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Prefaci
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Els catalans som un poble molt llépol i ens agraden molt les llaminadures.
Cada sant té la seua llepolia particular i la gent va tot 'any de dol¢ en dolg.
Arreu dels Paisos Catalans celebrem sants i onomastiques amb el pastis o el
tortell corresponent i és un costum ben viu, que no porta cami de desaparéixer
com, per desgracia, passa amb altres coses. En aquest apartat dels dolgos les
coques ocupen un lloc privilegiat, per la varietat i també per la qualitat. No
tenim res a envejar a cap regié de les del nostre voltant, ni tampoc a les de
més lluny. Hi ha coques per a tots els gustos, de pasta bamba, de panoli, de pa
de pessic, d’'ametla i de moltes altres maneres, totes preparades amb paciéncia
(i una bona dosi d’estima per les coses ben fetes) per avies i mestresses de to-
tes les edats. I també hi ha les preparacions de pastisseria, és clar, els tortells
1 pastissos que ens han alegrat la vida des que tenim s de raé, les coques que
hem sucat de sempre en la xocolata i que continuarem sucant fins que podrem.
En aquest llibre trobaran vostés totes les coques dolces d’arreu de les terres
catalanes, les coques tradicionals de sempre, les receptes de les quals han estat
trameses de mares a filles, unes coques que sembla que encara tenen molta vida
per davant.

Pel que fa al receptari, i com que la farina és el principal ingredient de les
coques, trobe que cal fer-ne, en aquest proleg, una petita explicacié. Les fa-
rines es classifiquen en ffuixes o de forca (n’hi ha una varietat gairebé infinita)
i es diferencien en el fet que les darreres contenen una proporcié de proteines
o de gluten més elevada i fan la pasta més elastica o reaccionen amb el rent
de manera distinta. Els forners en fan servir almenys de quatre o cinc classes,
amb proporcions diferents de proteina, i sovint encara les han de barrejar per a
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obtenir-ne la qualitat adequada. Fins al 10% de proteina es consideren farines
fluixes, 1 del 12% en amunt, de forga. Les que hi ha entremig sén farines de
mitja forca. Les farines fluixes van bé per a les pastes que porten rent en pols, i
les de for¢a sén indispensables en les pastes amb rent.

També haurem de dir alguna cosa sobre el rent. Hi ha moltes classes de
llevats o rents, tot i que actualment els més utilitzats sén el de cervesa i el rent
en pols. El de cervesa és un producte viu i natural i és el que s’ha fet servir de
sempre en l'elaboracié del pa; es presenta generalment premsat i en barres
o pastilles i jo 'anomenaré simplement rent, sense adjectius. El rent en pols
s'empra per a fer coques i pastissos i sol ser una barreja de bicarbonat sodic
amb altres productes sovint diferents i més o menys efectius; el bicarbonat sol,
en alguns casos, també funciona. El més conegut entre nosaltres (d’entre els
rents en pols) s6n les populars Zimonades de paperet, que sén les que faré servir
al text. Els ingredients d’aquestes //imonades van envasats per separat en dues
paperines o sobres de colors diferents i, per cada sobre, en el text, entendrem
una paperina de cada. Si n’hem de fer servir d’una altra classe potser les quan-
titats hauran de ser diferents i, per tant, farem bé de llegir-ne les indicacions.

Per tal de no ser reiteratiu, per o/i, en el text, entendrem o/i d’oliva; i per
canyella, canyella en pols (si no hi ha indicaci6 en contra).

Draltra banda, i com que s6c valencia, al llibre faig servir mots i modismes
propis de les terres del sud, com no podia ser d’'una altra manera. Aixi doncs,
el sagi que apareix al text és el que a Catalunya anomenen /ard i, a Mallorca,
saim. Els pimentons, al seu torn, sén el que per altres llocs anomenen pebrots,
pebres, pebrines o pebreres.
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La coca de llardons
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Es la coca tipica de Carnestoltes a Catalunya, perd és coneguda arreu dels
Paisos Catalans. El seu origen deu ser molt antic, és un pa amb llardons, una
coca de pasta bamba, pero la primera documentacié que n’hem pogut trobar és
del romang Interpel-lacié de Carnestoltes, recopilat per Joan Amades en Els cent
millors romangos catalans, on diu que és una réplica d’un altre que portava per
titol Ultima disposicid de Carnestoltes i que es publica el 1763. En transcriurem
uns versos, amb la grafia actualitzada amb qué Amades els deixa:

Los adroguers i forners
quanta ganancia amb mi fan
venent melindros, rosquilles,
bescuits i coques amb llard,
dulces, bolados, tortells,
sucres, canyella i cacaus.

En Costums i tradicions catalanes, Aureli Capmany transcriu un refrany i una
poesia que es van publicar en un paper de finals del xviIr:

Quant al sobrenom de gras o /arder aplicat al tercer dijous, o sigui a Idltim
abans del Carnestoltes, vol dir que estava dedicat a disfrutar d’'una alimentacié
greixosa i, per tant, era de ritual que tot bon barceloni aquest dia fes honrament
al guisat que anomenaven Cassola, compost d’unes substancioses extremitats de
porc 1 altres greixums, cobert tot amb una espessa crosta d’ou, sense mancar-hi,
amés, a les postres, les celebres cogues enllardades que tenien notable anomenada
sobretot les del antic Forn de Sant Jaume.

Es ben comprovat que era aixi amb el que es troba al Sarrabal de Barcelona,
que es publica en 1792, consistent en una mena de calendari humoristic a gust
d’aquells temps, reeditat 'any 1835, on es llegeix: «Dijous llarder, coques amb
llar o cassola», amb la segiient «Décima»:

Avui les coques amb llar,
gue es menge‘n a fremadeni,
alboroten el jovent.
[ Qui se’n pogués fer un fart!
Uns quants anys més tard la trobem en el sainet de Manuel Andreu Igual
El barber que ha tret en la rifa dels porchs, estrenat el 1800:

ANDREU  Ves avisi 4 la Francisca,
perque vinga al instant
4 fe la mocada.

Laya Y corry,
quina fortuna tant grant!
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Mar16 A fé que demd demati
tinch de fer cocas al llart.

De la mateixa epoca és el Calaix de sastre del baré de Malda, on s'esmenta
tres o quatre vegades, la primera de les quals el 1801. Anys més tard, el 25 de
febrer de 1811, escrivia:

També en son modo hi ha hagut un poc de broma de Carnestoltes en casa, antes
d’anar a divertir-se mos fills i filles ab lo Ramonet Planella i lo tinent d’Almeria
que tenim allotjat, a casa Pastds, ab un bon berenar de menjar blanc: pa d’arros
ab llet, sucre i ous, i coques dolces ab llard; menjant-ho ab bon apetit i gana,
sent tot allo d’allo ben llaminer i llaminers tots els de la taula, parada en la sala
ab ses ampolles d’aigua i vi i demés corresponent per olvidar tants mals ratos
com nos donen los gavatxos per Catalunya.

Com hem vist, en deien coca améb llard, perd hem de suposar que, junta-
ment amb el llard, hi posaven també els llardons, tot i que, com que no hem
trobat cap recepta de I'¢poca, no ho podem certificar i hi ha la possibilitat que
fos un pa amb llard que, amb el temps, es va convertir en un pa amb llardons.
La noticia més antiga que hem pogut trobar de la coca de llardons és del 1864,
any en qué es va publicar I'dpera (bufa) I/ profeta, d’en Serafi Pitarra, de la qual
en copiarem els versos corresponents:

Al cap d’'una Ave Maria
salsan vermells nubarrons,
y un nivol que sent plé dia
no dupteu que os semblaria
una coca de lardons.

Com que els carnavals sempre cauen a finals de I'hivern, encara hi havia llar-
dons al rebost de quan s’havia fet la matanga. I, a més, era obligat de guardar-ne
una mica per a fer les coques, que agradaven molt (i continuen agradant) a grans
i menuts. Les trobem en la poesia «La mort del porch», de Victor Rahola (dins
Humoristiques, escrit a finals del X1x); en transcriurem la primera part:

Cami del escorxads,

un gran porch, que Deu 1'hi do!
pressentint que va a la caxa,
axis sexclama amb veu baxa:

—Fs ben trist naxer tocino;
malehexo lo destino

que m’ha fet tan asquerds,
tan lleig, tan sonso i cotxino
y sobre tot tan gustos.
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No’s pot dar sort tan impia;
m’han pesat aquest migdia

y han dit que ja faig lo pes. ..
[ Qui pogués fugi'a Turquia,
alli que ningu'ns diu rés!

Tan gras que’estich, tan sapat,
robust y ben conservat,
Jort com la soca del pi,

en plena flor de la edat,

jes trist haver de mori!

Encara gu'es induptable

que no tinch fatxa agradable,
dexant apart la modestia,
tan bo y tan aprofitable,

com jo, no hi ha cap més bestia.

Ab la meva carn trinxada
Jfan la gran butifarrada,
de les cuxes lo pernil,

de la esquena cansalada,
de la llengua menjars mil;

fins s'aprofita ma ossera,
que fa un'olla de primera;
de perdiu, conna y ronyons
se’n fa la carn de caldera

y fins coques de llardons.

Josep Pla en va parlar en Les hores, en el capitol de «L.a matanga»:

Mentrestant, hom emplenava el perol penjat sobre el foc de la llar amb les pen-
ques de 'animal per tal de fondre’n el greix o, si voleu, el llard, que és un dels
elements basics de la nostra cuina i una de les seves claus principals. El residu
indissoluble del greix constitueix el que anomenem els greixons, amb els quals
s'elaboren les coques del mateix nom, que sén una de les delicadeses de la ma-
tanga. Aquestes coques, que algun dia foren tan fines i lleugeres, son han anat a
parar? Ara sén espesses 1 massa compactes.

En realitat, hi ha costum de fer coques de llardons durant tot I'any, al-
menys mentre hi ha greixum al rebost, tot i que, és clar, no sén tan habituals
com per la matanga i el dijous gras. A la resta de Paisos Catalans també sén
molt conegudes, perd no hi ha costum de menjar-ne a cap data especial, si no
és per la matanga i, en alguns llocs, per Nadal. Al Pais Valencia s'anomena
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coca de xitxarrons, denominacié que compartim amb algunes comarques cata-
lanes de ponent i les illes Pititises. Lescriptora d’Altea (la Marina) Carmelina
Sdnchez-Cautillas 'esmenta en la poesia «Nadala»:

El Nin té pixera i la Mare el bolca,
sapreta els mugrons i la llet brolla. ..

Ja arriba ’hivern 1 Nadal s’acosta,

paste la pilota i trie els cigrons,

pastissets de gloria i coca amb llardons

i el foc de la llar alegrant la fosca:

1 aixi tornaran barrejats amb la boira

els Nadals alegres —quan érem minyons—
la nostra nissaga... el caliu... lajoia...

car, res no sabiem de rabia i de plors.

Com que Carmelina va viure de petita a Barcelona, en diu coca de llardons,
com a Catalunya, perd hem de dir que /ard i /lards sén mots desconeguts per
terres valencianes, tret del Baix Maestrat.

A Mallorca en diuen coca de raissons i, a Menorca, cogues amb roes (que son,
per cert, més petites). Trobem les de Pititises en l'article de I'eivissenc Joan
Castell6 i Guasch «Hivern», publicat en la revista Uc del 4 de febrer de 1978;
en transcriurem un paragraf:

Mesos aquestos d’hivern, com deim, de pocs guanys. Si bé en s’estiu molta
de gent, encara, ha guanyat per tot s'any. Temps de torrar gerret i sobrassada,
d’arrés amb mongetes, de fritangues de porc i de coques amb xinxarrons. De
llegums secs, de carxofes i de pinya de col.

Coca de llardons

Ingredients

500 g de farina de forga, 3 ous, 250 g de llardons, 150 g de sucre (i una
mica més per a empolvorar), 30 g de rent i oli.

Preparacio

Per comencar posarem la farina en un llibrell, en farem un clot al mig i
hi afegirem dos ous, el sucre, mig got d’oli, els llardons (picats préviament
amb la mitja lluna) i el rent (que haurem desfet en mig got d’aigua tebia).
Seguidament ho barrejarem i ho pastarem fins que hi haura una pasta ferma
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i consistent (si cal, hi afegirem una mica d’aigua o de farina). En acabant la
posarem al damunt d’una llanda (el cul de la qual haurem untat préviament
amb oli o sagi) i 'aplanarem amb les mans (untades de greix també). Li
farem una forma ovalada o rectangular, la deixarem amb mig dit de gruix i
lallisarem. La taparem amb un tovall6, la deixarem reposar fins que haura
fermentat (un parell d’hores o tres), la untarem amb rovell d’ou batut (del
que haura sobrat), hi escamparem una mica de sucre per sobre i la ficarem
al forn (a foc mitja: 200°). Al cap d’un quart d’hora o vint minuts, quan
s’haurd daurat una mica, la traurem i la deixarem refredar (hi ha qui se la
menja encara tebia).

Variants

Hi podem afegir ratlladures de llimona, un polsim de canyella o un
pessic de sal. Hi ha costum a moltes contrades de posar-hi un grapadet de
pinyons per sobre, abans d’enfornar-la. També hi ha qui les fa amb rent
en pols (tres sobres); llavors el costum és de batre les clares a punt de neu.
Podem canviar 'oli per sagi, i I'aigua per llet o licor d’anis. La podem untar
per sobre amb oli, en comptes de rovell d’ou. En alguns llocs posen els llar-
dons trossejats, sense esmicolar. En traure-la del forn la podem empolvorar
amb sucre. Hi ha forners que la fan de pasta fullada. Al Rossell6 hi ha qui
hi afegeix un polsim de pebre (també les fan amb pasta de pa). Al Pallars
canvien els pinyons per ametles pelades. A la Terra Alta i el Matarranya en
diuen ensaginades; a la primera comarca fan bullir els llardons amb l'aigua,
acompanyats d’un grapadet de matafaluga i una pela de taronja; al Matarra-
nya en fan de més petites, quadrades o rectangulars, i fan bullir amb I'aigua
una cullerada de matafaluga.

Coca de xitxarrons

festeentotntoentotntotntosntotnsssnssnnsonns .
Ingredients

500 g de farina de forga, 250 g de xitxarrons, 1 llimona, 100 g de sucre
(1 una mica més per a empolvorar), 100 g de sagi, canyella, 30 g de rent, oli
1 sagi.
Preparacio

Per comengar ratllarem la llimona i, en acabant, posarem la farina en
un llibrell, en farem un clot al mig i hi afegirem els xitxarrons (picats pré-
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viament amb la mitja lluna), el sucre, les ratlladures, el sagi i el rent (que
haurem desfet en un got d’aigua tébia). A continuacié ho barrejarem i ho
pastarem fins que hi haura una pasta ferma i consistent (si cal, hi afegirem
una mica d’aigua o de farina). En acabant la posarem al damunt d’una llan-
da (el cul de la qual haurem untat préviament amb oli), 'aplanarem amb les
mans fins que la deixarem amb mig dit gruix i I'allisarem. La taparem amb
un lleng, la deixarem reposar fins que haura fermentat (un parell d’hores o
tres), 'empolvorarem amb canyella i sucre i la ficarem al forn (a foc mitja:
200°). Al cap d’'un quart d’hora o vint minuts, quan s’haura daurat una mica
per sobre, la traurem i la deixarem refredar.

Variants

La pasta pot dur un pessic de canyella. Hi ha llocs on, en comptes d'una
coca rectangular, en fan tres o quatre de redones, més petites (d’un pam de
diametre); llavors en diuen ensaginada i prou. Als Ports fan la pasta amb
aigua, oli, llet i un pessic de sal (a més de farina, sagi, rent i llardons, és clar);
les fan petites i redones i, en traure-les del forn, les empolvoren amb sucre
i canyella. A la Tinenca de Benifassa (Baix Maestrat) escalfen I'aigua, hi
afegeixen la farina, ho remenen, ho deixen refredar una mica, hi afegeixen
el rent i els xitxarrons, ho pasten, ho deixen tovar i ho enfornen; només hi
posen un pessic de sucre (i un altre de sal). Al Baix Segura fan, de primer,
pasta de pa, i en acabant 'estenen, hi posen al damunt el sucre i el sagf, hi
fan quatre plecs i ho tornen a aplanar amb el corrd; fan la mateixa operacié
tres vegades més, hi posen per sobre els llardons, ho empolvoren amb sucre
i ho enfornen. A I’Alt Palancia i la Plana d’Utiel s’estalvien les ratlladures
de llimona, i la ruixen per sobre amb oli.

Coca de raissons

=
O
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Ingredients

500 g de farina de forca, 2 ous, 250 g de raissons, 200 g de sucre, sucre
de llustre, 30 g de rent i oli.

Preparacio

De primer posarem la farina en un llibrell, en farem un clot al mig 1
hi afegirem els ous, els raissons (picats préviament amb la mitja lluna), el
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sucre, el rent (que haurem desfet en mig got d’aigua tebia) i mig got d’oli.
Ho barrejarem, ho pastarem i, quan hi haura una pasta ferma (si cal, hi afe-
girem una mica d’aigua o de farina), la posarem en una llanda rectangular
(que haurem untat préviament amb oli), 'aplanarem fins que la deixarem
amb mig dit de gruix, la taparem amb un lleng i la deixarem tovar en lloc
tebi. Al cap d’un parell d’hores o tres, quan ja haurd pujat, Uenfornarem
(a foc moderat: 180°). En passar vint o vint-i-cinc minuts, quan s’haura
daurat una mica per sobre, la traurem i'empolvorarem amb sucre de llustre.

Variants

Hi ha qui hi afegeix una llesca de sobrassada, un tros de cotna esboci-
nada (préviament bullida) o les ratlladures d’'una llimona. La pasta pot dur
mig got de suc de taronja o una culleradeta de matafaluga. També hi ha qui
la fa amb rent en pols (i farina fluixa). Uns altres hi afegeixen una ensaima-
da crua. A Palma, el Raiguer i el Pla hi ha costum d’adornar-la per sobre
amb bocins de botifarré i sobrassada. Hi ha una altra manera de fer-la,
també molt corrent: prepararem una pasta sense raissons, 'aplanarem (ben
fina) i en farem dos rectangles. Llavors escamparem els raissons per sobre
d’un d’aquests rectangles, el taparem amb laltre, ho empolvorarem amb
bona cosa de sucre i ho enfornarem. La coca de llemugues és una versio, sa-
lada o dolga, que porta per sobre cansalada i embotits esbocinats (botifarro,
llonganissa, sobrassada) i, de vegades, verdura trossejada (julivert, bledes,
alls, ceba, tomaca); hi ha qui estén la pasta amb un corré, hi escampa per
sobre un grapat de llemugues (llardons), doblega la coca com si fos un llibre
(de manera que les llemugues en resten al mig), la torna a estirar, hi posa
llemugues una altra vegada i la torna a doblegar, i aixi fins a quatre vegades;
si és salada, abans d’anar al forn 'amanirem amb oli, sal i pebre (la pasta no
porta sal) i, si és dolga, amb oli i sucre (les dolces, generalment, no porten
verdures).

La coca de xitxarrons d’Eivissa pot ser amb rent o sense. Amb rent es
prepara amb llet, ous, ratlladures de llimona, sucre i sagi (i xitxarrons, és
clar) i s’'adorna per sobre amb talls de sobrassada, bocins de cansalada i
ametles crues; hi ha qui 'empolvora amb sucre i canyella. Sense rent és pri-
ma, i llavors li posen ratlladures de llimona i aiguardent d’anis i 'empolvo-
ren per sobre amb sucre i canyella. La de Formentera es prepara amb pasta
de pa, que cal pastar-la amb els xitxarrons i un grapadet de matafaluga; en
acabant es deixa tovar, s'empolvora amb sucre i canyella i s’enforna.
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Ingredients (per a dues dotzenes)

1 kg de farina de forga, 400 g de roes, 150 g de sucre (i una mica més per
a empolvorar), 70 g de rent i oli.

Preparacio

De primer posarem la farina en un llibrell, en farem un clot al mig i hi
afegirem les roes (picades préviament amb la mitja lluna), el sucre, el rent
(que haurem desfet en dos gots d’aigua tebia) i tres quarts de got d’oli. Ho
barrejarem, ho pastarem i, quan hi haura una pasta que es desenganxara dels
dits (si cal, hi afegirem una mica d’aigua o de farina), en farem una bola,
la posarem en un llibrell, la taparem amb un lleng i la deixarem tovar per
espai d’un parell d’hores. En acabant en farem boles i les aplanarem fins
que tindran mig dit de gruix i deu o dotze centimetres de diametre. Les
posarem sobre una llanda de forn (oliada o enfarinada), les punxarem amb
una forquilla, les ensucrarem i les enfornarem (a 180°). Al cap de quinze
o vint minuts, quan s’hauran daurat una mica per sobre, les traurem i les
deixarem refredar.

Variants

Ho podem fer amb sagi, i també pot ser meitat oli i meitat mantega. Po-
dem canviar I'aigua per llet. Hi podem afegir un ou. Hi ha qui, en comptes
de fer boles 1 aplanar-les, estira tota la pasta sobre el marbre i en talla cercles
amb la boca d’un got. Uns altres fan coques grosses en comptes de petites;
aquestes hauran d’estar al forn per espai d’uns trenta minuts.

Altres denominacions

Coca de llardons: fogassa de greixillons (Rossell6, Conflent, Vallespir),
fogassa de rostillons (Conflent), fogassa de crostillons, fogassa de greixons,
coca enllardada (Vallespir), coca de greixons (Pallars Sobira, Alt Urgell,
Solsones, Cerdanya, Bergueda, Ripolles, Osona, Lluganes, Emporda, Giro-
nes, Bages, Vallés Oriental, Maresme, Noguera, Segarra, Anoia, Conca de
Barbera, Segarra, Baix Cinca), coca de xitxarrons (Ribagorca, Pallars Jussa,
Llitera, Segria, Baix Cinca, Matarranya, Tarragones, Terra Alta, Baix Ebre,
Montsia, Pais Valencia, Pitiiises), coca de greixolins (Pallars Sobira, Andor-
ra), coca de greixerons (Bages, Selva), coca de rostillons (Bergueda, Selva,
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Valles Oriental), coca de brescallons (Baix Llobregat), coca de macarrons
(Pla d’Urgell, Segarra, Garrigues, Conca de Barbera, Baix Vinalopé), en-
saginades (Terra Alta, Matarranya), coquets (llocs de la Terra Alta), coca
de grassets (Matarranya), coca de greixets (Alt Maestrat), coca de taste-
nes (Vall d’Albaida), coca de heritons (Vall d’Aran; és la forma gascona de
fritons). Coca de llardons és una denominacié que es fa servir a Andorra,
I'Alt Urgell, la Baixa Cerdanya, el Moianes, ’Anoia, el Vallés Occidental,
el Barcelongs, el Penedes, el Garraf, 'Alt Camp, el Baix Camp, el Priorat i
la Ribera d’Ebre.

Coca de raissons: coca raissona (Raiguer), coca de llemugues (Llevant),
coca de refusos (Pla de Mallorca), coca de grescos (Migjorn). Coca de rais-
sons és una denominacié que es fa servir arreu de l'illa.

Coca de xitxarrons: coca ensaginada, ensaginada; coca de sagi fos, coca
saginosa (Alacanti), zorta de chichorritas (Alt Palancia, Plana d’Utiel), bolla
de chichorras, bolla de chichorritas (Alt Palancia), forta de chicharrones (co-
marques de parla castellana). Coca de xitxarrons és una denominacié que es
fa servir al Pais Valencia, les Pitiiises i les comarques catalanes més amunt
esmentades.

Dialectalismes

Bolla de chichorritas: bolla de «chichorricas».

Coca de greixerons: coca de «grexerons» (Bages), coca de «gressellons»
(Selva).

Coca de greixolins: coca de «grexulins» (Pallars Sobira), coca de «gre-
xolins» (Andorra).

Coca de greixons: coca de «grexons» (Pallars Sobira, Alt Urgell, Sol-
sones, Bergueda, Cerdanya, Ripolles, Osona, Girones, Emporda, Bages,
Valles Oriental, Maresme, Noguera, Anoia, Segarra, Conca de Barbera,
Segarra), coca de «greixots» (Pla de I'Estany, Alt Emporda), coca de «gre-
xots» (Pla de 'Estany).

Coca de heritons: coca de «herituns».

Coca de raissons: coca de «rais» (llocs de la Serra de Tramuntana).

Coca de rostillons: coca de «rustillons».

Coca de sagi fos: coca de sagi «fus».

Coca de xitxarrons: coca de «xintxorres», coca de «xintxirons», coca
de «intxarrons» (Alta Ribagorc¢a), coca de «itxarros», coca de «xitxons»
(Baixa Ribagorga), coca de «xinxarrons» (Segria, Baix Cinca, Pitiiises), coca
de «itxorres» (Terra Alta, Matarranya, Baix Ebre, Baix Maestrat, Ribera
Alta), coca de «itxorretes» (Matarranya, Baix Maestrat), coca de «xitxarres»
(Montsia, Baix Maestrat, Ribera Alta), coca de xitxorrites» (Ports), coca de
«xorolites» (Alcalatén), coca de «xotxorrites» (Camp de Thria, Alcoid), coca
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de «xutxorrites», coca de «cucarrons» (Ribera Alta), coca de «xutxurrites»
(Vall d’Albaida), coca de «xorrites» (Marina Alta).

Coca ensaginada: coca «ensagina».

Ensaginada: «ensagina».

Fogassa de crostillons: «fugassa de crustilluns».

Fogassa de greixillons: «fugassa de gressilluns» (Rossell6, Conflent, ),
«fugassa de grexilluns» (Rossell6, Conflent), «fugassa de grexillons» (Va-
llespir).

Fogassa de greixons: «fugassa de grexuns».

Fogassa de rostillons: «fugassa de rustilluns».

Torta de chichorritas: torta de «chichorricas» (Alt Palancia).
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