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INDUSTRIA ARTESANAL A LES PRIMERIES
D'AQUEST SEGLE

"No som un poble de mistics
ni de grans capitans

sin6 de gent que treballa

als petits tallers,

a casa o al camp",

-RAIMON-
Cantant Valencia

Donant-li continuitat al treball que el proppassat any encetarem quan
parlavem de la nostra agricultura, volem ara aportar noves dades al coneixi-
ment de la xicoteta indistria artesanal que tanta importancia va tindre a
principis d'aquest segle al nostre poble. Ens referirem als perolers, cullerers,
torners i xocolaters.



PEROLERS

La fabricacié d'olles és molt antiga a Alaquas, possiblement d'origen
musulma, encara que €l primer document que tenim de I'existéncia de la pro-
fessio d'oller és del segle XVI i ha estat publicat per Enric Juan a I'estudiar
I'inventari de béns d'un obrer de vila d'Alaquas:

"...Joan Benet, dller, dd dit lloch d'Alaguas confessa deure..."
Als segles XV11 i XVIII els documents que fan referéncia als ollers son

molt nombrosos. A titol d'exemple citem aquestos que també han estat pu-
blicats per Enric Juan:

"Valencia. Consgo de Aragdn a 13 de abril de 1658.

Paraque V. M. se sirva mandar conceder licencia a la ciudad de Vaenciay vecinos
de la Villa de Alaquas para sacar de estos reinos de Castilla dos mil quintales de
barniz para las vasijas de barro que se fabrican en aquel lugar, pagando los derechos
devidos y acostumbrados..."

"... en esta villa ay gremio de afareros, con ordenanzas aprovadas por € Con-
cgjo que surte de bgjilla ordinaria de cocina a Vaencia, y gran parte dd Reyno..."
(1751)

"... SUs vecinos para subsistir y aumentarse recurrieron a cultivar dilatados campos
en los términos inmediatos y fomentaron las fébricas de dfareria que es & admay
riqueza del pueblo. Fabrican aqui los utensilios de cocinay surten la capita y pue-
blo de la Huerta, de pucheros, platosy cazuelas. El barro esfino y rojo, las formas
agradables, € barniz solido, brillante de un dorado oscuro..." (Cavanilles, 1793).

Aquestos i molts altres documents demostren que I'ofici d'alfarer és an-
tiquissim a Alaquas.

A continuacié passem a detallar-vos les fabriques de perolers que exis-
tien a principi d'aquest segle i llurs llocs d'emplacament.

- Salvador Tarrega Forriol, "ElI Xaparro",

la peroleria es trobava a carrer Sant Hipolit i la portala donava al carrer
del Tribunal de les Aigles.

- Vicent Tarrega Forriol, "EI Garrofi",

la peroleria es trobava al carrer Sant Josep, a l'igual que la portala.

- Miguel Tarrega Forriol, "El Garrofi"

la peroleria es trobava a carrer Dr. Barbera i la portala donava al carrer
de Canalejas.

Com se n'adoneu, els tres perolers eren germans.

Els pares d'aquestos tenien la peroleria a carrer Sant Josep i la portala
donava al carrer Sant Hipolit.

- Germans Barbera Garcia, "Els Morimos",
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la peroleria es trobava, fins al principi d‘aguest segle a carrer de les
Eres, Després va traslladar-se al Cami Vel de Torrent. Actualmente, és
I'Gnica que ens queda.

- Enrique Llé&cer Gil, "El General",
la peroleria es trobava al carrer Sant Josep.
- Tomas Gil Lerma, "El Maso",
ha_ pplr_oleria es trobava a carrer Sant Jeroni i la portala a carrer Sant
ipolit.
- Miguel Serrano Catala, "El Godoi",

la peroleria es trobava a la placeta dels Ollers i la portala donava al
Banyador.

- Francisca Gil Catala, "La Viuda",

la peroleria es trobava, fins a les darreries del segle passat, a la placeta
dels Ollers, després passa al carrer Sant Jeroni.

- Francisco Serrano, "El Pinano",
la peroleria es trobava a la placeta dels Ollers i la portala al carrer Santa
Cecilia.

- Concha Llacer Beta, "La Corroca",

la peroleria es trobava al_carrer de les Eres i la portala donava a carrer
de la Mare de Déu de I'Olivar.
- Paulino Gil, "Quicarra",

la peroleria es trobava al carrer Castell 6.

A més a més, d'aquestes fabriques sabem que a finals del segle passat
n'hi havien d'altres. Per exemple, a la placeta dels Ollers es trobaven dues
peroleriesi al carrer de les Eres una altra més.

Passem a explicar-vos cl procés de fabricaci6 dels perols i cassoles.

L'argila roja emprada pels perolers, procedeix en gran part de les termes
de Manises, Quart, Riba-rojai Aladia. Les vetes d'argila apareixien en unes
capes de 10 cm® a 30 cm?® de profunditat.

L'extraien mitjancant una aixada. Primer solien apartar una Xicoteta capa
de terra, fins que apareixien les venes de terra bona. Totes les fabriques so-
lien tenir uns carreters expressament destinants per a dur-n'hi. Els qui no en
tenien en llogaven.

Una vegada en la peroleria, la terra es ficava en una petita bassa en la
qual, hom introduia a parts proporcionals, argila i aigua. Un home amb els
peus descal¢os es ficava a xafar aquesta barreja o a "safarejar” fins a con-
vertir-la en fang.

Una vegada acabada aquesta tasca, apartaven el tap6 que n'hi havia en
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aquesta primera bassa, anomenada "bassé" i el fang fluia a través d'un tamis
0 sedas a una altra bassa.

D'aquesta forma les possibles pedretes que n'hi hagueren al "bass6" no
passaven a la segona bassa.

En algunes peroleries hi havien fins a tres basses.

En I'Gltima bassa es deixava assecar. Després els perolers anaven, amb un
corbellot, arrancant trosso de 20 cm? a 25 cm?, els quals n'eren emmagatze-
mats en un lloc escaient.

En el moment d'emprar-ho, amb un lligonet o altre instrument, anaven
tallant-ho a llesques per a passar després a trepitjar-lo. Aquest procés era
anomenat "calcigar".

Tot seguit es passava a "maurar”, es a dir, a remoure repetides vegades
cada tros de pasta, per estovar-la i barrgjar-la intimament. Després anaven
formant uns pilots de fang o "maurons”.

Un colp format el "maurg"

jar".

es ficava sobre €l torn i comencaven a "bot-

Amb impulsos dels peus feien girar el torn i al mateix temps amb les
mans anaven modelant el tros de fang fins a convertir-lo en una figura sem-
blant a una vidriola

Conforme anaven fent aquestes vidrioles, anomenades pels perolers
"olles de fang", eren col-locades a sobre la post i eren tretes al corral per a
que es solejaren i airejaren aquestes peces. Una vegada el fang es trobava en
el seu punt es seguia el procés de fabricacio dels perols. Aleshores es pro-
cedia a traure |la peca desitjada (perol, cassola), aco es feia "girant” |'olla de
fang és a dir allo que era boca passava a ser cul, ficant la peca altra vegada a
sobre el torn i el peroler amb les mans "criava" eix perol o cassola

Tot agd ho resumeix aquest refrany nostre que diu: "A Alaquas fan de la
boca el cul".

Una vegada feta |'obra de bell nou era treta a airejar-se per a passar, més
tard a ansar-les. Després, s'anaven ficant les peces a forn per a escaldar-
les.

Com treien les peces del forn les espolsaven i amb un miqueta de fang
anaven tapant els possibles clavills i foradets que hi havien aparegut.

Una vegada "adobades" les peces, es passava a envernissar-les i per se-
gona vegada eren enfornades. El forn era alimentat amb pinoxa i fornilla
del seca

A continuaci6 detallem tipus de perols i cassoles:
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CASSOLES
Maruques (fondes)
Caparreres (un ou)
Cassoles Marucons (maruca)
Cassola d'arnadi (guisar)
Cassola Xestanet
Cassoletes de Mitja lliura
Cassoles d'una lliura, lliura i mitja, dues lliures
Culetes
De Maret (arros a banda)
Planes (arros a forn)
"Llavoreros', Calderers

PEROLS
Perolet d'arrelador
Xestana
Perol Topi

ALTRES VARIETATS D'OBRES
Perolet de Café
Xocolateres
Tapadores
Plats

De arés



NOTES D'INTERES:

- Moltes vegades quan eixien els perolers a vendre es trobaven amb la
competencia dels perolers d'altres pobles, com ara, els de laVal d'Uixo,
de Canals... Malgrat acO, perod tot el genere de les nostres peroleries es
venia i era conegut per tot arreu del Pais Valencia

- Hi va haver una societat de perolers amb uns estatuts propis. Fins i tot
tenien una festa propia, al seu patré Sant Hipdlit i també tenien el seu
lloc d'enterrament, |'actual capella del Cor de JesuUs, en l'església de
I'Assumpci6.

- Durant el colera de 1885 foren els perolers els menys afectats per dita
malatia. AgO era degut a qué els perolers després de les feines es 1la
vaven.

- Algunes peroleries es trobaven situades prop de les séquies per abastir-se
d'aigua.

- Al llarg de les dues Guerres Mundials es va vore incrementada la produc-
ci0 de cassoles i perols, envers |'exterior.
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A la fabrica dels "Garrofins" tota la familia en plena feina. Al darrere
podem veure com estan "botjant". Al davant es pot veure el torn accionat
mitjancant els peus i girant perols i cassoles.
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22
Miguel Barbera i Tomas Gil dos artesans del fang amb una trajectoria i uns
arrels perolers.
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Interior d'un forn

Entrada a fom



El fill de Pepe "Xabea" envernissant I'interior de I'obra



Shi veu a Francisco € "Godoi" comprovant s es trovacuita la forna. Al llarg

de les 15 0 20 hores que durava en coure.
Es comprobava deixant caure una branqueta de romani pels forats, que shi

veuen.
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Vigtad'una part de la peroleriade Vicent de "Morimos" descendent dels Ger-

mans Barbera.
Com podem veure les finques van rodegjant, |'Gnica peroleria que ens queda.
Deixarem morir tants segles d'historia del nostre poble?.
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Tres plats "rojos" fets agi aAlaguas
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CULLERERS

El procés que seguien els cullerers per a fer una cullera, més o menys
era aquest.

Lafustaque empraven eradeboix. Aquesta era duta de Navarra. El
primer pas consistia en serrar-la en forma rectangular i de distintes mides.

L'eina de treball dels cullerers era "l'aixa". Amb aquesta ferramenta
modelaven la futura cullera, recolzant la fusta damunt un pilé de garrofe-
ra . Una vegada modelada, la cullera era ficada damunt un banc i aixi
procedien a raspar-la. Una vegada realitzada aquesta feina es procedia a
sofrar-la

S'omplien algunes gerres i bocois de culleres de totes les mides. Plens
elsrecipients, hom introduia una cassoleta amb sofre. Després es tapaven les
gerres per que el sofre anara fent-les blanques. Aquesta feina era realitzada
péls homens. Després les dones feien uan "passada de vidre" a les culleres,
amb una ganiveta i tot seguit les escataven amb escames de peix. D'aquest
mode les deixaven molt més suaus.

Per a rematar la cullera I'enllustraven amb un os de vedella, el qual
havia estat a dins d'una gerra plena de cal¢ per a perdre el greix.

La produccié diaria venia a ser de dotze o quinze dotzenes per
treballador.

El "Tio Donis" es dedicava aadornar i ficar les inicials, dels novencans,
als manecs de les culleres.

Durant la guerra civil, Navarra deixa d'enviar-nos la fusta de boix,
degut que es trobavem en zona roja. des d'aleshores els cullerers comencen
a emprar fusta de taronger, faig i platan.

Després de guerra comencen a incorporar maquinaria a procés de
fabricacio.

Al carrer Mgjor estava la societat de Cullerers. Era una mena de sindicat,
on es trobaven els treballadors i els amos.

La causa principal de la desaparicié de les culleres de fusta fon I'aparicié
del plastic a voltant dels anys seixanta.

Actualment algun descendent dels cullerers continuen fent-ne, encara
gue en poquetes quantitats.

Alguns dels objectes que fan, son:
- Cullerai forqueta dejoguina (per traure la sal, pebreroig, etc. )
- Cullera per traure la mel
- Forgueta per les anguiles
- Cullerai forqueta per a taula
- Cullerot i forgqueta per a les ensalades
- Cullerot per a patacat

- Cullerot per ales olives i salmorra
- Cullerot per a guisats de la paella



A les darreries del segle passat tan sols hi havia una fabrica de culleres.
Hi era: Miguel Tarrega "el cullerer" al carrer de la carnisseria. Fins i tot a
principi d'aquest segle aparegueren quatre fabriques:

- Francisco Lerma "caragol" carrer Mgjor

- Francisco Marti "serralbo" carrer Sant Jeroni
- Paulino Peiré "coa" carrer Les Eres

- José Martinez "el rei" carrer Major

.

-

-
b~ W
-

Al corral del tio Micalet el "Cullerer" a l'any 1923. Aquestos artesans
de la fusta de boix, son: Francisco el "Flauta", Vicent "Gateto", Vicent "el
Milionari", Tomas Rosello, José "el Neno" i Salvorct "el Sagrista”.

Alguns d'aquestos duen a les mans les eines de treballar.
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TORNERS

El treball dels torners, a menys al principi d'aquest segle era totalment
manual i artesa. Els torners treballaven primerament amb un torn molt
rudimentari. Asseguts a terra, amb els peus sostenien i juntament amb una
ma feien funcionar aquest torn amb |'altra ma anaven tomejant el tros de
fusta.

Apoc apoc aquesta eina s'ana perfeccionant i els tornersja no treballaven
asseguts al sol. Aquest torn de ballesta que aparegué, |'empraren pocs anys
accionat mitjancant els peus, ja que l'electricitat va substituir I'accid dels
peus.

A continuaci6 veurem tots els géneres que realitzaven els torners. Podreu
adornar-se que tots aquestos treballs eren veritables obres d'art. Encara avui
en dia podreu contemplar en algunes cases exemples d'aquestes meravelles.
Aixi; manecs per a gavinetes, bastidors rectes (telers grans per a brodar),
manecs de paletes d'obrer, manecs de brotxa per a afaitar, brocals de les
bétes de vi, baixets, macetes de morter, ous per apanyar calces, trompes pei-
ais xiquets, molinets per a fer xocolate, utensilis per a la cuina, cosidors del
labors, tubs per les agulles, tornejat per als ebanistes, manecs de ventalls,
baquetes per als tabaleters, botons de fusta per a forgar, baletes per as dits
de metall , baixell per a fer puntill6, manecs d'eines, aixadetes, corbellcs,
balustres per a les capcaleres dels llits, Ilits de fusta, catrets, barrotets per a
les cadires, manecs de coladorets, manecs d'encunys, perxes, castanyoles,
etc...

Elstipus de fusta emprada per a fer tots aquestos objectes era general ment
d'olivera. Aquesta era la més escaient, encara que també s'utilitzava
d'albercoquer i garroferes.

Les tomeries que n'hi havien al principi de segle, eren moltes i molt
variades en quant a membres que hi componien. La majoria eren d'ambit
familiar.

Detallem les fabriques i Iloc d'emplacament:

- José Marti "el Figuero", Carrer Sant Josep

- Miguel Tarrega "el Franca", Carrer Les Eres

- Francisco Peir6 "Quico el Torrom", Carrer Canalejas

- Miguel Garcia, "Miquel de Baltasar" Placeta dels Ollers

- Blas Catala, "Blai" Carrer Major

- Vicente Lino, "L'Olleretes" Carrer Dos de Maig

- Francisco Forment, "Quico I'ama" Carner Convent

- Céndido Ferrer, "el santero" Carrer Mare de Déu de |'Olivar
- Francisco Tarrega, "El zurdo de Garrofi" Carrer Sant Jeroni
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XOCOLATERS

El cacau constitueix la matéria basica de |la fabricacio del xocolate.

Estractat de distintes formes al's paisos de produccié. Al fer-lo fermentar
produeix uns efectes de sabor, de perfum i de qualitat.

Aixi els cacaus de les Antilles i I'Ecuador son més aromatics i suaus
a paladar. En canvi els d'Africa tenen el gust més aspre i son menys
aromatics.

La fabricacio o elaboracié del xocolate es verifica mitjancant férmules
distintes, en les quals, poden intervenir segons les qualitats, els seguents
elemements 0 materies primes.

El principial és el cacau, sense € qual no existiria el xocolate. Se li
addicionen les parts proporcionals de sucre i farina, generalment d'arros.
El cacauet, I'ametla, l'avellana i el vegetal s'afegissen a voluntat. De les
matéries expressades, se li agreguen aromatitzants, com ara canyella,
vainilla i d'altres.

Conegudes les mateéries de la fabricacio del xocolate, es procedeix de la
seglient manera a la seua elaboraci6:

El cacau es torra i es refreda el més rapidament possible. Una vegada
fred es separat de la corfai es procedeix a moldre'l.

Cal aclarir que la molguda del cacau i tot el procés d'elaboracié era
dut a terme a bra¢ o a la pedra fins |'arribada de la Ilum. Sembla que el
darrer xocolater que treballa a la pedra fon Pasqual Gonzélez Huguet de "ca
Filassa".

L'instrument per a moldre el cacau era un pedra amb forma concava
amb trespeus. El xocolater s'agenollava damunt d'ella i amb unes manetes
0 uns roleus, també de pedra, molia el cacau. Sota la pedra es ficaven unes
brases per a mantenir-la calenta. A poc a poc anava regalimant el cacau, fet
un liquid espés, a uns recipients que es trobaven en la part més baixa.

En aquestos receptacles ja es trobava el sucrei la farina.

Aleshores seguia €l procés, amassant la pasta a ma i després era
introduida a uns recipients metalics conservant-la en un armari anomenat
"estufa’. Reposava la pasta tota lanit i a dia segient se li donava la forma
en tabletes, i "bollos" o barretes.

Aquesta Ultima modalitat era la tipica de Valéencia.

El xocolate en el moment de donar-li la forma calia que estiguera a la
temperatura escaient. Per exemple si es trobava molt fred a I'eixugar-se la
barreta, li apareixien unes vetes blanques. En canvi si estava massa calent
soliua eixir sense lluentor i opac i amés no trencava com calia.

Els xocolaters tenien en llurs cases un soterranis per a mantenir les ba-

124



rretes fins el moment de la seua venda. La venda generalment es realitzava
aixi: Els xocolaters tenien uns carros a posta els quals duien unes caixes de
fusta. S'’hi col-locaven les distintes classes de xocolate atenent-se a tipus,
preus i qualitats. El despatxaven per tota la geografia del Pais Valencia

Com diem abans a Tambada de |'electricitat es va deixar de treballar
ala pedrai es passa a moli. Aquesta maquinaria estava formada per una
gran pedrai a damunt d'ella n'hi havien sis roleus, els quals giraven sobre
la pedra. Tot agO era accionat mitjancant unes corrioles que les fela anar
un animal, el qual anava rodant com fan en una sénia. Aquest artefacte es
trobava a casa "Filassa". L'anmal estava a la planta baixa i el moli al primer
pis.

Aquest mateix model també el tenien altres xocolaters pero, accionat per
I'electricitat. Per cert el primer motor eléctric que s'insta.la a poble fon en
ca Micalet "el Baca".

Segons ana passant el temps, anaven incorporant els xocolaters nova
maquinaria. Practicament per a cada pas n'hi havia un tipus de maquina,
com el moli de mola per a moldre el cacau, el mesclador per afer la massa i
d'altres que anaren apareguent al llarg del temps.

Al principi d'aquest segle hi havien dos fabricant de xocolate aci a poble:

- Francisco Palop Gonzalez de "Filassa"
la fabrica es trobava a la placeta del Santissim

- Miguel Montoro Bosca de "Baca"
la fabrica es trobava a carrer Mgjor.

Més tard n'aparegueren d'altres com:

- Francisco Ferrer Montoro el "Careto”
la fabrica es trobava a la plaga de la Constitucio.

- José Montoro Sena el "Quartero”
la fabrica es trobava al carrer de la Carnisseria.

- Francisco Gonzalez Forriol el "Parapapi”
la fabrica es trobava al carrer de les Eres.

Avui funciona tan sols una fabrica de xocolate, la quals és de recent
aparicio.



TEMPERACIO

APILOTANT
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PESATGE

PRINCIPI
DEL BOLLET




COMENCAMENT
DE LA FORMA

ALLARGAMENT
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IGUALAMENT

FORMACIO




COL.LOCACIO
SOBRE EL PAPER

FINAL DE LA
COL.LOCACIO
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ACABAT
DE LA POST

SENYALAMENT
DELS BOLLETS
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MOL| DE CACAU
| REFINADOR
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PETXINA
DE FONDANT
O LIGNIT

COMPRESSOR

| PORTA
D'ENTRADA
DE LA CAMBRA
FRIGORIFICA




Les fotografies que anteriorment hem presentat son el procés de
fabricacio d'un bollet de "Xocolate" a l'estil valencia, elaborat a la fabrica
propietat de Miquel Montoro Sena, essent pesador el pare del mateix, o siga

Miquel Montoro Medina, i el que feia els bollets el propi Miquel Montoro
Sena.

Data: 6 de Desembre de 1973 aAlaguas

La "tia Ximeta" amb els seus vui-
tanta anys al damunt, cansada de
pesar molts bollets de xocolates.
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Paper d'embolicar els bollets
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El tio Paco el "Parapapi" descendent de xocolaters, agenollat sobre la pedra
en posicié de moldre el cacau.

Pedra per a moldre el cacau, emprada encara a principi d'aquest segle pels
xocolaters
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Maca de fusta per a moldre la canyella



