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_!-ntre las muchas características de un pueblo hay que destacar su gastronomía 

que, si desde un principio ha sido tan solo la manera de satisfacer las necesidades de 

alimentación, hoy en día ha traspasado esta condición y se ha convertido en arte y en 

un placer producto de la creatividad popular que, desde los tiempos más remotos han 

configurado una forma de vivir en concordancia con el medio. Esto no quiere decir que 

en determinadas épocas y tratando de imitar corrientes foráneas (como ha pasado con 

tantas otras cosas) nos hemos acercado a otro tipo de cocina pero, afortunadamente, 

parece que volvemos a nuestro estilo y nos sentimos orgullosos de hablar de una dieta 

mediterranea o de unos productos que consideramos propios o autóctonos, lo que llega 

a indicar que son únicos. No siempre es así, sino que son muy parecidos a los de otros 

pueblos vecinos, o no tan vecinos, aunque en algunos lugares han continuado su 

elaboración durante más tiempo o lo han hecho con alguna característica diferenciadora. 

y es que, si nos f~amos en nuestros platos, podremos ver una gran variedad en 

su composición, que da como resultado una alimentación totalmente equilibrada y 

basada siempre en los productos autóctonos. Porque realmente los rituales alimentarios 

de cualquier comunidad están estrechamente relacionados con la cultura, el folclore, las 

creencias populares, la religión y el estilo de vida en general 

Desde que apareció sobre la tierra, el Ilombre ha tenido que comer para 

alimentarse. Comenzó con frutas y plantas salvajes, no cultivadas, pescados y carne de 

los animales que cazaba. Poco a poco y a medida que se desarrollaba su inteligencia, 

era capaz de manipular más y mejor Jos alimentos y de refinar los gustos alrededor de 

una mesa (o similares). Y asi hasta nuestros dias. Pero, si ahora tenemos un estilo más o 

menos definido de comida, hay que pensar que es consecuencia de siglos de historia 

viva, nuestra, donde se refleja el paso de otros pueblos y otras culturas que nos han 



hecho como somos Tendríamos que hablar de los romanos, de los árabes y de los Judios, 

fundamentalmente. Y así cada uno de estos pueblos ( y puede que algunos que no 

hayamos nombrado) nos han enseñado el cultivo del trigo y las cepas para conseguir 

dos de los elementos esenciales a lo largo de los siglos: el pan y el vino. Además de un 

gran número de frutas y hortalizas que nosotros aprovechamos para gran cantidad de 

platos, o también la elaboración de salazones y embutidos, que no era más que una 

manera de evitar la descomposición del pescado o la carne y conservarlos, o los frutos 

secos, para exquisitos postres. Sin necesidad de pensar mucho, ¡como no hablar de 

algunos platos que comemos tan a menudo' Las cocas, que conocemos de antes que 

llegaran las actuales pizzas, el clásico hervido, el "suc roigO, las habas, la conocida torta 

de almendras ... y ¡tantas otras recetas' 

Cada dia se editan más y más libros sobre alimentación (además de sencillos 

cuadernos de cocina) y vemos en la prensa escrita, en la radiO y en la televisión más 

secciones y programas dedicados al arte culinario, ya su vez, el nombre de hombres que 

se han convertido en grandes cocineros suenan con insistencia, detalle por el que nos 

damos cuenta que la cocina no es solo cosa de mujeres, sino de todos, como un acto 

social más. Hoy en dia es muy normal que los hombres preparen las comidas, o 

parte de ellas a diario, o bien en reuniones con amigos, Fiestas, ele 

A veces nos sorprende ver restaurantes que se muestran como innovadores por 

servir algunos de los platos que hemos comido durante muchos años y que en un intento 

de modernidad ya habiamos abandonado. Veiamos en la carta de restaurantes de lujo 

platos como " J'arrós amb fessols i nap" , o diferentes féculas con potajes, 

o dulces y mistelas de las "de toda la vida". Suponemos (y 

deseamos) que no los volvamos a olvidar. 

En el libro Aroma árabe, de Salah Jamal, 

podemos leer una vez traducido: ' un plato 

bien elaborado contiene todas las 

caracteristicas de un poema: emOCión, 

medida, olor, capacidad de excitar, 

invitación a vivir más apasionadamente. 



Por que cocinamos desde el amor y por amor. bajo los limites de lo más saludable pero 

también a favor del placer". Hay que reivindicar. entonces. la vertiente hedonista del arte 

del buen comer y beber. Porque en nuestro mundo actual. amenazados por la idea de 

la globalización. siempre nos queda el derecho a ser diferentes. a que no nos impongan 

la moda de la comida rápida y a poder estar alrededor de una mesa en buena 

compañia. buena comida y buena conversación, Como dice un antiguo proverbio sefardi. 

recogido por Lluis Bassat en el prólogo del libro La cocina sefardi del Rabino Robert 

Stenberg: "lo que comiste o no comiste. no importa, Lo importante es que te sentaste a 

la mesa", 

Con esta guia gastronómica de Jávea. el lector y el curioso podrán encontrar 

recetas que serán conocidas por muchos. por otros no tanto, Pero. en definitiva. será una 

especie de compendio de la forma de alimentarnos durante siglos. Creemos que servirá 

no solo para aprender a cocinar algunos platos. sino también I y sobretodo) para reOexionar 

sobre la importancia cultural que tiene en nuestros dias todo aquello relacionado con 

la gastronomia y más aún. si es la nuestra. 

Francesc Reus 


















































































