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SABORES DE LA COSTERA
PATRIMONIO GASTRONOMICO
Y AGROALIMENTARIO

La Costera dispone de una rica gastronomia fruto de la herencia
de las diferentes culturas que han ocupado el territorio a lo largo
de la historia. Una cocina variada y sana, tradicionalmente medi-
terranea basada en los productos de la huerta. El arroz es el ingre-
diente basico en muchos de los platos representativos, siendo el
principal exponente el arroz al horno e igualmente la diversidad de
la paella. También es muy tipico el arroz con judias y nabos (nabos
del terreno, muy aromaticos y apreciados por toda la Costera) y
en los pueblos mas orientales los gazpachos y la gachamiga; todo
regado con vinos producidos en Moixent y La Font de la Figuera de
una altisima calidad.




ARROZ AL HORNO

El arroz al horno es fruto de la historia de la
comarca y de sus condiciones geoeconémicas.
Por ello, podemos encontrar pequenas diferen-
cias en la manera de cocinarlo. Sus ingredien-
tes basicos son garbanzos, morcilla de cebolla,
ajos, costillas y tanda - vientre de cerdo y terne-
ra - aunque segun la época del afio y del pue-
blo puede tener variedad con nabos del terre-
no, patata y tomate y siempre que sea posible
cocido en un horno de lefia.

En relaciéon con este plato en la ciudad de Xati-
va se celebra un concurso de arros al horno. Es
sin ninglin duda un acontecimiento por promo-
cionar la ciudad y el plato mas representativo
de la ciudad y la comarca.



Los gazpachos aunque de origen manchego, no son exclusivos de la Mancha,
en varias comarcas valencianas son muy populares, siendo uno de los platos mas
tipicos en varias poblaciones de la Costera,
como Vallada, Moixent y La Font de la Figuera.
Es un plato pastoral, poderoso y carnal, para
estbmagos muy capaces, al que se le afadian
los gazpachos, trozos pequefios de torta dzima
puestos en el tramo final de su elaboracion.

LA GACHAMIGA

La gatxamiga es cocina de fronteras, siendo tipico de nuestra comarca en las
poblaciones de La Font de la Figuera y Moixent. Se suele comer en invierno
por ser un plato consistente y de caliente. Consiste en unas papillas hechas
con una masa de harina, agua, aceite de oliva y sal comun aungue algunas
zonas se afade patata. Este plato puede ir acompafiado con una ensalada y
de diferentes ingredientes: ajos, tocino entreverado de cerdo, trozos de longa-
niza, chorizo, boquerones, pimientos rojos o secos, pepino.




Uno de los productos mas tipicos y apreciados son los quesos artesanales,
resaltando el queso fresco o de servilleta, de suave sabor elaborado arte-
sanalmente con leche fresca de cabra en La Llosa de Ranes. Un queso que
tradicionalmente preparaban las mujeres de los cabreros para su posterior
venta local. El sabor, textura y aroma, lo han convertido en receptor de
nuMerosos premios nacionales e internacionales.

También encontramos los quesos de oveja de Barxeta, una tradicién familiar
siendo esta la cuarta generacion dedicada al oficio. Toda la explotacio es
tradicional con una ganaderia de ovejas que dan una leche fresca de pri-
mera calidad sin ninguna clase de conservantes ni colorantes. El producto
se comercializa directamente en los mercados de proximidad. Tanto los de
La Llosa de Ranes como el de Barxeta son quesos receptores de premios
nacionales e internacionales.

AJOS TIERNOS

Los ajos tiernos son un producto autéctono con certificacion de calidad
bajo la marca CV. El cultivo de ajos tiernos en la huerta de Xativa ocupa
casi 2.000 fanegadas y gracias a su calidad se exporta a otros zonas de
la peninsula. Se trata de ajos que se han cosechado antes de madurar,
de manera que aportan un gusto mas suave y delicado a los platos. Y es
gue, Unicamente cocinados a la brasa resultan deliciosos. Su ligero sabor
lo convierte en un excelente producto gastronémico y un sutil ingrediente
para muchas recetas. Pueden consumirse durante todo el afo, pero es en
febrero-marzo cuando empiezan a estar en la mejor época para consumir-
se. Estos pueden ser un complemento perfecto para acompanar cualquier
plato. En la ciudad de Xativa se celebra el mes de febrero el FirAll con visitas
guiadas a las plantaciones, feria de productos artesanos, muestra gastro-
némica y calcotada popular.




POSTRES Y TRADICIONES

Nuestros postres estan hechos con recetas que han ido pasando de genera-
cién en generacion y aunque en la actualitat los podemos encontrar en los
hornos en cualquier época del afio, nuestros antepasados los reservaban para
fiestas concretas.

El Arnadi es el postre mas famoso y tipico de La Costera. No se conoce su
origen pero empez6 a elaborarse en la época de los musulmanes y hoy en dia
contintia cocinandose especialmente en cuaresma y Semana Santa pero ahora
ya durante todo el afo. Un dulce elaborado con calabaza o boniato, azucar,
canela y almendras. Su presentacion, muy elaborada, recuerda a una “tajine”
(cazuela tipica arabe) y delata su herencia andalusi. En Llanera de Ranes se
celebra el concurso nacional de arnadi, yendo ya por la XXXVII edicion. _
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Otro dulce de origen y herencia drabe es la Monjavena, es tipica por la celebra-
cién de los carnavales, en concreto los jueves de cuaresma. Sus ingredientes son
aceite, harina, huevos, canela y manteca de cerdo. En Moixent se hacen unos
dulces especiales de almendra que llevan el nombre de Moixentins -

Durante la celebracién de Todos los Santos
es tradicion elaborar les fogasses, dulce de
reposterfa tradicional hecho con calabaza y
coronada con nueces, almendras y pasas, asi
como los bollos hechos con mazapan a los
gue se les da forma huesos. En San Dionisio
también son tipicos otros postres de maza-
pan, dandoles forma de las frutas y verduras
tipicas de la huerta.

Por las fiestas de Navidad, y a veces en las fiestas de todos los pueblos de la
comarca, encontraremos en la mesa sequillos, rotllets de anis, pastelillos de
boniato, rosegons, coquetes de sagi, cocolets, mantecadas entre otros. En La
Font de la Figuera son tipicos los rollets de flora, los rollets de most y los de
aguardiente. ' s




LA COSTERA

VINOS DE

Las Tierras dels Alforins, formadas por los municipios de Moixent, La Font de la Fi-
guera y Fontanars que pertenecen a las comarcas de La Costera y la Vall d'Albaida,
s un precioso territorio con una gran riqueza medioambiental donde la viticultura
ha estado presente desde siempre. Contiene vides de alto valor paisajistico y se
producen algunos de los mejores vinos de la zona, dentro de la Denominacién
de Origen de Valencia. Mas de una docena de bodegas producen caldos de gran
calidad reconocidos internacionalmente siendo algunos de ellos elaborados con
uva de variedades autdctonas recuperadas, como es la variedad de Mandé en el
Celler de Roure.

En La Font de la
Figuera encontra-
mos los bodega de
Arraez, con relevo
generacional y fa-
miliar ofrece visitas
enogastronomicas
donde muestran

la uva autéctona
del Mediterraneo,
mirando hacia el
pasado pero siem-
pre con valentia de
innovar para poder
conectar con las
personas, y hacien-
do un maridaje con
Sus mejores vinos

acompanados de embutidos artesanos locales
y gozando de unas vistas impresionantes;
la bodega de Javier Revert, viticultor y
uno de los proyectos mas atractivos del
valenciano Valle dels Alforins, trabaja de
manera bioldgica, utilizando levaduras
autéctonas y por Ultimo la bodega de la
Cooperativa La Vifa, que fue creada en

1945 vy a lo largo de las generaciones la acti- . ﬁ-’/
vitat vitivinicola fue ganando importancia y ha ) W ;

ido creciendo en socios y produccion de calidad. o \ . /

Los viajeros podran detenerse a reposar y gozar e/ -

con el paisaje y con los buenos vinos que { / o P

se producen. Una oportunidad Unica para =%

gozar del enoturismo en la comarca.

En Moixent también encontramos va-

rias bodegas para gozar del enoturis- |
mo como son el Celler de Roure, nace /
en 1996 como una pequena bodega
familiar con la voluntad de recuperar !
métodos de elaboracién tradicionales

y antiguas variedades de esta historica
zona viticola. Se realizan visitas guiadas I
en las que se cuenta la historia de la bo- y ' ‘)
dega, la forma tradicional de hacer sus vi- 3
nos, incluyendo la cata de vino y finalmente

la visita para la dquisicion de los productos;
la Cooperativa San Pedro, naci6 en el afio 1951
constituyéndose como Cooperativa del campo San 1
Pedro Apostol. En el interior del bodega cuentan con X

mas de noventa depdsitos de hormigdén y unas sesenta '
barricas de roble americano y francés, que junto a la cali-

dad excepcional de la uva que producen los socios, les permite
elaborar unos vinos de excelente calidad y la Bodega Pago Casa -
Gran que se definen como artesanos con los objetivos de producir
vinos de alta calidad y mejorar su finca. Toda su produccién es eco-
l6gica, con certificado europeo des de 2006.




ACEITES DE LA COSTERA

La comarca de La Costera es una zona carac-
terizada por el cultivo de secano especial-
mente almendros, algarrobos, vides y olivos.
En concreto en Moixent, Vallada y La Font
de la Figuera se encuentra la mayor concen-
tracién de produccion de aceite. La variedad
principal es la Grossal, considerada autdcto-
na de la zona ja que es la Unica zona donde
se encuentra, aunque también hay planta-
ciones de Blanqueta, Picual y Arbequina.

Los olivos de esta zona crecen a mas de 350
m de altitud sobre el nivel del mar, cerca de
el mar Mediterraneo. Los matices de hierbas
aromaticas son una caracteristica que se en-
cuentra presente en estas variedades.

Nos encontramos con varias cooperativas
que gozan del reconocimiento gracias a
la alta calidad del aceite que producen. En
Moixent tenemos la Cooperativa San Pedro
con productores de 1er grado produciendo
el aceite virgen Extra-Premium el cual ha
sido galardonado como el mejor aceite de la
Comunidad Valenciana el afio 2020.

En La Font de la Figuera, en la Cooperativa
la Vinya se produce aceite virgen extra de ca- 2 5 PR S X : .
tegoria superior. En Vallada hay una de las UNA TIERRA SOSTENIBLE DEPRODUCTOS AGROALIMENTARIOS
almazaras activas mas antiguas de la zona,
Molinos de Paixerell teniendo una tradicion
olivera desde los inicios del siglo XX e incluso
tradicion familiar.

Descubre, pues, en la Costera los‘productos de la tierra cultivados de manera soste-
nible. Los cultivos historicos y la transformacion tradicional-de las materias primas
obtenidas proporcionan unos productos agroalimentarjos:de gran calidad. Prueba
nuestros productos en los'que encontraras el sabor.y la esencia de la comarca.

Como os habéis percatado, la tradicion del
aceite en La Costera es mucha, por eso en
Montesa se ha rehabilitado la antigua alma-
zara, situada en el edificio de la Oficina de
Turismo, para convertirse en museo del acei-
te, poder aprender sobre el cultivo, la elabo-
racion y produccion del aceite y ser también
un recurso turistico complementario.

Hay que destacar la oferta de productos agricolas de_proximidad, con verduras y.
fruta del tiempo gue se puede encontraren las verdulerias, a-menudo acompa-
nadas del rotulo “del terreno”. Estos productos naturales de proximidad, van-del
bancal a la mesa y ademas de'portar calidad y frescura; tienen:el valor afiadido de
no incrementar en/el gasto ecoldgico y'econdmico que-comportaria un transporte
lejano.
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