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Els especialistes de la gastronomia segmenten la cuina tradicional valenciana  
—atenent el mitjà geogràfic i els productes— en quatre apartats principals: l’horta,  
la marjal, el litoral i el secà-muntanya. La cuina que es fa a Aldaia té clarament influències 
de l’horta, la marjal de l’Albufera i el mar, amb un clar predomini de l’arròs, les verdures 
i les hortalisses, acompanyats amb carns, peixos o mariscs. Aquestes influències han 
configurat una tradició culinària amb una marcada identitat.

Aldaia té els seus plats típics i els seus costums culinaris i maneres especials de cuinar 
les receptes tradicionals valencianes, més enllà de plats tan arrelats a Aldaia com són les 
orelletes, la sopà i el pimentó amb tonyina. Aquesta tradició culinària, sense dubte, forma 
part del nostre patrimoni cultural. 

Amb intenció de recollir aquesta riquesa culinària, l’Ajuntament va editar els anys 
2021, 2022 i 2023 un calendari amb les receptes més típiques i tradicionals que es 
cuinen a Aldaia. La iniciativa va nàixer d’una família on la cuina tradicional és una realitat 
des de fa molts anys. Es tracta de Pilar Villanueva Llopis, a la qual s’uneixen en l’actualitat 
la seua filla Pilar Rodríguez Villanueva, i la seua neta Lídia Rodríguez Piquer. Les tres 
mantenen viva la memòria familiar de conservar les receptes dels seus avantpassats i 
perpetuar així les tradicions del poble a través de la cuina. 

El present opuscle recull aquest saber familiar, fruit d’anys d’experiència i d’estima 
per la cuina. Les autores, Pilar Villanueva i Pilar Rodríguez, recopilen els sabors genuïns 
d’Aldaia partint de la cuina quotidiana de tots els dies, però sense oblidar la part dels 
ingredients, les anècdotes entre fogons i la cuina col·lectiva feta en grup per a ser 
assaborida per un conjunt gran de persones. L’obra es complementa amb 36 receptes 
—extretes dels citats calendaris— i un glossari de procediments culinaris, que ben segur 
ens alliçonaran en l’art del bon menjar.

Hui en dia, que dediquem menys temps per a cuinar, pren especial importància no 
deixar perdre aqueix patrimoni cultural gastronòmic que forma part de la nostra identitat. 
Bon profit!
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La cuina tradicional valenciana és un 
art que conjuga història, saviesa popular 
i bons productes, extrets de la terra i 
el mar. Una cuina que afona les seues 
arrels en les cultures antigues de Grècia i 
Roma i les influències visigoda i islàmica, 
a les quals cal afegir els aromes i sabors 
dels productes importats a Europa arran 
del descobriment d’Amèrica i posterior 
conquesta a partir del segle xvi. Gran part 
de la cuina popular valenciana presenta 
un abans i un després d’aquesta fita 
històrica. Hi ha un percentatge elevat 
de receptes típiques que contenen 
productes americans, com ara la tomaca, 
el pimentó, la creïlla, la bajoca o el fesol. 
Què seria del necessari sofregit que 
acompanya tants plats sense la tomaca, 
o de la popular paella sense la bajoqueta
i el garrofó, originaris d’Amèrica del Sud? 
(Vergara,2006a:6).

Els historiadors i historiadores de 
la gastronomia segmenten la cuina 
valenciana —atenent el mitjà físic, 
econòmic, climatològic i geogràfic—  
en quatre apartats principals: l’horta, la 
marjal, el litoral i el secà-muntanya. La 
cuina que es fa a Aldaia té clarament 
influències de l’horta, la marjal i el mar amb 
un clar predomini de l’arròs, les verdures i 

les hortalisses, acompanyats amb carns, 
peixos o mariscs. La influència històrica 
de l’horta agrícola, l’Albufera i el mar 
Mediterrani han configurat una tradició 
culinària amb un marcada i definida 
identitat.

L’alt índex d’immigració que ha rebut 
Aldaia i l’Horta Sud en el darrers setanta 
anys, tot i introduir diverses novetats, 
sobretot plats de tradició castellana i més 
recentment magribins i llatinoamericans, 
no han tingut un sostingut impacte en la 
cuina de la comarca, que conserva encara 
la seua identitat i preeminència. La paella 
continua sent el plat més típic a la taula.

La cuina de l’Horta Sud, i la d’Aldaia 
en particular, és una cuina senzilla i 
humil majoritàriament d’agricultors, que 
en temps passats es feia aprofitant els 
productes de  casa —la pròpia horta 
i animals del corral—, però també es 
nodria amb elements de l’Albufera 
i el Mediterrani. La carn ha quedat 
circumscrita —a causa de la preeminència 
històrica de l’economia agrícola sobre 
la ramadera— als animals de corral 
bàsicament (pollastre, conill i ànec, 
principalment), a més del porc i els seus 
derivats (sobretot l’embotit) i en menor 
grau animals de caça de la marjal.

Evidentment l’arròs és l’estrella de la 
cuina valenciana. El receptari arrosser 
és tan ampli com inacabable. Al territori 

Mosaic compost per peixos i ànecs.  
Museu Arqueològic Nacional, Nàpols.



1 �Arrossar preparat per a la sega en el Redimit del Rosari al terme de Catarroja. Foto: Abelard Comes.
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valencià hi ha més de 200 receptes 
on l’arròs és l’ingredient nominatiu. Es 
cuina en totes les comarques, però és 
a la ciutat de València i als municipis 
de l’Horta Sud on aquesta gramínia 
adquireix en la cuina una dimensió 
colossal i adorable. L’arròs és l’inspirador 
i la base principal de múltiples receptes. 
La internacional paella protagonista del 
dinar dominical i de tants esdeveniments 
festius, seguida de l’arròs amb fesols i 
naps, l’arròs al forn, l’arròs en perol, el 
rossejat, la paella quaresmal... cuinat a 
banda o caldós, emprant la cassola, la 

paella o el perol, preparat amb pollastre o 
conill, mariscs o verdures... L’arròs va on 
arriba la imaginació.

Però la cuina d’Aldaia i la comarca 
de l’Horta Sud va més enllà de l’arròs. 
Hi ha nombroses delícies, senzilles i 
contundents, que ofereixen una gran 
riquesa i diversitat culinària. El tradicional 
putxero, com es coneix a l’olla de carn, 
les coques salades valencianes o el rei de 
la cuina d’aiguamoll, l’allipebre d’anguila, 
peix teleosti que també s’acostuma a 
preparar al forn, guisat amb ceba, amb 
arròs i fins i tot amb una barreja de 



2 �Rossejat. 3 �Cuinant una Corona.
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pollastre o conill que dona lloc l’acreditada 
espardenyà. De l’Albufera també venen 
productes de pesca i caça de gran èxit 
culinari, com la llissa i aus aquàtiques com 
el pato i la fotja, que condimenten guisats i 
plats calents. 

I del mar gaudim plats saborosos com 
el suquet de peix o els fets amb abadejo 
i tonyina, quasi sempre acompanyats 
de verdures, com l’esgarrat, les 
mandonguilles de bacallà o el pimentó 
amb tonyina, plat aldaier per antonomàsia. 
Tot això sense oblidar la màgia creativa 
dels dolços com la soluble sopà i les 

orelletes d’Aldaia, la mona de pasqua 
que s'estén per tot el territori valencià, 
els bunyols fallers o els pastissets de 
moniato, producte nascut de les entranyes 
més profundes de la terra de l’horta.

El ventall culinari és enorme i no és 
ací el lloc per nomenar tots els menjars 
possibles. Amb tot, cal no oblidar que de 
poble a poble, de comarca en comarca, 
el mateix plat té diverses formes de 
cuinar-se, varietats pròpies i típiques que 
no minven el sabor, el colorit, la frescor 
i la contundència de la cuina tradicional 
valenciana.



Aldaia cuina
2

«Participe de la idea que l’acte de menjar 
és un fet cultural tan important com la 
contemplació d’un quadre excels o com 
l’audició d’un quartet de Beethoven. Sempre 
he pensat que és una falla ‘cultural’ no haver 
col·locat les delícies del paladar al mateix 
nivell que les delícies dels ulls o de les oïdes».

Joan Fuster
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2.1. Introducció

Aldaia té els seus plats típics i els seus 
costums culinaris i maneres especials 
de cuinar les receptes tradicionals 
valencianes. Aquestes formen també el 
nostre patrimoni cultural. 

Amb intenció de recollir tota aquesta 
riquesa gastronòmica, l’Ajuntament 
d’Aldaia va editar en 2021, 2022 i 2023 
un calendari amb les nostres receptes 
més típiques. Aquesta iniciativa va 
nàixer d’una família on la gastronomia 
tradicional és una realitat des de fa 
molts anys, amb Pilar Villanueva Llopis. 
Ella va aprendre a cuinar de sa mare, la 
seua iaia i les seues ties (les Calabuges) 
a la casa familiar situada al cantó del 
carrer Picanya amb el carrer Antonio 
Machado, on ara és l'escultura “Ventall” 
de Pepa Fos, Manuel Alonso i J. Manuel 
Ramos. En l'actualitat la seua filla (Pilar 
Rodríguez Villanueva) i la seua neta 
(Lidia Rodríguez Piquer), amb l’esperit 
de què no es perderen les receptes de la 
iaia i perpetuar les tradicions del poble, 
van començar a recopilar i il·lustrar 
aquestes joies gastronòmiques. En un 
principi amb la idea de fer un llibre per a 
la memòria familiar, però posteriorment 
es va proposar a l’Ajuntament l’edició d’un 
receptari en format calendari, el qual va 

ser molt ben acollit, tant que finalment 
s’han fet tres edicions corresponents als 
anys 2021, 2022 i 2023, els quals recullen 
36 receptes.

Posteriorment, l’Ajuntament ens va 
proposar participar en l’edició d’aquest 
opuscle i hem de dir que ha sigut molt 
bonic indagar un poc més en la memòria 
de la iaia i altres persones del poble. Ens 
ha sorprès veure com han evolucionat els 
costums fins arribar al moment present, 
on la velocitat de les nostres vides ens 
està allunyant de la riquesa i els sabors de 
la taula tradicional. 

En aquest opuscle recollim les 
experiències de tota una vida, anècdotes 
sobre tot de l’època de la postguerra, on 
hi havia pocs ingredients per a posar a 
la cassola. Com i què es cuinava els dies 
assenyalats, on es comprava, qui portava 
a terme aquestes importants tasques?.  
La vida col·lectiva del poble també ha 
girat tradicionalment davant d’una taula i 
hi havia receptes per a cada ocasió.

Avui en dia, on cada volta es dedica 
menys temps a cuinar, pren especial 
rellevància no deixar perdre eixa memòria 
i eixe patrimoni cultural gastronòmic que 
forma part de la nostra identitat. Aquestes 
receptes ens apropen a les nostres arrels, 
a la vida familiar i col·lectiva, a la vida 
tranquil·la que estem perdent. 

Pilar Villanueva i Lídia Rodríguez.
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2.2. Sota, cavall i rei

Amb aquest divertit nom comencem 
aquest recorregut pels dinars especials 
que se celebraven amb motiu de bodes 
i comunions. Així s’anomenava el típic 
menú de les noces que estava format 
per la sopa coberta, la paella i el guisat 
de festes. Els dinars es tancaven amb 
orelletes i sopà, altres clàssics del nostre 
poble.

Era comú que les dones de la família 
s’ajuntaren per a cuinar i parar taula,  
que després gaudien familiars i veïnat 
als corrals o patis i navaetes de les cases 
formant una gran taula. A vegades també 
se celebrava a la casa del tio Morrillo, 
que llogava tot el material necessari. Les 
orelletes i la sopà es preparaven una 
setmana abans i la resta es cuinava la 
vespra del convit.

Tota la família, les amistats i el veïnat 
participava. Fins i tot la xicalla, que 
ajudava a fer les coquetes. A vegades 
també es comptava amb algunes dones 
especialitzades del poble que ajudaven 
a cuinar i servir. Les veïnes preparaven 
gelats (amb geladores manuals), llet 
merengada i malta (que es va consumir 
en substitució del cafè en els anys 50 i 
60 del segle passat per escassetat en el 
subministrament).

Al Nadal es menjava una bona torrà 
de xulles que s’havia fet a les brases de 
la casa i fesols bullits amb allioli. En les 
famílies pobres menjar carn era un luxe i 
aquesta era una de les poques ocasions 
per a gaudir-la.

4 �Anys 50. Berenar de veïnes al corral de la tia Pilar
La Potata per a celebrar una comunió.

5 �Celebració d’una comunió, foto amb les cuineres.
/ c.a. 1959.
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6 �Celebració de noces./c.a. 1965. Fotos: Gabriel.

7 �Celebració de boda en ‘La Mostillera’. A la taula
estan menjant sopa coberta./ c.a.1960. 
Foto: Pascual González.

8 �Celebració de boda en locals del tio Morrillo./
c.a. 1959. Foto: Pascual González.

9 �Veïnes d’Aldaia fent bunyols en les festes de
Sant Rafael. Entre altres, la tia La Panereta, la tia 
Coqui, Josefina Bautista Carpena i Paquita la del 
carrer Mare Ràfols. Foto: Abelard Comes.
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2.3. La cuina de diari

La iaia recorda com la seua àvia li 
preparava farinetes per desdejunar.  
Es preparaven amb trocets de pa 
fregit, farina i aigua amb sucre i canella, 
que menjaven amb cullera. També es 
preparaven rosquetes amb ou. Les dos 
receptes servien per aprofitar el pa dur 
que havia sobrat els dies anteriors.

L’esmorzar era un menjar important 
del dia, al qual li dedicaven al menys 30 
minuts. Les persones que treballaven el 
portaven de casa o, si vivien prop, anaven 
a casa. Les dones tenien sempre la paella 
al foc i preparaven truites de creïlles, ceba 
o espinacs. També era freqüent la tomata
amb ou (remenat i fregit), col fregida amb 
embotit i cansalada o pimentó torrat amb 
carn. Un esmorzar clàssic d'aquella època 
que ja no es menja tant era la sardina de 
bota amb raïm. 

A l’hora de dinar, un dels menjars més 
habituals a les cases aldaieres eren l’olla o 
putxero. Del putxero s’aprofitava tot. Amb 
el caldo es feien fideus, arròs o sopa. Amb 
la carn i la verdura es feien croquetes amb 
beixamel o canelons. Altres plats habituals 
eren l’arròs caldós amb conill, sopa de ceba 
i all, arròs amb bledes, guisadet d’abadejo, 
col amb cansalada, carxofes amb tomaca, 
creïlles i cebes fregides o en suc, sang 
amb ceba, macarrons amb tomata i carn 
picada o tonyina, tomateta amb ceba i 

ametlles o pinyonets, fideus i arròs de 
peix, cigrons amb salsa, llentilles o fesols 
més ocasionalment. Per acompanyar 
una ensalada, sempre de tomata, ceba, 
encisam i olives.

Per a berenar era freqüent menjar 
codonyat amb pa, pa amb oli i sal, o bé pa 
amb xocolata o llet de pot amb xocolata en 
pols.

Per sopar quasi sempre un entrepà, que 
podia ser d’ou blanet, truita, mandonguilles 
de carn amb tomata, vedella, magre o pit 
de pollastre arrebossats, favetes fregides... 
Els divendres el protagonista era el peix: 
abadejo o lluç (fregit i mossegant-se 
la cua), sardina arrebossada amb ou i 
farina, sardines o calamars amb ceba, 
mandonguilles d’abadejo, sardines de 
porta, etc. L’abadejo estava molt pressent 
a la cuina aldaiera perquè era el més barat 
que es podia aconseguir, quasi sempre es 
comprava salat i després es dessalava per 
a poder-lo menjar. El bollit de creïlla i ceba 
també era un clar protagonista als sopars 
del nostre poble.

La carn i el peix estaven menys 
presents a la taula de les famílies més 
pobres, que feien versions dels plats 
tradicionals sols amb verdures i llegums.

A l’estiu era comú sopar a la porta 
del carrer. Amb un bon plat de caragols, 
l’entrepà, un porró de vi i llimonada, cacaus 
i tramussos. Com no hi havia televisió i feia 
calor, la millor opció era eixir al carrer a la 



Aldaia cuina 17

fresca i raonar amb el veïnat les anècdotes 
de la jornada. També era freqüent torrar 
carn i embotit als corrals, soterrant a les 
brases calentes les creïlles i les cebes que 
després s’amanien amb oli, sal i un poquet 
d’all trossejat.

A Pasqua es menjava el panquemao 
amb ou bullit, la llonganissa de Pasqua, les 
coques de nous i panses. A Sant Vicent es 
menjava xocolate a la tassa i panquemao.

En aquells temps, no era habitual eixir 
a dinar o sopar als bars, que es feien servir 
sobretot per a prendre café, al menys entre 
les capes més humils.

2.4. Els ingredients i les tendes 
del poble

De l’hort a la cuina. Era comú que 
les famílies tingueren un hortet, als 
voltants del poble en zones que ara ja 
estan urbanitzades. Les famílies venien la 
producció dels seus horts a les portes de 
les cases, com a forma de compartir les 
diferents collites.

També era freqüent tindre alguns 
animals als corrals de les cases, sobre 
tot gallines i conills, que es mataven i 
preparaven per a la paella i donaven bona 
producció d’ous.

La resta de coses es compraven a diari 
a les tendes del poble. Les carnisseries de 
Carrenyo, Nardo i Purín. Les tendes de la 

Sorvisa (de la tia Conxa i el tio Jesús),  
la Panta, Marieta (al carrer Remei) i Rajola. 
El peix es comprava a la peixateria de la 
plaça i, una vegada a la setmana s’anava  
a comprar al mercat, on hi havia de tot.

Els ingredients especials com la 
tonyina i els pinyonets (per al pimentó amb 
tonyina) s’encomanaven i te’ls portaven del 
mercat central.

Antigament no hi havia forns a les 
cases i els obradors, com el forn de Las 
Flores (enfront del Bar Sol) o el forn de 
Juanito, oferien la possibilitat al veïnat 
per a poder entrar i cuinar coses per 
a les cases particulars. Portaven els 
ingredients o l’arreglo mig preparat i 
acabaven preparar allí coses com l’arròs al 
forn, la carabassa i el moniato torrats, les 
coques cristines, les coques de llauna o els 
pastissets de moniato.

10 �Antic Mercat Municipal d’Aldaia.
Foto: Abelard Comes.
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2.5. La cuina, qüestió de dones
Normalment a les cases cuinaven les 

dones. Era freqüent que la cuina estiguera 
tot el dia en marxa. A les cases podia haver 
dos cuines, una a l’interior de les cases, 
amb eixida al corral, i altra fora per a cuinar 
amb llenya.

Els homes s’ocupaven dels menjars 
especials, de la paella dels diumenges o 
de torrar carn amb la llenya. Poc a poc 
els homes s’han anat incorporant a les 
tasques de la cuina i avui en dia és una 
feina compartida.

2.6. El sopar de les persones 
majors i altres menjars 
col·lectius

Amb l’adveniment de la democràcia, 
des de l’Ajuntament es comença a 
organitzar menjars col·lectius com ara 
els concursos de paelles i el sopar les 
persones majors. Per aquest últim es 
treballava en col·laboració entre l’equip de 
govern de l’Ajuntament i els Clavaris del 
Crist i utilitzaven les cuines de les escoles 
públiques (primer el col·legi Ausiàs  
March i després el Platero y yo) per a 
cuinar pimentó amb tonyina amb embotit. 
Després s’organitzava un sopar per a 
totes les persones majors del poble. 
En un primer moment aquest sopar 
s’organitzava a la piscina municipal i,  

més endavant, quan s’acabaren els 
treballs de remodelació de la plaça de 
l’Ajuntament, es va canviar la ubicació.  
Al principi eren les dones dels clavaris i 
dels regidors qui s’encarregaven de cuinar, 
però poc a poc es van anar incorporant 
també els homes a aquesta feina. També 
l’associació d’ames de casa ajudava en 
aquests sopars.

En ocasions aprofitaven que podien 
disposar de les cuines amb molta 
capacitat per a preparar també orelletes i 
sopà.

Avui en dia, especialment des de la 
pandèmia de la COVID-19, s’ha deixat 
de preparar així el sopar dels majors pel 
perill de la manipulació d’aliments i el risc 
de contagi. Actualment s’encomana a una 
empresa de càtering que s’encarrega de 
tots els preparatius.
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11 �Dècada de 1980. Dones dels Clavaris del Crist dels regidors fent sopà a la cuina del col·legi Ausiàs
March. Foto: Hans.
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13 Sopar de persones majors 2005.

12 �Pilar Villanueva i Magda Martínez cuinant 
orelletes.
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2.7. La cuina a Aldaia 
en l’actualitat

En l’actualitat la manera de menjar al 
nostre poble ha canviat un poc. S’han 
desterrat els menjars molt pesats o 
calòrics, es menja molta més verdura i 
hem introduït alguns menjars d’altres 
llocs, com ara el gaspatxo i el tabulé 
a l'estiu, el cuscús de verdura, purés i 
llentilles amb verdures i també  
espaguetis i pizzes. 

Altra novetat és la quantitat i la 
diversitat d’ensalades. Per altra part 
es continua la tradició del putxero i del 
pimentó amb tonyina, el guisat de festes, 
les mandonguilles d’abadejo i altres 
menjars heretats de les nostres famílies. 
Cal dir que no canvia massa el tipus de 
menjar entre setmana i els dies de festa.

Així mateix, el fet de tindre forn a les 
cases permet també fer pollastre, peix, 
arròs, coques i pastissets, pomes i algun 
que altre dolç.

La compra es fa al supermercat, al 
mercat del poble i en algunes carnisseries 
i verduleries properes. També es fan servir 
les grans superfícies, però de forma més 
ocasional.

Tant la compra com el menjar és una 
responsabilitat compartida entre homes 
i dones. I en general es podria dir que 
s’utilitza menys temps que antigament a 
les feines de comprar i cuinar, donat que el 
ritme de vida i la disponibilitat de temps és 
més reduïda.

Però el que sí podem dir és que el 
menjar continua sent un motiu per a fer 
poble, per reunir-se i compartir amb la 
família i les amistats.



Receptes de cuina 
popular valenciana 
a Aldaia

3
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Ingredients (6 persones)

400 g d’arròs
1/2 kg de costelletes de porc
3 botifarres
1 creïlla grossa
1 tomata
1 pot xicotet de cigrons bullits
1 cap d’alls
Pebre roig, safrà, oli i sal



Arrossos

Preparació

Fiquem oli abundant en una paella i 
sofregim la carn, el cap d’alls, les botifarres 
i la creïlla. Quan estiga tot ben sofregit 
inclourem el pebre roig i l’arròs. Cal fer-li 
una volteta a tot i després passar-ho a la 
cassola de fang. Afegim aigua, el doble 
del volum de l’arròs. Ficar damunt de tot 
la tomata crua partida per la meitat i els 
cigrons. Aboquem la cassola al forn a 180° 
durant 1 hora.

Arròs al forn

En l'època de la postguerra l’arròs al forn 
es cuinava sense carn, donat que no hi 
havia. Sols els ficava la tomata,  
els cigrons, els alls i la creïlla.
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Ingredients per a 4 persones

1 garbeta de bledes (250 g)
1 napicol tallat a trossets
1 creïlla tallada a quadrets
1 carlota tallada a rodanxes
1 tomaca ratllada
1 all picat a trossets xicotets
2 grapats d’arròs per persona (320 g)
1 grapat de bajoquetes tendres tallades 
(opcional)
1 dotzena de caragols xonetes  
o vaquetes (opcional)
1 cullerada de pebre roig
Uns brins de safrà
100 g de fesols o garrofó remullats  
la nit d’abans
Oli i sal



Preparació

En una cassola cal ficar l’oli i sofregir 
primer l’all. Després afegir tota la verdura 
menys la creïlla. Quan estiga tot ben 
sofregit, afegir el pebre roig, deixem 
uns segons al foc i afegir l’aigua, la sal i 
uns brins de safrà. L’aigua ha de cobrir 
completament la verdura. Cal coure tot 
durant 1 hora i després afegir la creïlla. 
Uns minuts després es pot afegir també 
l’arròs. Hem d'apagar el foc quan l’arròs 
estiga cuit al gust. El plat ha de quedar un 
poc caldoset i s’ha de servir calent.

Arròs amb bledes

Arrossos

Es cuina igual que es feia antigament, 
encara que a vegades es cuinava 
amb la variant de substituir les bledes 
per espinacs. Es preparava totes 
les setmanes i, si hi havia pa dur, es 
preparaven llesquetes amb ou per a les 
postres i així tenien un dinar complet.
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Preparació

Cal ficar en un perol l’oli i sofregir la 
carn. Després hem de sofregir la tomata 
ratllada i quan ja estiga tot ben sofregit 
s'ha incloure el pebre roig. A continuació 
incorporem l’aigua, els fesols, el nap i la 
cansalada. Afegim també la sal. Deixem 
bullir tot durant uns minuts i després cal 
rectificar d’aigua per a bullir l’arròs, tenint 
en compte que necessitarà el doble de 
líquid que de quantitat d’arròs. Finalment, 
afegim l’arròs i la botifarra, que necessita 
menys cocció que la resta d’ingredients. 
És ideal si queda ben lligat, ni caldós ni 
sec.

Arròs amb fesols i naps

Arrossos
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Ingredients (4 racions)

500 g de carn, pot ser porc (peus, morro, 
costelles), ànec i admet també algun 
trosset de pit de vedella o corder.
50 g de cansalada
1 Botifarra (opcional)
150 g d’oli
200 g d'arròs
150 g de fesols secs remullats
1 tomata ratllada
1 nap o napicol
Sal i pebre roig
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Ingredients (per a 8 persones)

½ pollastre trossejat per a paella
½ conill (es pot substituir per pollastre)
375 g de garrofó
400 g de bajoqueta
800 g d’arròs
Aigua
½ kg de tomata triturada
Safrà
Romer (opcional)
1 culleradeta de pebre roig
Oli y sal



Preparació

Salar la carn i deixar-la preparada. 
Ficar la paella al foc i ficar-li oli fins 

cobrir tot el fons de la paella.
Quan l’oli estiga calent, ficar la carn i 

sofregir-la fins que estiga ben feta. Afegir 
la bajoqueta. Després afegir la tomata 
i el garrofó. Anar donant-li voltes a tot. 
Quan la tomata ja estiga ben fregida ficar 
el pebre roig i a continuació afegir l’aigua 
perquè el pebre no es creme. 

Per a calcular la quantitat d’aigua 
que s’ha de ficar a la paella, s’ha de tenir 
en compte que en el moment de bullir 
l’arròs ha d’haver el doble d’aigua que 
d’arròs. Un truquet per a principiants pot 
ser mesurar primer la quantitat d’aigua 
que corresponga. Ficar eixa quantitat 
a la paella i marcar imaginàriament per 

on queda (sol servir de referència mirar 
els claus de la paella), després s’afegeix 
més aigua per a bullir i fer un bon caldo. 
Es fica el foc al màxim i es deixa bullir. 
L’aigua s’evaporarà i sabem que hem de 
tirar l’arròs quan el nivell arribe a la marca 
imaginaria que ens hem fet.

Mentre bull el caldo podem ficar alguna 
rameta de romer que es llevarà abans de 
tirar l’arròs. S’ha de tastar el caldo de sal 
per si cal afegir just abans de ficar l’arròs.

Cal començar a bullir l’arròs a foc fort 
i anar baixant-lo cap al final de la cocció. 
Quan ja no quede caldo, s’apaga el foc i es 
deixa reposar uns minuts abans de servir. 
La cocció de l’arròs dura entre 15 i 18 
minuts. I tota la preparació pot durar  
2 hores.

Paella

Arrossos

La paella es menjava sobre tot en 
festivitats, perquè com tenia carn sempre 
no es podia menjar. 
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Paella d’abadejo i col

Preparació

Primer, cal ficar a remulla el bacallà 
salat unes hores abans de cuinar per a 
dessalar-lo.

A continuació, calfar l’oli en una paella 
i sofregir totes les verdures (coliflor, 
pimentons i alls tendres). Quan estiguen 
fregides, cal afegir la tomata i continuar la 
cocció uns minuts més. Després, afegim 
el pebre roig, el bacallà i l’arròs. Hem 
de remoure-ho tot uns minuts i després 
abocar l’aigua. Finalment, afegim el safrà i 
la sal, i deixem coure 15/20 minuts més.

Arrossos

Curiosament, amb certa freqüència, es 
feia sense abadejo, sols amb col, ja que 
era un producte més barat.
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Ingredients (4 racions)

1/2 coliflor
1 pimentó roig 
1 pimentó verd
200 g de bacallà salat
1 manoll d’alls tendres
300 g de arròs
Aigua (el doble que la quantitat d’arròs)
1 tomata madura triturada
4 cullerades d’oli
Safrà, pebre roig i sal
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Rossejat

Preparació

Preparem una cassola de fang per al 
forn. Fiquem l’arròs en la part de baix, 
després afegim la carn i cigrons del 
putxero. Després, afegim també unes 
cullerades de sagí i per últim el brou de 
putxero (doble de brou que d’arròs). 

Finalment enfornem aproximadament  
1 hora a una temperatura de 180º.

Arrossos

Es preparava per Sant Blai. A Torrent 
es prepara amb pilota dolça, feta amb 
ametlla i sagí.
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Ingredients (4 racions)

500 g de carn i cigrons de fer putxero
300 g d’arròs
2 cullerades de sagí (mantega de porc)
Brou de putxero (el doble que la quantitat 
d’arròs)
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Preparació

Primer, marquem en una cassola amb 
oli les galtes de porc prèviament rentades i 
enfarinades i després les retirem. 

A continuació tallem tota la verdura 
a trossets i la sofregim en el mateix 
oli. Quan la verdura estiga cuita, hem 
d’afegir la tomata ratllada i deixar-la al 
foc fins que estiga cuita. Després, afegim 
l’orenga, el pebre negre molt i la sal. Per 
últim, incorporem les galtes de poc, el got 
d’aigua i el got de vi negre o conyac. Cal 
coure-ho tot 2 hores més fins que la carn 
quede ben tendra. 

Galtes de porc

Carns
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Ingredients

300 g de galtes de porc
1 pimentó roig
1 pimentó verd
1 tomata madura ratllada
1 carlota
1 ceba
Oli, sal, orenga i pebre negre
1 got de vi negre o conyac
1 got d’aigua
Farina
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Ingredients (4 racions)

1 galló de vedella preparada per a farcir 
2 o 3 carlotes
50 g de cansalada
2 tallades de pernil dolç
1 ceba
1 creïlla
1 tomata
Farina
1 tassa de vi blanc
Nou moscada ratllada
Pebre i sal
2 fulles de llorer



Preparació

Embotir dins la vedella les carlotes, la 
cansalada i el pernil dolç. Enfarinar tota la 
peça i condimentar-la amb pebre i sal. A 
continuació fregir-la en una cassola fins 
que estiga daurada. Afegir a la cassola 
un poc d’aigua i el vi blanc, així com el 
llorer i la nou moscada ratllada. Incorporar 
també la ceba, la tomata i la creïlla pelada 

i senceres. Deixar coure com a mínim  
1 hora. 

Per servir el plat traure la carn de la 
cassola i fer-la en tallades. Ficar una o 
dues tallades en cada plat. Traure de la 
cassola el llorer i triturar les verdures amb 
el caldo de la cocció obtenint una salsa 
espessa que es servirà amb la carn.

Vedella farcida

Carns

Era un plat que també es preparava per 
a les noces, les celebracions i a Nadal, 
donat que comprar carn no estava a 
l’abast de totes les famílies.
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Ingredients (4 racions)

500 g de carn i cigrons de fer putxero
1 llanda de conserva de paté o foie 
18 plaques de pasta de canelons
Formatge ratllat

Per a la beixamel:
1 ceba
50 g de farina
1/2 litre de llet
Sal i nou moscada
Dos o tres cullerades d’oli



Canelons de restes del putxero

Preparació

Primer, cal ficar a remulla les plaques 
de pasta dels canelons mentre es preparen 
la resta d’ingredients o bollir-les segons 
les instruccions de fabricació de la pasta.

A continuació, piquem tota la carn (en 
un morter o una picadora), afegim la llanda 
de paté i mesclem bé tots els ingredients.

Per a preparar la beixamel: en una 
cassola posem a calfar l’oli per a coure la 
ceba que prèviament haurem pelat i picat. 
Deixem la ceba al foc fins que comence a 
daurar-se i després afegim la farina i hem 
de coure durant un minut sense parar de 
remenar. Després s’hi ha d’anar afegint la 
llet a poc a poc per fer-la cremosa i que 

no tinga grumolls. Cap al final de la cocció 
podem incorporar la sal i un poquet de nou 
moscada que li donarà bon sabor.

Preparem la safata del forn. Després, 
agafem les plaques de pasta de canelons 
que ja estaran blanetes, les omplim amb 
carn i les disposem de manera ordenada a 
la safata. Quan estiguen totes col·locades 
aboquem damunt la beixamel i per últim el 
formatge ratllat.

Finalment, enfornem 20 minuts 
aproximadament a una temperatura de 
180º sense deixar de vigilar. Quan els 
canelons tinguen el punt de gratinat 
desitjat, cal retirar del forn.

Coques salades i pastes

Cada família tenia la seua recepta 
especial.
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Ingredients (4 racions)

Per a la massa:
575 g de farina de força
400 g de aigua
10 g de sal
2 g de rent sec o 6 g de rent fresc

Per a l’acabat:
Oli

Ingredients salats: 
Embotits, cansalada,  
verdures escalivades,  
fregits diversos, sardines  
o anxoves, etc.

http://www.elamasadero.com/harinas/111-harina-de-fuerza.html


Coques salades

Preparació

Fiquem en una safata tots els 
ingredients de la base i amassem. Quan 
la massa estiga fina i elàstica cal deixar-la 
fermentar en un recipient. A continuació, 
quan haja doblat la seua grandària, cal 
passar-la al banc de treball que prèviament 
s’haurà enfarinat i la dividim en tres parts.

A continuació, cal donar-li a cada 
part una forma allargada de pa i deixar 
fermentar un parell d’hores més. Després, 

Coques salades i pastes

Es menjava a l’estiu.

hem de passar les masses a la safata del 
forn recoberta de paper i estirar i aplanar 
per aconseguir una forma plana.

Tot seguit, pintem les masses amb oli 
d’oliva i ho coronem amb els ingredients 
salats. Millor no ficar-ne molts per a què la 
massa puga pujar bé dins del forn.

Finalment deixem reposar 10 minuts 
més i coguem al forn a 250º fins que la 
massa estiga cuita.
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Ingredients (4 racions)

400 g de fideus grossos
4 cigales i 4 gambons
100 g de sépia trossejada
100 g de daus de peix blanc  
(rap, emperador, etc.)
8 clòtxines grans i netes
150 g de tomata triturada
3 dents d’all picats
1 ceba picada
1 litre de caldo de peix
4 cullerades d’oli d’oliva
1 cullerada de pebre roig
Safrà i sal



Coques salades i pastes

Fideuà

Preparació

Calfar la paella amb l’oli a mig foc i 
fregir les gambes i les cigales amb un 
poquet de sal. Quan estiguen daurades, 
traure de la paella i reservar.

Ficar en el mateix oli l’all i la ceba 
picada i fregir durant 6 o 7 minuts. 
Després incorporar el peix i la sépia, amb 
un poquet de sal, donar unes voltes al 
foc i a continuació fregir el pebre-roig i 
la tomata al centre de la paella. Abans 
d’afegir el caldo de peix es poden sofregir 
els fideus perquè agafen bon gustet. 
Dos o tres minuts serà suficient. Cobrir 
amb el caldo i quan comence a bullir 
distribuir bé tots els elements. Decorar 
amb els gambons i les cigales reservades 
al principi de la preparació junt amb les 
clòtxines. Bullir primer a foc fort i després 
baixar el foc. Finalment apagar el foc, obrir 
les clòtxines i deixar-ho reposar 5 minuts.

La fideuà és un plat més modern 
perquè abans no era fàcil aconseguir els 
ingredients.
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Ingredients

½ kg de caragols al gust
½ kg de tomata triturada
1 cap d’alls
1 pebre de Caiena
Herba-sana seca (opcional)
Oli i sal



Caragols

Preparació

Rentar els caragols diverses vegades 
i després ficar-los a “enganyar” en una 
cassola plena d’aigua tèbia amb una tapa 
de cristall o un plat transparent. Deixar-los 
al sol o la llum per a que traguen la molla. 
Quan estiguen tots fora de la closca, ficar 
l’olla a bullir a poquet de foc. Després 
tornar a rentar-los i “triar-los” un a un,  
per fer fora els que no estiguen bons. 

En una cassola ficar oli fins cobrir el 
fons de la cassola. Picar tots els alls i ficar 
a sofregir el pebre de Caiena i la meitat 

dels alls picats. Quan els alls estiguen 
començant a daurar-se, afegir la tomata 
triturada. Afegir sal al gust.

Fregir bé la tomata i quan estiga 
introduir a la cassola els caragols, un 
poquet d’aigua i l'herba-sana seca 
després de fregar-la entre les mans per 
esmicolar-la.

Després de 40-45 minuts de bullir els 
caragols s’afegirà l’altra meitat dels alls 
picats. Es deixen bullir uns minuts més i 
s’apaga el foc.

Olla, guisats i menjars calents

Els caragols s’arreplegaven en els camps 
del voltant del poble als mesos d’estiu 
(els mesos sense R), sobretot després 
d’una pluja que és quan els caragols 
trauen la molla i és més fàcil trobar-
los. Després es cuinaven i es menjava 
la caragolada per a sopar a la fresca, 
compartint-los amb el veïnat. 
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Ingredients (4 racions)

400 g de cigrons
1 garbeta d’espinacs
Pa dur
Oli d’oliva verge extra
2 ous durs
Pebre roig
4 alls
Un grapat d’ametles
Sal



Cigrons en salsa

Preparació

Ficar els cigrons a remullar el dia 
abans. Escórrer-los i rentar-los. Tallar els 
espinacs. Omplir una olla amb aigua i bullir 
els cigrons i els espinacs amb un poquet 
de sal.

Tallar dos o tres llesques de pa dur. 
Calfar oli en una paella i quan estiga 
calent fregir el pa dur i retirar-lo del foc 
quan estiga cruixent. En la picadora 

picar el pa fregit amb els alls i el grapat 
d’ametles. 

Tornar a ficar al foc la paella i sofregir 
el contingut de la picadora, per últim 
incorporar també el pebre roig. Abocar el 
sofregit a l’olla dels cigrons. Tallar els ous 
durs a trossets i afegir-los també. Deixar 
coure tots els ingredients uns minuts i 
després apagar el foc.

Olla, guisats i menjars calents
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Ingredients

1 pollastre sencer o 4 quarts a elecció
Conyac i sal
Julivert, corfa de llima, canyella en rama
Per a les mandonguilles:
½ kg de carn picada de magre i vedella
1 o 2 alls
2 ous
Pinyons
Julivert
Pa dur



Guisat de festes

i s’escorre fort amb la mà, fins traure 
tota l’aigua. S’afegeix la carn picada, els 
pinyons, la sal, i els alls i julivert picats. Es 
separen les clares i el rovell dels ous, les 
clares es reserven per a fregir i el rovell es 
fica amb la resta dels ingredients.

Es pasta tot bé i es fan les boletes que 
passaran per la clara de l’ou abans de 
fregir-les en una paella amb oli abundant. 
Quan estiguen fetes les mandonguilles 
s’afegeixen al guisat. 

Olla, guisats i menjars calents

Aquesta recepta es preparava tots 
els anys el dia del Crist i a les bodes 
i comunions. La recepta i la forma de 
preparació s’ha mantingut des d’antic, 
amb eixe “lligaet” especial de canyella i 
llima que li dona el seu peculiar sabor.
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Preparació

Fregir el pollastre en una paella i quan 
estiga passar-lo a una cassola amb l’oli 
que haurà soltat. Afegir un gotet xicotet 
de conyac i la sal. La rama de canyella i de 
julivert es fiquen dins de la corfa de llima 
i es fa un “nugaet” que es fica també dins 
de la cassola. S’afegeix aigua i es fica a 
coure.

Mentrestant es fan les mandonguilles. 
En un bol es fica el pa dur a remulla i 
quan estiga ben hidratat es tira l’aigua 
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Ingredients

Per al putxero (olla de carn):
1 garreta de corder
125 g de vedella
½ peu de porc
1 os de corbet
1 os de genoll de vedella
1 os de costella de vedella
1 cuixa i entrecuixa de pollastre o gallina
1 trosset de cansalada blanca
1 pilota de putxero
1 blanquet
1 parell de botifarres de ceba
250 g de cigrons
1 creïlla
6⁄7 bajoquetes
2 carlotes
1 trosset de card
1 trosset de porro
1 girivia
1 trosset d’api
Sal

Per a la sopa :
Caldo i carn del putxero
Pa dur
Ous bullits
Herba-sana seca



Putxero i sopa coberta

Olla, guisats i menjars calents

Era més especial que el que es cuinava 
al llarg de l’any perquè portava pilota i 
blanquet i més carn. Era més complet. 
Després de la carn de putxero es feien 
croquetes o canelons.

Una volta fet el putxero, es prepara la 
sopa coberta. La carn de putxero, sobre 
tot pollastre i la carn dels ossos, es fa a 
trossets i es fica en una cassola amb el 
caldo. S’afegeix el pa dur i els ous bullits 
que prèviament s’han tallat a trossets. 
També afegir l’herba-sana seca esmicolada. 
Bullir tot junt i servir ben calent.

Preparació

Per a fer el putxero bullir tots els 
ingredients (menys les botifarres) en una 
olla gran amb aigua i sal. Si l’olla no és 
ràpida fan falta unes 3 hores de cocció.  
Si l’olla és ràpida eixe temps pot reduir-se 
a la meitat. Les botifarres es poden ficar 
als últims minuts de cocció per a que no es 
desfacen.
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Ingredients

1 kg d’anguiles rentades i trossejades
2 creïlles grosses
1 cap d’alls
1 pebre de Caiena
Pebre roig
1 grapat d’ametles o pinyons
250 ml d’aigua
Oli
Sal



En la picadora on tindrem la meitat dels 
alls picats picarem també un grapadet 
d’ametles o pinyonets i reservarem per afegir 
al plat uns minuts abans d’apagar el foc.

Un truquet: normalment quan es 
compren les anguiles trossejades, queden 
unides per un tros de pell. S’han de ficar a 
bullir així com venen de la peixateria i les 
anguiles estan ben cuites quan els trossos 
se solten.

Peix

Es un plat més comú de la zona de 
l’Albufera, a Aldaia antigament era més 
difícil aconseguir anguiles, calia anar al 
mercat central o als poblats de l’Albufera 
per aconseguir-les.

Preparació

Picar el cap d’alls en un morter o una 
picadora i tallar les creïlles a daus grans. 
Ficar la cassola al foc amb 3 o 4 cullerades 
d’oli i quan estiga calent fregir el pebre de 
Caiena i la meitat dels alls picats. Quan 
els alls comencen a daurar-se afegir una 
cullerada de pebre roig. Remoure un 
poquet i tot seguit ficar l’aigua, les creïlles 
i la sal. Deixar bullir tot uns minuts abans 
d’afegir les anguiles. 

Allipebre
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Ingredients

½ kg d’abadejo salat
½ kg de creïlles
2 ous
Pinyons
2 o 3 alls
Julivert
Canyella en pols (opcional)



Preparació

Tallar l’abadejo a trossos i ficar a 
remulla durant 24 hores, canviant l’aigua 
un parell de vegades. Escórrer l’abadejo i 
bullir-lo amb les creïlles. Quan estiga cuit 
deixar-lo refredar per a poder manipular-lo 
amb les mans. Netejar l’abadejo d’espines 
i pell i anar desfent i pastant amb les 
creïlles, el julivert, els pinyons i els rovells 
dels ous, reservant les clares per a utilitzar 
després. Es pot afegir també un poquet 
de canyella en pols. Quan estiga la pasta 
ben amassada, cal fer boletes rodones o 
allargades, arrebossar-les amb les clares 
dels ous i fregir-les amb oli molt calent fins 
que estiguen daurades.

Mandonguilles d’abadejo

Peix

Era el plat típic de la Setmana Santa, 
junt als cigrons en salsa. Normalment 
es menjaven acompanyades de faves 
fregides.
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Ingredients (4 racions)

4 tallades de rap 
8 gambons
2 calamars a rodanxes
100 g de clotxines sense closca
Un grapat de gambes pelades (opcional)
2 tomates madures triturades
1 ceba
2 dents d’all
4 cullerades d’oli
Farina
Sal



Peix

Suquet de peix

Preparació

Ficar al foc una paella amb l’oli. Sofregir 
els gambons (i opcionalment les gambes 
pelades) i després cal retirar-los del foc, 
reservar-los. Tot seguit enfarinar el rap, 
el marquem un poc al foc i després cal 
retirar-lo també. 

A continuació, en la paella, que ja tindrà 
el gustet dels gambons i el rap, sofregir la 
tomata, la ceba i els alls després de picar-
los bé amb la picadora.

Quan les verdures estiguen uns minuts 
al foc, afegir el rap, els calamars, les 
clòtxines i hem de deixar-ho coure uns 20 
minuts més. No cal afegir aigua perquè el 
peix soltarà el seu suquet. 

Durant els últims minuts de cocció cal 
afegir els gambons i les gambes per a què 
estiguen ben tendres.
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Ingredients (4 racions)

3 pimentons rojos 
200 g d’abadejo salat
3 alls
Oli d’oliva verge extra
Olives negres (opcional)



Esgarraet

Verdures

Es preparava sobre tot a l’estiu, època 
dels pimentons i es menjava en entrepà 
per a esmorzar.

Preparació

Torrar els pimentons al forn fins que 
estiguen ben torrats. Deixar-los refredar, 
pelar-los i tallar-los en tires en un recipient 
amb part del suc que han deixat en la 
safata del forn. 

Espencar l’abadejo amb les mans 
eliminant qualsevol resta de pell o espines. 
Després barrejar-lo bé amb el pimentó.

Picar els alls en trossos molt xicotets i 
afegir-los. Després ruixar tot amb un bon 
oli d’oliva.

L’esgarraet ha de reposar unes hores 
a la nevera abans de consumir. Millor si 
es deixa un dia sencer perquè macere bé. 
Normalment no cal afegir sal, donat que 
l’abadejo aporta el punt de sal. Es pot 
decorar amb olives negres i menjar sobre 
una bona llesca de pa.
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Ingredients (per a dues mones)

2 kg de faves amb baina
1 manoll d’alls tendres
8 llonganisses amb llavoretes
4 botifarres de ceba 
Oli i sal



Preparació

Desgranar les faves i pelar i tallar 
els alls tendres. En una cassola de fang 
ficar un poquet d’oli i fregir a foc lent 
les llonganisses i les botifarres. Després 
reservar-les.

A la mateixa cassola fregir els alls 
tendres i a continuació tirar les faves 
desgranades.

Deixar coure les faves a foc mínim amb 
la cassola tapada perquè vagen soltant suc 
fins que estiguen ben cuites. Si queden 
massa seques es pot afegir un poquet 
d’aigua en qualsevol punt del procés de 
cocció. Afegir també la sal.

Incorporar les llonganisses i botifarres i 
deixar coure-ho tot uns minuts.

Faves amb llonganissa i botifarra

Verdures

El compte de Twitter  
@EsmorzarsPopulars va fer un concurs 
per conèixer els entrepans favorits 
dels valencians, i els quatre finalistes 
van ser la sépia amb picada,, el blanc i 
negre (botifarra i llonganissa) amb faves 
tendres, la cansalada a les brases i la 
carn de cavall amb alls tendres.  
No cal dir res més.
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Ingredients (4 racions)

4 pimentons grans
400 gr. d’arròs
400 gr. de carn picada (o a daus xicotets)
1 ceba gran
2 tomaques madures
6 alls
Oli, sal i pebre roig



peçó i llevant el cor i les llavors. Després 
omplim els pimentons amb la resta 
d’ingredients més o menys fins la meitat. 
Una volta farcits, hem de tapar-los amb la 
coroneta del peçó i la subjectem amb un 
furgadents.

Finalment, cal col·locar tots els 
pimentons en una cassola de fang i els 
fiquem dins del forn ja calent a 180°C. Han 
de coure aproximadament 45 minuts.

Pimentó farcit d’arròs

Verdures

Preparació

En primer lloc, calfar l’oli en una paella 
i fregir la carn picada o a daus xicotets. 
Quan la carn estiga a mig sofregir hem 
d’afegir la ceba tallada, els alls picats o a 
làmines i la tomaca ratllada. Després, quan 
estiga tot ben sofregit, cal ficar l’arròs i el 
pebre roig. Mesclar bé tots els ingredients i 
apaguem del foc. 

Per altra banda, cal preparar els 
pimentons rentant-los, tallant-los pel 
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Ingredients (4 racions)

1 kg de tomata triturada
750 g de pebrot verd italià
125 g de tonyina de sorra
3 o 4 alls
pinyons a gust
250 ml d’oli



Verdures

Era un plat molt comú, es feia sovint. 
Cada família tenia la seua recepta 
especial. Un any l’Ajuntament d’Aldaia va 
organitzar un concurs de pimentó amb 
tonyina i tots el portaren igual i el va 
guanyar la tia Amparito de Vila-real.

Preparació

Tallar el pebrot a trossets xicotets. 
Rentar i desfer la tonyina. Picar els alls.

Ficar l’oli al calder i quan estiga calent 
afegir el pebrot. A la meitat de la cocció del 
pebrot afegir els pinyons, l’all i la tonyina. 
Daurar tot un poquet i després afegir la 
tomata. Reduir el foc i anar donant voltes a 
poc a poc.

La cocció d'aquest plat és llarga i ha 
de durar entre hora i mitja i dues hores a 
poquet de foc.

Pimentó amb tonyina
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Ingredients (4 racions)

Per a l’arrop:
2 l de most de raïm blanc
Per a les tallaetes:
200 g de calç de bolo
2 l d’aigua
500 g de carabassa

Variants:  
També es poden fer tallaetes d’altres 
fruites com meló, figues, codonys,  
prunes, etc.



Arrop i tallaetes

Preparació

Primer, preparem la carabassa 
mesclant en una cassola gran l’aigua i la 
calç de bolo i ho portem a ebullició. Tot 
seguit, apaguem el foc i deixem que la calç 
vaja al fons i l’aigua quede transparent. 
Mentrestant, cal pelar i tallar la carabassa 
en taquets de diferent grossària. A 
continuació, fiquem la carabassa en l’aigua 
bullida i transparent i la deixem una nit 
sencera. Al matí següent, cal traure-la 
de l’aigua i llavar-la bé, ja tindrem les 
tallaetes. Alternativament, es poden fer 
tallaetes de meló. 

Per altra banda, hem de posar el most 
a bullir en una cassola a mig foc. Ha de 
reduir fins a la meitat i hi deixarà l'almívar 
fosc que anomenem arrop.

Finalment, posem en un pot de vidre 
l’arrop i les tallaetes i ho deixem macerar. 
Se serveix en bols o plats fondos on puga 
destacar el color fosc característic.

Postres i dolços

L’arrop no era comú preparar-lo al poble. 
Hi havia persones que el portaven de fora 
del poble i el venien per les cases.
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Ingredients

1/2 carabassa
1 kg de farina
50 g de llevat desfet en un got d’aigua 
freda.
1 doll de llet
Sal
Oli per a fregir



Bunyols de carabassa

Preparació

Bullir la carabassa i quan estiga cuita 
triturar-la en la seua mateixa aigua. Ficar 
la crema en un recipient gran, per exemple 
un llibrell, on puga créixer la massa que 
pot pujar fins a 3 vegades el seu volum. 
Afegir el llevat que prèviament has desfet 
en aigua freda i un doll de llet. Anar 

Postres i dolços

Era costum que els llauradors regalaren 
les carabasses quan anaves a comprar 
altres coses a les cases i es guardaven 
per a Sant Josep, per a fer els bunyols i 
menjar amb xocolata. 

afegint la farina i pastar bé la massa fins 
que no queden grumolls. Deixar la massa 
reposar coberta amb un drap de cuina 
aproximadament durant una hora fins que 
estiga ben esponjosa. Anar vigilant-la. 
Fregir els bunyols en un calder fondo amb 
oli abundant.
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Ingredients

Codonys
Sucre



fluid), es va tirant la pasta del codony sense 
parar de remoure el conjunt, fins que tot 
es mescle bé, procurant evitar el coure-ho 
massa perquè no es faça d'un roig intens o 
fosc. És un plat per a fer sense presses.

Passats uns 40 minuts, apagar el foc, 
la pasta ha de quedar enganxosa però que 
es desenganxa fàcilment de les parets de 
la cassola.

Escudellar el codonyat en un motle o 
plat fondo i cobrir amb film transparent. 
Deixar refredar a temperatura ambient 
abans de ficar a la nevera. L’endemà ja es 
pot consumir.

Postres i dolços

Es preparava al temps del codonyat 
(setembre i octubre) i es guardava per 
anar utilitzant al llarg del any. Es menjava 
en pa per berenar.

Preparació

No importa la quantitat de codonys 
a fer, la quantitat de sucre es calcula en 
funció del pes de la polpa. Rentar els 
codonys, partir-los per la meitat, pelar-los 
i traure el cor. Després ficar-los a bullir 
amb aigua durant 20 minuts. Escórrer 
l’aigua i pesar la polpa dels codonys 
bullida. Per cada quilo de polpa de codony 
cal afegir 800 g de sucre.

En la cassola posar el sucre amb una 
quantitat d'aigua (de bullir els codonys) 
suficient per convertir-lo en un almívar, 
sempre remenant-lo i procurant que no alce 
el bull. Ja aconseguit l’almívar (cristal·lí i 

Codonyat
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Ingredients

4 ous
500 g de farina
300-500 g de sucre (segons el gust)
280 ml de llet
180 ml d’oli d’oliva suau
Ratlladura de mitja llima
Canyella en pols
Paperets de llimonada (4 de cada color)
2 pomes ratllades (opcional)



Preparació

El nom de “Coca de llanda” li ve del 
recipient on es cou, típica safata metàl·lica 
amb les vores baixes. Abans de començar 
a mesclar els aliments, encendre el forn 
per preescalfar-lo a 180 °C. També cal 
preparar la llanda cobrint-la amb paper de 
forn.

En un recipient batre els ous, després 
afegir l’oli, la llet, el sucre, la canyella i la 
ratlladura de llima. Anar incorporant poc a 
poc la farina i quan estiga tot ben barrejat 

ficar els contingut dels paperets de 
llimonada. De forma opcional es pot afegir 
al final dos pomes ratllades, que fa que la 
coca estiga més sucosa.

Bolcar la pasta resultant a la llanda 
i distribuir-la. Empolvorar amb sucre i 
canyella i ficar la llanda al forn durant 
25 minuts. La coca està cuita quan 
-en punxar-la amb un pal de fusta o 
furgadents- ix net. Finalment traure del 
forn i deixar-la que es refrede.

Coca de llanda o “boba”

Postres i dolços

Era un berenar típic del poble i es 
preparava molt sovint. Com no hi havia 
forn a les cases, es preparava a casa 
i després es portava a l'obrador per a 
enfornar.
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Ingredients

250 g d’ametla mòlta
6 ous
500 ml de llet
500 ml d’oli
1 kg de sucre
1 kg de farina
Paperets de llimonada (6 de cada color)
1 llima ratllada
Oblies



Preparació

En un recipient batre els ous i després 
afegir la resta dels ingredients.

Mesclar tot fins fer una massa 
homogènia. Després abocar la massa 
sobre les oblies prèviament col·locades 
sobre paper de forn en la safata. Empolsar 
les coques amb sucre i canyella. Enfornar 
10 minuts a 180 °C fins que adquirisquen 
un color daurat.

Coques escudellades

Postres i dolços

També es portaven a coure al forn i en 
algunes famílies li ficaven panses i nous. 
Era un tipus de coca que durava molt, no 
es feia dura.
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Ingredients

30/40 bescuits tendres de llengua de gat  
o melindros
400 g d’ametla molta
600 g de sucre
Canyella molta i ratlladura de llima al gust
10 ous



Preparació

Primer, cal preparar un almívar amb un 
poquet d’aigua calenta i 100 g de sucre.

Després, separem les clares i els rovells 
dels ous. En un bol cal mesclar els rovells 
dels ous amb l’ametla, 400 g de sucre, la 
canyella i la ratlladura de llima, tot formant 
una pasta semblant a la del massapà.

A continuació, cal passar lleugerament 
els bescuits per l’almívar i els col·loquem 
en la safata de presentació formant 

un cercle o corona. Els bescuits s’han 
d’ajuntar per la part més ampla, fent un 
cercle ample. Tot seguit fiquem una capa 
de bescuits i altra de massapà fins acabar 
tots els ingredients.

Per altra banda, amb les clares dels ous 
i 100 g de sucre hem de fer una merenga 
espessa i cobrir tota la corona.

Per últim, deixem reposar unes hores i 
ja es pot servir.

Corona

Postres i dolços

Es preparava per Nadal.
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Ingredients

12 ous
1 kg de farina
La closca d’un ou ple d’oli
Sucre per endolçar-les



també a mà oli i farina que ens ajudaran a 
estirar la massa.

Es fan unes boletes de pasta de la mida 
d’un albercoc i amb unes canyes untades 
amb oli i el marbre enfarinat es van 
estirant fins a fer unes coquetes molt fines.

Es tiren a l’oli calent i amb l’ajuda de 
dues canyes més fines i allargades, se li va 
donant la forma de l’orelleta i se li dóna la 
volta. No s’han de fregir molt.

Després es mengen empolvorant amb 
sucre.

Orelletes

Postres i dolços

Feia falta moltes mans per a preparar les 
orelletes. Unes dones pastaven i feien 
les boletes, altres les estiraven amb una 
canya, després es ficaven als braços 
de xiquets i xiquetes per a portar-les al 
foc on altres dones s’encarregaven de 
fregir-les i donar la forma característica 
d’orelleta. Era un treball en cadena i 
quan es cuinava es feia molta quantitat. 
Normalment es menjaven acompanyades 
amb sucre.

Preparació

Es fiquen tots els ous en un recipient. 
Un dels ous es buida fent un xicotet 
foradet i després s’utilitza per fer la mida 
d’oli. Es baten els ous, s’afegeix l’oli i es va 
afegint la farina i pastant, fins que estiga 
ben pastada i comencen a eixir bufetes.

Es deixa reposar la massa 1 hora, 
tapant-la amb un drap perquè no 
s’asseque.

Es prepara una taula de marbre per 
estirar la massa i es posa un caldero gran 
ple d’oli perquè vaja calfant. Cal tenir 
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Ingredients

300 g de farina
12 g de llevat fresc
70 ml de llet tèbia
60 g de sucre
50 ml d’oli
2 ous més 1 per a pintar
Ratlladura de llima i/o de taronja
Anís dolç
Un pessic de sal
Canyella
Sucre per a decorar



Preparació

Desfer el llevat en la llet i deixar 
fermentar 15 minuts. 

Amb les mans, fregar el sucre amb la 
ratlladura de cítrics en un bol gran.

Batre els ous, l'oli, l'anís i la meitat de 
la farina.

Afegir la llet amb el llevat. Pastar i 
anar afegint la resta de la farina amb el 
pessic de sal i de canyella. Treballar bé la 
massa.

Fer una bola i deixar-la reposar unes 
2 hores. Després amassar-la de nou i 
col·locar-la sobre el paper de forn. 

Pintar el pa cremat amb un ou batut i 
deixar-la de nou reposar fins que doble de 
volum. 

Calfar el forn a 200º. Tornar a 
pintar el pa cremat i cobrir amb sucre. 
Opcionalment es pot fer un tall en forma 
de creu a la superfície. Enfornar uns 25 
minuts aproximadament.

Pa cremat (Panquemao)

Postres i dolços
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Ingredients

Interior (patacat)
1 kg de moniatos
½ kg de sucre
Canyella en rama
Corfa de llima

Massa
5 gots d’oli
3 gots de cassalla o aiguardent de pastes
Farina
Sucre



Preparació

Patacat: Bullir els moniatos amb la pell 
després de rentar-los. Coure uns 30 
minuts i abans de traure del foc, punxar-
los per a veure si estan cuits. Pelar-los o 
traure la molla amb una cullera i triturar-
los amb un tenedor o morter fins fer 
una pasta homogènia. Ficar el puré en 
una cassola amb el sucre, la canyella en 
rama, la corfa de llima i aigua (la meitat 
del volum de moniato). Es manté al foc 
i es remena sense parar fins que tinga 
consistència de melmelada.

Massa: Es pasten tots els ingredients 
i es va afegint farina fins que tinga la 
consistència de massa de pa. Es fan 
boletes de massa i s’estiren. No cal que la 
massa quede molt fina. Després s'omplin 
amb el patacat i es tanquen en mitja 
lluna.

Una volta preparats, es fiquen al forn, 
prèviament escalfat a 180º fins que es 
dauren. 

S’empolvoren en sucre després 
d’enfornar.

 

Pastissets de moniato

Postres i dolços

Sempre s’han fet molt perquè abans hi 
havia molt de moniato, però es menjaven 
especialment al Nadal.
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Ingredients (25 rotllets)

250 g de sucre
2 ous
Ratlladura de llima
150 ml d’oli
450 g de farina
Paperets de llimonada  
(2 de cada color)



Llonga o rotllet de Sant Blai

Preparació

Primer, batem els ous amb el sucre, la 
ratlladura de llima i l’oli. Per altra banda, 
cal mesclar la farina i els paperets de 
llimonada i, després, afegim a poc a poc 
a la part líquida, amassem i mesclem tots 
els ingredients.

La massa queda molt enganxosa, 
es recomana manipular-la mullant-se els 
dits amb aigua. A continuació, preparem 

Postres i dolços

S’enfornava als obradors del poble i 
amb la mateixa pasta es feien també els 
panets. Solia menjar-se per a berenar.

la safata del forn amb paper. Cal fer 
boletes, estirar-les, donar-les una forma 
allargada i després unim els dos extrems 
de manera que la rosca quede amb forma 
de llàgrima. Després, empolvorem amb 
sucre i posem al forn 10 o 12 minuts a 
una temperatura de 180º. Finalment, 
retirar del forn quan els rotllets estiguen 
daurats.
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Preparació

Cal mesclar en un bol tots els 
ingredients i remoure’ls bé fins obtindre 
una massa homogènia. Podeu donar-li 
color amb colorant de rebosteria. La pasta 
ja està llesta per a modelar qualsevol 
classe de figuretes, normalment es fan 
fruites i verdures.

Massapà de Sant Donís

Postres i dolços
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Ingredients (4 racions)

250 g d’ametla molta
250 g de sucre de llustre
Una ratlladura fina de llima 
2 clares d’ou
Color de rebosteria
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Ingredients (per a dues mones)

Per al ferment:
100 g de farina de força
10 g de llevat fresc
60 ml d’aigua o llet

Per a la massa de la mona:
400 g de farina de força
25 g de llevat fresc
3 ous
140 g de sucre
80 ml d’oli o 75 g de mantega 
Mitja llima i mitja taronja ratllades 
15 ml d’aigua de flor del taronger 
1 ou per a pintar la mona 
3 ous durs pintats de colors  
per decorar la mona



Preparació

En primer lloc preparar el ferment o 
massa mare, que cal deixar reposar un 
mínim de 12 hores. Calfar un poquet 
l’aigua (també es pot fer amb llet) i 
dissoldre el ferment fresc en ella. Després 
anar afegint la farina i amassant fins 
obtindre una boleta homogènia i no 
enganxosa. Ficar-la en un bol tapat amb un 
drap o film transparent i deixar reposar en 
un lloc càlid.

Passat el temps de ferment continuar 
amb el procés. Primer desfer el llevat fresc 
de la mona en la farina, intentant que 
quede ben integrada. Després afegir la 
massa mare feta el dia anterior. Mesclarem 
també els ous batuts, l’oli d’oliva (o 
mantega), el sucre, la ratlladura de llima i 
taronja i l’aigua de flor del taronger. Una 

volta tots els ingredients ben amassats, 
deixar reposar la massa una hora.

Quan la pasta haja doblat el volum, 
ficar-la sobre el marbre (prèviament untat 
amb oli), bolcar la massa i tallar-la en 
dos parts. Donar-li la forma triada a cada 
mona (tortugues, cocodrils, redones, etc) 
i col·locar-la sobre paper vegetal en la 
safata del forn. Ficar els ous durs damunt.

Deixar les mones reposar un parell 
d’hores abans d’enfornar-les.

Quan puge la massa pintar-la amb l’ou 
batut i després empolsar-la amb sucre o 
boletes de sucre de colors.

Ficar al forn preescalfat a 180 °C. En un 
racó, deixar un bol xicotet amb aigua.

Enfornar les mones de vint a vint-i-cinc 
minuts. Després traure i refredar.

Mona de Pasqua

Postres i dolços
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Ingredients

1 kg sucre
¼ kg ametla molta
5 cullerades de farina d’arròs
Canyella en rama
Corfa de llima
80 bescuitets de llengüeta
3 litres d’aigua



Preparació

La nit d’abans ficar l’ametla a remulla 
en 1 litre d’aigua. L’endemà triturar 
l’ametla en la mateixa aigua i després 
colar en una gasa de cuina. Tornar a ficar 
l’ametla en altre litre d’aigua i repetir el 
procés anterior. Així fins completar els 3 
litres d’aigua. El pòsit d’ametla que quede 
es pot llençar, ja tindrem tot el seu suc.

Ficar en una cassola el suc d’ametla amb 
el sucre, la canyella i la corfa de llima i coure 
durant 3 hores aproximadament, sense 
deixar de moure amb una cullera de fusta.

Desfer la farina d’arròs en un poc 
d’aigua i afegir a la cassola. S’ha de 
continuar remenant almenys 1 hora més.

Ficar un poc de crema de la cassola 
en un plat i partir en dos parts amb el dit 
o una cullera. Si la marca es queda i les 
dos parts no es tornen a ajuntar és que la 
crema està prou quallada i ja es pot apagar 
el foc. 

Per escudellar-la, es fica el bescuit de 
llengüeta, amb la cara bona cap a baix, 
dins del perol. Se li dona la volta per 
arrebossar-lo per les dos parts i després 
es fica al plat. Cada plat pot portar 2 o 3 
bescuitets. Després s’afegeix un poquet 
més de crema fins omplir el plat.

Sopà

Postres i dolços

És un plat que sempre s’ha cuinat col·lectivament, donat que necessita moltes 
mans per a la seua preparació, igual que les Orelletes.
El tio Morrillo llogava els plats de ceràmica per escudellar-los, i es protegien amb 
un tovalló. Normalment cada dona s’emportava la seua part amb una cassola i 
després feia l’escudellà a sa casa, per facilitar el transport. Els plats, una vegada 
cuinats i als plats, es poden conservar molts dies i conforme passa el temps es 
va formant la característica corfa, quan el sucre es solidifica. 
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Venia un carret pel carrer i t’ho 
venien amb la malta (ordi o 
civada) a la gent que estava  
“a la fresca”.
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Ingredients

Per a un litre d’orxata:
250 g de xufes
1 l de d’aigua
125 g de sucre (opcional)
Per als fartons
600 g de farina de força
100 g de sucre
100 ml d’oli de dacsa
100 ml d’aigua
50 g de rent fresc
2 ous
30 ml de suc de llima
1 culleradeta de sal
Sucre setinat per als fartons:
100 g de sucre de llustre
30 ml d’aigua tèbia



Preparació

Per a l’orxata:
Cal posar les xufes en remulla perquè 

s’hidraten 24 o 48 hores abans i, canviar 
l’aigua diverses vegades per a eliminar les 
restes de terra que puguen quedar al fruit.

Després, cal posar les xufes hidratades 
en un recipient amb un poc d’aigua i 
començar a triturar-les a poc a poc amb 
la batedora. En segon lloc, cal passar-les 
per un garbell per a retirar les impureses i 
per a esprémer una mica més les xufes. És 
una labor costosa i requereix de paciència i 
molta força manual.

Finalment, afegim el sucre i la 
resta de l’aigua al recipient i mesclem 
enèrgicament. Convé deixar-ho a la nevera 
un mínim de dues hores per a refrescar.

Per als fartons:
Primer, batem els ous i, una vegada 

ben batuts, cal afegir-hi el sucre. En 
altre recipient, hem de tamisar la farina i 
reservar. Després, en un got d’aigua tèbia 
cal desfer el rent fresc fins que quede 
completament dissolt. Així, tornem a la 
farina, fem un xicotet volcà al centre i hi 
afegim l’aigua amb el rent. A continuació, 

afegim els ous batuts amb el sucre, l’oli i el 
suc de llima. Cal pastar una bona estona 
tots els ingredients fins que quede una 
massa llisa i no s’apegue.

Deixem reposar la massa dins d’un bol 
cobert amb un drap humit durant uns 20 
minuts. Passat eixe temps, hem de tallar la 
massa en trossets i fer boletes xicotetes. 
Amb la ajuda d’un corró pastisser, cal anar 
estirant cada boleta fins aproximadament 
20 cm de llarg deixant-la forma 
rectangular.

A continuació, col·loquem la massa a 
la safata del forn i deixem reposar durant 
1 h. Cal deixar poc espai entre fartó i fartó 
i així quan unflen es quedaran pegats i 
s’aconseguirà el famós tall lateral.

Després enfornem durant 10 minuts a 
180º. 

Mentrestant es pot anar preparant el 
setinat, que consisteix en calfar un poc 
d’aigua i afegir poc a poc el sucre de llustre 
fins que quede tot ben integrat i espès.

Finalment, cal traure els fartons del 
forn, setinar al gust per la superfície 
superior del fartó i servir amb l'orxata 
 ben freda.

Fartons i orxata

Refrescos i gelats
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Adobar. Assaonar (carn) amb sal, vinagre i 
altres ingredients, per a conservar-la. 
Assaonar. (Un menjar) amb espècies i sal. 
Estovar o marinar (un menjar).
Atabollar. Coure lleugerament. 
Batre a punt de neu: Batre clares d'ou fins a 
aconseguir una textura esponjosa i compacta 
semblant a la de la neu.
Bollir. Coure un aliment en un líquid en 
ebullició.
Bresar. Coure un aliment, generalment peces 
senceres de carn, en una bresera o en una 
cassola similar.
Confitar: Coure la fruita amb sucre.
Calç de Bolo: Es pot obtenir a les drogueries 
i serveix perquè les fruites i les verdures no 
perden el seu sabor, forma i textura a l'hora 
de coure o confitar.
Coure. Preparar un aliment sotmetent-lo a 
l'acció del foc.
Desgranar. Llevar el gra. (Les faves): separar 
el gra de la baina. 
Enfarinar. Cobrir d'una fina capa de farina.
Enfornar. Posar dins del forn (alguna cosa) 
per a coure-la.
Escaldabullar. Coure un menjar de manera 
incompleta.
Escudellar: Servir el menjar en els plats.
Escaldar: Introduir un aliment en aigua bullint 
per a reblanir-lo.
Escaldufar. Escaldar o coure superficialment.
Escalivar. Coure al caliu.
Esmicolar: Reduir a miquetes.
Estirar (una massa): Reduir el gruixut d'una 
massa a base d'estendre-la sobre una 
superfície i anar passant el rollet fins que té 
el gruixut desitjat.

Estofar. Coure a foc lent (un aliment, 
especialment carn) en una olla o en una 
cassola tapada per a impedir l'evaporació, 
generalment amb addició d'oli, vi blanc o 
vinagre, all, ceba i diverses espècies.
Fermentar: Consisteix en fer augmentar el 
volum d'una massa amb llevat.
Ficar a remulla: Ficar algun aliment dins de 
l'aigua o d'algun altre líquid.
Fornejar. Passar pel forn o coure en el forn 
aliments per acabar-los de secar. 
Fregir. Coure (un aliment) en oli, en sagí o en 
mantega bullent.
Gasa de cuina: També es diu gasa de 
formatgeria, és un teixit especial fet per a estar 
en contacte amb els aliments. Es fabrica amb 
fibres naturals sense colorants ni tractaments 
químics i són normalment de cotó.
Guisar. Coure i preparar degudament  
(els aliments).
Lligar (una salsa): Fer que una salsa 
adquirisca la consistència i el gruix adequats.
Ofegar. Guisar a foc lent (un menjar) amb 
sagí o amb oli, en un recipient tapat i amb 
poca aigua, perquè s'impregne bé dels 
greixos i d'altres ingredients.
Recoure. Tornar a coure aliments.
Rossejar. Guisar al forn o a l'ast (un aliment) 
fins que prenga color ros. 
Rostir. Coure (carn) a foc viu en un ast o en 
un forn, a vegades untant-lo amb greix o oli. 
Sofregir: Fregir a baixa temperatura perquè 
no es cremen els aliments, normalment 
verdures. Sol utilitzar-se aquesta tècnica per 
fer la base de verdures dels guisats.
Solsir. Coure (un aliment) amb poc de suc i a 
foc lent fins que queda ben cuit.
Torrar. Coure (un aliment, especialment carn 
o embotit) al foc, al forn o a les brases.

Pilar Rodríguez i Pilar Villnueva.
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Aldaia cocina
Tradición culinaria  

e identidad



La cocina tradicional valenciana es un 
arte que conjuga historia, sabiduría popular 
y buenos productos. Una cocina que hunde 
sus raíces en las culturas antiguas de Grecia 
y Roma y las influencias visigoda e islámica, 
a las cuales hay que añadir los sabores de 
los productos importados a Europa desde 
América a partir del siglo xvi. Los especialistas 
de la gastronomía segmentan la cocina 
valenciana —atendiendo el medio geográfico y 
los productos— en cuatro apartados: la huerta, 
el marjal, el litoral y el secano-montaña. 

La cocina que se hace en Aldaia tiene 
claramente influencias de la huerta, el marjal de 
la Albufera y el mar, con un claro predominio 
del arroz, las verduras y las hortalizas, acom
pañados con carnes, pescados o mariscos. La 
influencia histórica de la huerta, la Albufera y 
el Mediterráneo han configurado una tradición 
culinaria con una marcada identidad.

Aldaia tiene sus platos típicos y sus 
costumbres culinarias y formas especiales de 
cocinar las recetas tradicionales valencianas, 
más allá de platos tan arraigados en el 
municipio como son las populares orelletes, 
la sopà y el pimientó amb tonyina. La cocina 
de Aldaia es sencilla y humilde ya que en el 
pasado se hacía aprovechando los productos 
de casa —la propia huerta y animales del 
corral—, pero también se nutría con elementos 
procedentes de la Albufera y el mar. 

Evidentemente el arroz es la estrella de 
la cocina, el recetario arrocero es tan amplio 
como inacabable. El arroz es el inspirador 
y la base principal de múltiples recetas, 

entre las que destaca la internacional paella, 
protagonista de la comida dominical y de 
tantos acontecimientos festivos. Pero la 
cocina de Aldaia va más allá del arroz. Hay 
numerosas delicias, sencillas y contundentes, 
que ofrecen una gran riqueza y diversidad 
culinaria. Esta tradición gastronómica forma 
parte de nuestro patrimonio cultural. 

Con intención de recoger esta riqueza 
culinaria, el Ayuntamiento editó en los años 
2021, 2022 y 2023 un calendario con las 
recetas más típicas y tradicionales que se 
cocinan en Aldaia. La iniciativa nació de una 
familia donde la cocina tradicional es una 
realidad desde hace muchos años. Se trata de 
Pilar Villanueva Llopis, a la cual se unen en la 
actualidad su hija Pilar Rodríguez Villanueva, 
y su nieta Lídia Rodríguez Piquer. Las tres 
mujeres mantienen viva la memoria familiar 
de conservar las recetas de sus antepasados 
y perpetuar así las tradiciones del pueblo. 

La presente obra recoge este saber 
familiar, fruto de años de experiencia y amor 
por la cocina. Las autoras, Pilar Villanueva 
y Pilar Rodríguez, recopilan los sabores 
genuinos de Aldaia partiendo de la cocina 
cotidiana de todos los días, pero sin olvidar los 
ingredientes, las anécdotas entre fogones y 
la cocina colectiva hecha para ser saboreada 
por un conjunto de personas. La obra se 
complementa con 36 recetas y un glosario 
de procedimientos culinarios que deleitarán 
nuestro paladar y nos evocarán los sabores, 
olores y colores de la buena cocina valenciana 
hecha con cariño y dedicación.
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Aldaia cuisine
Culinary tradition  

and identity



Traditional Valencian cuisine is an art 
that combines history, popular wisdom 
and good products. It is a cuisine that 
has its roots in the ancient cultures of 
Greece and Rome and the Visigothic and 
Islamic influences, to which must be added 
the flavours of the products imported 
to Europe from America from the 16th 
century onwards. Gastronomy specialists 
divide Valencian cuisine —according to the 
geographical environment and products— 
into four sections: the market garden, the 
marshland, the coast and the dry land-
mountains. 

Aldaia has its own typical dishes and 
culinary customs and special ways of 
cooking traditional Valencian recipes, as 
well as dishes that are deeply rooted in the 
municipality such as the popular orelletes, 
sopà and pimientó amb tonyina. Aldaia's 
cuisine is simple and humble, as in the past 
it was made using home produce —the 
vegetable garden and farmyard animals— 
but it was also nourished with ingredients 
from the Albufera and the sea. 

Obviously rice is the star of the cuisine, 
and the rice recipe book is as wide-ranging 
as it is endless. Rice is the inspiration and 
the main base of many recipes, among 
which the international paella stands 
out, the star of Sunday lunch and of so 
many festive events. But Aldaia's cuisine 
goes beyond rice. There are numerous 
delicacies, both simple and hearty, which 

offer great culinary richness and diversity. 
This gastronomic tradition forms part of our 
cultural heritage. 

With the intention of collecting this 
culinary richness, the City Council published 
in 2020, 2021 and 2022 a calendar with 
the most typical and traditional recipes that 
are cooked in Aldaia. The initiative came 
from a family where traditional cuisine has 
been a reality for many years. This is Pilar 
Villanueva Llopis, who is now joined by her 
daughter Pilar Rodríguez Villanueva, and 
her granddaughter Lidia Rodríguez Piquer. 
The three women are keeping alive the 
family memory of preserving the recipes of 
their ancestors and thus perpetuating the 
traditions of the village.

This book brings together this family 
knowledge, the fruit of years of experience 
and love for cooking. The authors, Pilar 
Villanueva and Pilar Rodríguez, compile the 
genuine flavours of Aldaia, starting from 
everyday cooking, but without forgetting 
the ingredients, the anecdotes between 
the cookers and the collective cuisine made 
to be savoured by a group of people. The 
work is complemented with 36 recipes and 
a glossary of culinary procedures that will 
delight our palate and evoke the flavours, 
smells and colours of good Valencian cuisine 
made with love and dedication.
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La cuina que es fa a Aldaia té clarament influències de l'horta, 
la marjal de l'Albufera i la mar, amb un clar predomini de 
l'arròs, les verdures i les hortalisses, acompanyats amb carns, 
peixos o mariscos. Aldaia té els seus plats típics i els seus 
costums culinaris i maneres especials de cuinar les receptes 
tradicionals valencianes, més enllà de plats tan arrelats al 
municipi com són les populars orelletes, la sopà i el pimentó 
amb tonyina. La cuina d'Aldaia és senzilla i humil ja que en 
el passat es nodria de productes de casa —la pròpia horta i 
animals de corral—, però també d’elements procedents de 
l'Albufera i la mar. La present obra recull el saber familiar en 
la cuina de Pilar Villanueva, Pilar Rodríguez i Lidia Rodríguez, 
que recopilen els sabors genuïns d'Aldaia partint de la cuina 
quotidiana de tots els dies.
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