 
queda rectificar de farina de manera que s'es- 
pesseixi. 

Una vegada la pasta estigui arnassada, s'han 
d'estirar bocins de la rnateixa que tinguin una 
mida rnés gran que la d'una nou. Veurem que la 
pasta és corn trencadissa. 

Donarern una mica de forma a la part que 
justament hern agafat amb els nostres dits i que 
sera la base de cada cóc i la part arrencada de 
la pasta que fa corn unes crestes la deixarern a 
la part superior. 
Posarem tots els cócsde rnuntet en una Ilauna. 

Aixi que els tinguem preparats els posarern al 
forn que haurern escalfat previament a uns dos- 
cents graus de temperatura. 

El ternps de cocció oscil.lara entre 314 d'hora i 
una hora. En tot cas guieu-vos arnb I'olor. Quan 
sentiu olor a cuit ben segur que estaran fets. 
-Quan s'hagin refredat, agafarern un bol petit de 
sucre i ensucrarern la part superior deis cócs de 
rnuntet i els anirern posant en un plato safata. 

Cócs de sagi 
Sagíés I'accepcióque té el llard al País Valencia 
i a la Terra Alta i a la Ribera. A Mallorca s'utilitza 
el terrne saim, d'on en surt I'ensairnada. És un 
cóc que es troba bastant estes a les comarques 
veines. A la Ribera es diuen ensaginades. 
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4 rovells d'ou 
1 lliura de sagi 
essencia de llimona 
farina la que hi entri 

Es barregen tots els ingredients. Es treballa la 
pasta. 
*S'aplana amb el corró damunt d'una superficie. 
S'agafen els motlles amb forma de cor, estrella 

o triangle i es posen a una safata que pugui anar 
al forn. 

Es couen fins que quedin daurats. 

Cóc rapid 
8 ous 
16 unces de sucre 
16 unces de farina 
112 litre de llet 
2 sitrals (llevat) 
una cullerada sopera d'oli 

Es bat la clara a punt de neu. 
Es barregen els ingredients. 
Al final es tira laclara a punt de neu i es barreja 

ben bé. 
Es posa al forn uns 45 minuts i a un foc rnig. 

Magdalenes 
5 ous 
114 Kg d'ametlla rnolta 
114 Kg de farina 
112 Kg de sucre 
118 Kg de llet 
5 gasoses 
1 llimona 

Barrejar tots els ingredients, excepte la farina. 
Quan els tinguem ben barrejats s'hi afegeix la 

farina. 
Es posen a les capsetes. No omplir-les gaire (31 

4) perque augmenten. 
Coure a forn alt. 

Mostatxons 
Els mostatxons es mengen durant tot I'any. 
Quan s'ha de coure la pasta es posa en rodones 
planes damunt de paper de barba i a cada paper 
en posen petites quantitats de pasta ajudats 
amb una cullera de manera que queden com 
una mena de galetes grosses. Jaume Fabre- 

gaZ3 apunta la seva connexió amb la pastisseria 
arab, pero no ho assegura. 

1 ou 
1 unqa de farina 
1 unqa de sucre 
llimona 

Es baten les clares a punt de neu. 
Es barregen tots els ingredients 
Es tira la pasta a sobre del paper de barba. A 

cada paper es tiren unes tres rodones de pasta 
i es posa a coure al forn. 

Panellets 
1 Kg ametlla molta 
1 1 2 ~ ~  de rnoniato 
1 Kg de sucre 
llimona 

Rosquilles 
2 ous 
2 tassetes de sucre 
2 tassetes d'oli 
2 tassetes de llet 
2 tassetes d'anís 
dues gracioses (Ilevat) 
1 kg de farina 

Es baten els ous, el sucre, la llet i I'anis. 
* Poc a poc s'hi afegeix la farina i el Ilevat. 

Es pasta fins que la pasta no s'enganxi a les 
mans. 

Estenem la pasta damunt d'un marbre amb el 
corró. 

Arnb un got marquem cercles de pasta que 
desprésforadarern al centre per a formar rosqui- 
Iles. 

Es deixen reposar una estona. 
Les fregirn amb oli d'oliva ben abundant. Si cal 

les tombarem i les escorrerem. Després s'espol-. 
sen arnb sucre. 

36 BUTLLET~ NÚM. 33 DEL CENTRE D'ESTUDIS DE LA TERRA ALTA (808) 





TEMATICA HIST~RICA, SOCIAL I DE COSTUMS 

proxirns. Es regala tarnbé el vi i les olives. D'alguna manera toques el cor de la gent i et 
Antigament, fa uns vint-i-cinc o trenta anys es sap greu obrir ferides, pero forma part de la 
regalaven anirnals vius corn conills o gallines. realitat i de la historia d'aquests cócs. Les perso- 
Criats als propis corrals amb les deixalles del nes tendeixen a reflexionar i s'adonen de com 
rnenjar. Ara a les cases gairebé no n'hi ha han canviat les coses, coses que ara no es 
d'animals. Poca gent mata els seus propis ani- valoren i que aleshores eren irnportants. 
rnals. Queda algun nostalgic que mata el porc. .. Pel que fa a la duresa del treball de I'etno- 

Cal remarcar tarnbé que les persones graf (per exernple si les persones no et volen 
d'aquesta comarca tot i ser petita i poc poblada, atendre) no I'he viscut perque tothorn s'ha bolcat 
desconeixien alguns dels mots de cócs que jo a mi volent-me ajudar. Perla meva part crec que 
pronunciava. Alguns cócs, per aells, els hi eren ja he intentat preguntar a persones que tinguin 
completarnent desconeguts. Mai no havien sen- certa sensibilitat i gust per les coses tradicio- 
tit pronunciar-los i el rnés curiós és que alguns nals. 
d'aquests pobles disten dos o tres quilometres. 

A d'altres persones els hi sonen vagament 9. Llista d'entrevistats 
els rnots, per exernple biscostella, pero tot i que Arnes: Senyora gran del forn. 
són del seu poble no saben associar-lo. A I'etno- Batea: Teresa Fontanet, Anna Llop. 
graf I'ajuda igualrnent perque pot assegurar-se Bot Ruben Vives, Cristina Albesa, Lourdes, 
de que aquel1 cóc existeix, efectivarnent. Anna Rosselló i la seva rnare, Pepita Cots. 

Sernbla que recordar els hi agrada i que els Caseres: Forner. 
sorpren corn les persones forasteres ornplen els Corbera: Jaurne, noi jove, noia jove. 
cotxes dels rnostatxons del Pinell de Brai. -Mar- Gandesa: ~ n g e l s  Meix, Dolors Bauló, Teresa 
xen carregats cap a Barcelona. Si! Aqui els Fontanet, Cristina Albesa, Virginia Maña, Do- 
donaven a les persones que estaven rnalaltes o lors Meix, Sra. Maria del forn del Castell. 
que tenien un procés de recuperació Ilarg* diu la La Fatarella: Montse Monclús, Maria Blanch, 
Mqosé del Pinell de Brai. Després O ~ S ~ N ~ S  la Misericordia Cabús, Clemente Girones i Pepita 
proporció de la recepta i veus que hi ha molt ou Balsebre, Teresa Roca Llop. 
en relació a la farina, per tant es considera una La Pobla de Massaluca: Mwugenia Llop. 
pasta alimentosa arnb una cornposició consis- Horta de Sant Joan: Rosa Mqltés.  
tent, capac de reconstituir la salut d'un rnalalt. El Pinell de Brai: Josepa Pallares, Maria José 

Pero al llarg del treball hi ha converses o Chertó. 
parts que no es poden reproduir, perque no Prat de Comte: Montse Alcoverro, Antonia Bar- 
formen part de I'objecte d'estudi. Tarnpoc es pot bís i la seva filla. 
recollir corn a general part d'un costurn particu- Vilalba dels Arcs: Teresa Ferrer, senyora a la 
lar que no és propi de la cornunitat. És a dir, hi botiga, amo botiga. 
ha una part dels entrevistats, que col4abora 
pero que el que t'aporta no t'ajuda, pero són 
casos cornptats. Les persones rnés grans són 1. Pere Balaña i Abadla ens indica en el seu llibre L'isiarn 

les que my,an ~~,.,,it, perque les persones a Catalunya. Segles vfff-XII que .la documentacio llatina 
dels segles xi i XII esmenta els musulmans en qualitat 

que anys confonen els de d'artesans especialitzats; teixidors, forners. etc.. També 
sernpre arnb les novetats. Pero, es tracta @es- en, diu que entre d'altres especialitats gstronbmiques, 
coltar a la persona, d'altra manera sernbla que sobresurten els cócs, que es preparen amb un ús genera- 
nornés elsvulguis treure el suc i <<aquí et deixo.>. litzat de les anomenades comínies -comí de prat, celian- 

dre i matafaluga-, hapermesde distingirlacuina própiade 
En les persones grans hern "lgut la Nova de la Catalunya 

ressar per les etapes de rnancances, Perexern- 2. Balaña ens explica al seu llibre ~'islama ~ata~unya qtie 
ple després de la guerra civil, i si en aqueSteS els Arabs s'instal.len a zones urbanes i que mantenen una 
etapes es feien tants cócs, o q ~ i f l s  Se s0lien fer. relació de superioritat vers els berbers. 

3. Veure VIGUERA MOLINS, M1 JOSP Historia de España. 
Una senyora de la Fatarelia' Blanch7 quan 

De las taifasalreino de Granada. Al-Andalus. Siglosxf-XV. 
li vaig preguntar: Madrid: Ediciones Historia 16, 1995. 

-Diguirn q ~ i n s  CÓCS rnefljava voste qUan 4. Veure apartat .Capitulacions de Tortosa-, al llibre 
tenia set o vuit anys?  islam i Catalunya. 

-A¡, filla rneva, molta gana varn passar! 5. La mesquita aljama es la mesquita major, la més 
important de la ciutat, en aquest cas de la ciutat Tortosa. 
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6. AA.DD. L'islam a Catalunya, p. 111-112. 
7. AA.DD. L'islam icatalunya. p.138. S'hi afirma I'existen- 
cia d'una emigració clandestina de mudejars ca p al sud i 
que la seva adaptació era difícil i alguns tornaven. 
8. Consultar Fabrega. Jaume: Lacuinacatalana. VolumVI. 
p. 197. 
9. ídem, p. 212. 
10. Brossat significa mató a la Catalunya Central i recuit a 
Girona. Mot emprat a la Terra Alta. ara pels mitjans de 
comunicació potser s'utilitza mató. 
11. ídem p. 207. 
12. Nicolau. Carme: La cuina Catalana. p. 126. 
13. Veure Balana i Abadia, Pere: L'islam a Catalunya, p. 
94. 
14. AA.DD.: Lacuina tradicionalde Corbera. Edita Ajunta- 
ment de Corbera, 2000. 
15. Cóc que es menja sucat amb me1 al Pinell de Brai. 
16. Cócs individuals amb una neula a la base. fets amb 
farina i ametlla. 
17. En temps de sega a la Fatarella, es menjaven abansde 
posar-se a treballar. 
18. Fabrega, Jaume: La cuina catalana. Vol. 1, p. 34. 
19. Jaume Fabrega. La cuina Catalana. Volum VI, p. 224. 
20. lndiquem tot I'any tenint encompte que basicament era 
en temps de festes majors o dates assenyalades. com 
Sant Josep, etc. en que s'elaboraven tota mena de cócs. 
No tenen una data precisa, es fan en diversos moments. 
segonsladisponibilitat i els gustos. Ara. perb, espotdirque 
es poden menjaradojo, perqueelstemps han canviat molt. 
21. Per Sant Antoni a la Fatarella a Cal Comte es repartia 
coca benelda per Sant Antoni a tot el poble. La Teresa. 
recorda amb nostalgiaque la seva mare hi acudiacadaany 
pera fer les coques juntament amb dues tres dones més 
del poble. Prop de la porta de la casa pairal de Cal Comte 
s'hi instal.lava el Sant. 
22. Pasta individual, planeta amb sucre al damunt. 
23. Fabrega Jaume: La cuina Catalana, p. 207 
24. Fabrega, Jaume: La cuina Catalana. Volum 1, p. 39 

Panadons de Bot 
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