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TORTILLETES DE FARINA

PROLEG:

- Abans de nosaltres en hagut en el nostre habitat un bon nombre de cul-
tures i tipus de societals molt diverses que ens an precedit en el temps, &
produix desde époques molt remotes, i tots son avanpasels nostres.

- En fotes eixes societats del pasat, i hi ha ens trobem en el mon antic i
tlasic , amb la prioritat diaria que tenien de obtindre grans de graminees,
per produir farines per el consum humd, un gjemple al atzar el podem con-
templar en [a cuina que practicaben els romins, on els trobem amb un con-
sum cotidid en que consumien una semola fota amb faring de cereal que
anomenaben (pulmentum),

- Este article tracta de divulgar un dels plats o elaboracio culinaria de la
cuina tradicional tipicament rural, son les tortilletes de faring, costum este-
sa 1 molt arrelada per tot Maestrar Historic del segle XX,

-Es poden coneixer per diferents noms populars, segons families |
pables: tortilletes de farina, truites de forment als limits amb Catalunya,
faninades fregides, farinetes d'ou,...

- S'utilitza de base la faring, els ous i ¢l oli, es tracta de fer una emulsid
i fregirla, es un minjar molt sencill del nostre pasat mes recent,

COSTUMS I TRADICIO:

-Parlarem de les ortilles de farina, un plat sempre consumit en la inti-
mutat del allar familiar, en fare una divolgacio d'unes costums familiars molt
arrelades en la meua propia casa, ¢s una reminiscencia provenient d'el nos-
tre oriigen masover, anys després encara practiquem este habit que perviu
actualitzat entre la meua familia, son practiques culinaries que an segut molt
comilns per tota la comarca a meitat del segle XX, & un plat sencill, com
molis dels-alires cuinats que es felen per tots els masos del nostre Macstrar

-El moment mes algmt de les tortilletes de farina & pasat, historcament
€5 VA VIUTE en un entorn i en un moment on imperava una cconomia de sub-
sistencia, on sutilitzaven els aliments que mes s fenien a mi, | cuasi tots
els aliments eren de produceio propia, era una cuina de improvisacid, eren
poc exigens en els guisos perque havia molta fam 1 habien pogues coses que
portarse 4 I boca, amb els pocs aliments conreats, mesclanlos sabiament
entre 81, varen saber crear plats molts sencills, austers en una paraula, tenien
per Limt una cuing autoctona | molt particular, en general en direm que era
una cuing tradicional tipicament masovera, que pot distinguirse clarament
de Ja cuin dels habitans dels pobles, solia ser un poc diferenta, perque els
masovers disposaven de més matéries primeres proveniens de un autoabas-
timent mes complet, ames tenien la manera de viure molt amb simbiosis
amb la natura que els rodetjaba, tots ¢ls productes consumits eren conreats
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i recol-lectats per ells mateixos, eren uns grans productors agricoles § rami-
ders, i conreadors agroalimentaris, que aconseguicn mantindre un equilibr
nutricional mitjanament bo.

- Cal aclarir que una majoria dels habitants del poble també eren llaw-
radors . perd no tenien de tot, ni en tanta abundancia, al poble vivien els jor-
nalers, funcionaris, empreses de seevels, comerciants...i en temps de penu-
ries es menjaba un poc diferent, el menjar del mas era mes subtancics,

- Este es el mon, on les farinctes d'ou es van ficar dalt d'un pedestal per
aclamacio popular, tzmps que ocupa tofa [a meitan del segle XX passada la
guerra, hi en temps de post-guerra, no hi havia farina, | molt sovint, cuasi
sempre durant uns anys, se hivia de obtindre fent estraperlo.

- La fanna sobtenia portant ¢l gra de propia produccio 2 moldre als
molins fariners hidraulics, que s'ubiquen en molts dels cursos fluvials que
creuen el termton del Maestrat Historic, amb el racionament als masos, van
tindre que ingeniarseles, i sanaven fabricant molins de ma fets artesanal-
ment per moldre d'amagat.

-Desgraciadament als anys coranta varen tornar a viure en una Edat
Mitjana, despres progressivament al llarg d'uns pocs anys van anar aparei-
xen diferents tipus de molins de gasoil, | d'altres molinets de ma, ames de
suavitzarse ¢l racionament, que va facilitar el poder tindre aprovisionament
de farina permanent, amb la liberacié del mercat, va finalitzar la década
anomenada "el temps de la fam”,

- La farina en temps de post-hambruna, es feia servir basicament per a
la panificacio, 1 per fer coques salades i dolees i també pastes, era vital per
aquelles mares i esposes tindre a la habitacio del rebost un sac de farina per
abocar a la pastera, es desitjava | era necesari per-3 una bona alimentacio
tindre farina de cereal d'on poder tirat ma.

- Una de les moltes alires utilitzacions que ¢s feia de la farina era per
fier les tortilletes de farina, que se solien fer molt pels esmorzars en dies
asenyalats de faena en comi (la sega, trillar, matanea, esquilar....).

-En aquells temps de coletejos de peninia econdmica, era tot un luxe
poder menjar farinetes d'ou, molt sovint es feien sense ou perque no es dis-
posava d'este, era un [uxe menjar-s¢ un ou, i es feia mesclant ka farina tan
s0ls amb aigua,

-El fer este tipus de tortilla era pel rendiment, 'intentava estirar la trui-
ti | que hages molt més rantxo sense gastar ouis, en temps de la fam tambe
es fein amb farina de legums, la de fer guixasos perd sense ou, emulsiond
tan sols amb aigua, en Culla farinetes o farinades, o amb farina de panis,
perd lo tradicional 1 lo millor sense cap dubte, es ferles amb fanna blanca
de blat.




